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ON SOz

Hz. Adem (a.s) ve Hz. Havva (a.s)’nin cennetteki yeme i¢me ihtiyaglariyla baslayan mutfak
kiltiiri, ilk insandan giintimiize siirekli gelisim ve degisim gostermistir. Diinya {izerinde turizm
hareketlerinin baslangicinda ¢esitli nedenler gosterilse de bilinen ilk turizm hareketlerinin,
insanlarin yiyecek icecek bulmak icin gergeklestirdiklerine dair fikir birligi s6z konusudur.
Insanlik tarihinin baslangici ve doneminin en verimli topraklarma olarak kabul edilen
Mezopotamya’da temelleri atilan yeme igme aligkanliklarinin bundan sonra ¢esitlilik
gostermeye basladigi bilinmektedir. Yeryiiziinde ¢ok sayida toplumun yillar i¢inde gelisim
gostermesi toplumlara 6zgli yiyecek igecek kiiltiirliniin olusmasini saglamakla kalmayarak,
toplumlarin birbirinden farkli 6zelliklerini belirleyici bir etmen haline gelmistir. Ulkemizin
sinirlarina yakin olan Mezopotamya’nin kiiltiirlinden dogrudan ve en kisa slirede Anadolu
Mutfag: etkilenmistir. Anadolu Mutfaginin giiniimiizde yedi cografi bdlgeden olustugu
diisiiniildiglinde bu mutfagr besleyen yedi cografi bolgenin yeme i¢cme Kkiiltiiriiniin
derinlemesine incelenmesi son derece dnemlidir.

Tiirkiye’nin yesili ve dogal kaynaklariyla en {inlii bolgelerinden biri olan Karadeniz Bolgesi’nin
sahip oldugu mutfak kiltiiriiniin ve lezzetlerinin ¢esitliligi, Karadeniz’in farklilikligini
gostermede en etkili araglardan birini olusturmaktadir. Mezopotamya mutfak kiiltiirlinden
etkilenen Anadolu Mutfagi’n1 olusturan yedi cografi bolgenin de kendi icindeki sehirlerin
mutfak kiiltiirlinden ve yoresel lezzetlerinden meydana geldigi diisiiniildiigiinde, Karadeniz
Bolgesi’ni olusturan sehirlerin mutfak kiiltiirlerinin ayr1 ayr1 degerlendirilmesi ve 6zelliklerinin
belirlenmesi, sehirlerin sahip olduklart yeme igme kiiltiirlinliin korunmasina, gelismesine ve
pazarlanmasina katki saglamaktadir. Tiirkiye ve Karadeniz Bolgesi’nin en yasanabilir sehri
olarak gdsterilen Sinop’un sahip oldugu yeme i¢me kiiltiirlinlin ve lezzetlerinin belirlenmesi
amaciyla  gercgeklestirilen  faaliyetler sayesinde Sinop  Lezzetleri’nin  envanteri
giicellenebilecektir, korunabilecektir ve diger insanlarin da bu kiiltiri 6grenmesi
saglanabilecektir.

Sinop Universitesi ve Sinop ile ilgili sivil toplum kuruluslarinin girisimleriyle baslatilan Sinop
Lezzetleri Sempozyumu’na katilim gosteren degerli devlet biiyiikleri, sefler, akademisyenler,
arastirmacilar ve yerel halk sayesinde Sinop Lezzetleri’nin degerinin anlagilmas1 ve hak ettigi
degerine dikkat c¢ekilebilecegi diisliniilmektedir. Sempozyum kapsaminda 18 bildiri
sunulmustur, alaninda uzman sefler tarafindan egitimler ve yarigmalar diizenlenmistir.
Gergeklestirilen tiim faaliyetlerin Sinop Lezzetlerinin tiim giizelliklerini vurgulamasi,
Tiirkiye’nin en yasanabilir ve sakin sehri olarak gosterilen Sinop’un pazarlanmasina katki
saglamas1 amaglanmaktadir. Sinop Lezzetleri Sempozyumu’ndaki tiim faaliyetlerin akademiye,
uygulamaya ve Tiirkiye’nin degerlerine deger katmasi dilegiyle...

Do¢. Dr. Aydin UNAL

Sinop Universitesi

Sempozyum Diizenleme Kurulu Uyesi
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ACILIS KONUSMALARI

Universitemiz ev sahipliginde diizenlenen Sinop Lezzetleri Sempozyumu’nun acilis
programina hos geldiniz diyor, sizleri en derin sevgilerimle ve saygilarimla selamliyorum.
Universitemiz ev sahipliginde 13-16 Ekim tarihleri arasinda gerceklestirecegimiz “Sinop
Lezzetleri Sempozyumu” ile sehrimizde yer alan yoresel lezzetlerinin ve gastronomik
zenginliklerinin siz degerli bilim insanlari, sektor temsilcileri ve sefleri tarafindan 6n plana
cikarilmasi ve tanitilmasi amaglanmaktadir. Bununla birlikte sempozyumumuz, benzerlerinden
farkl1 olarak sadece akademik anlamda panel ve bildiri sunumlar1 disinda ikinci giin
Universitemiz Ogrenci Yasam Merkezi’nde ve {iciincii giin Ayancik ilgemizde lezzet
sunumlari, tadimlar1 ve yarigmalarin1 kapsamaktadir.

Sayin Rektoriimiiz Prof. Dr. Nihat DALGIN’n talimatlariyla; uzun bir hazirlhik asamasinin
ardindan diizenlemis oldugumuz Sinop Lezzetleri Sempozyumunun, Sinop ilimizin
lezzetlerinin tanitilmasina en iist diizeyde fayda saglamasini iimit ediyor, bildirileriyle bizlere
katki saglayan tiim akademisyenlerimize, seflerimize ve sektor temsilcilerimize tesekkiirlerimi
sunuyorum. Ayrica agilis programimiza tesrif eden Saym Valimize, Sayin Belediye
Baskanimiza, sempozyumumuzun hazirlik siirecinden itibaren gerekli tiim destegi bizler igin
seferber eden kiymetli Rektoriimiize, sempozyumumuzun organizasyonunda dnemli mesai
harcayan degerli diizenleme ve bilim kuruluna, siirece katki saglayan tiim paydaslarimiza
stikranlarimiz arz ediyor, hepinizi saygiyla selamliyorum.

Dog. Dr. Ercan KARACAR
Sinop Universitesi

Sempozyum Baskam
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Sinop Lezzetleri Sempozyumuna Hosgeldiniz;

Turizm endiistrisi her gegen giin diinya iilkeleri acisindan gerek ekonomik gerekse sosyal ve kiiltiirel
etkileri sebebiyle 6nemi artan bir sektdr konumundadir. Turist sayis1 ve turizm gelirleri agisindan daha
fazla pay elde etmek isteyen iilkeler, turistik tirlinleri farklilagtirarak veya gesitlendirerek misafir
beklentileriyle uyumlu olarak yeni pazarlar bulma yoluna gitmektedirler. Turizm potansiyeli olan
iilkelerin ve bolgelerin bu endiistriden daha ¢ok kazang elde edebilmek igin turizm olaymi yilin tiim
aylarina ve potansiyel tiim bolgelere yaymalar1 gerekmektedir. Bu noktada alternatif turizm tiirleri
o6nemli bir konu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Son yillarda “Gastronomi” veya “Mutfak Turizmi” olarak
bilinen bir turizm ¢esidinin 6n plana ¢iktigin1 gérmekteyiz. Nitekim sehirlerin turizm pastasindan daha
fazla pay alabilmek igin 6ne ¢ikardiklari ¢ekiciliklerinin baginda yeme-igme olanaklari ve bu tiir altinda
siniflandirilan gastronomi turizmi gelmektedir. Gastronomi turizminin temel olarak 6ne ¢ikan yoniiniin
ise yerele ait iiriinlerden yapilan yoresel yemekler oldugu goriilmektedir. Ozellikle yoresel yemekler,
yoresel gidalar, beslenme aligkanliklari gibi konular da 6nem kazanmaya baglamistir. Sinop mutfaginda
genel olarak, et yemekleri, hamur isleri, hamurlu tathilar ve otlarin oldugunu séylemek mimkiindiir.
Bunlarin yani sira balik¢ilik faaliyetlerinin oldugu Eyliil-Mayis aylari arasindaki donemde su iiriinleri
tilketimi de oldukga fazladir. Sinop ilinde yapilan ve tiiketilen gida {iriinii ve yemeklerden bazilar1 Tiirk
Patent ve Marka Kurumu tarafinda mahreg isareti ve mense adina sahiptirler. Mahreg isaretine sahip
olan iiriinler, Boyabat Sirik Kebabi, Sinop Mantis1 ve Sinop Nokulu, Mense adina sahip olanlar ise Sinop
Kestane Bali ve Boyabat Gazidere Domatesidir. Ayrica mense adi ya da mahreg isareti olmaksizin Sinop
ili yoresel iirtinleri ise 17.12.2020 tarihinde Sinop Ticaret il Midiirliigii tarafindan yaymlanmustir.
Yoresel iriinler gida triinleri listesinde, Boyabat Mantis1 (Piroh), Sinop Nokulu, Sinop Mantisi,
Islamalik, Eriste, Boyabat Ezmesi, Tak Tak Helvasi ve Ezme Sekeri yer almistir. Saglikli beslenmenin
ilk kuralinin giivenli gida tiiketmek oldugu diisiiniildiigiinde, Sinop mutfaginin yerel iiriinleri ile yapilan
yemeklerinin hemen hemen hepsinin insan beslenmesinde dnemli yeri oldugunu séylemek miimkiindiir.
Sinop Universitesi olarak her yil en az iki sempozyum, iki ¢alistay diizenleme seklindeki planimiz
dogrultusunda 2022 yilinmn {iglincii sempozyumu olarak “Sinop Lezzetleri Sempozyumu” diizenlemis
bulunmaktayiz. Sinop, bircok medeniyete ev sahipligi yapmis ve bu medeniyetlere iliskin kiiltiir ve
turizm degerlerinin yani sira gastronomik iiriinleri agisindan zengin bir ilimizdir. Sinop Lezzetleri
Sempozyumunun temel amaci; unutulmaya yiliz tutmus yeme i¢gme kiiltliriinii giin 15181ma ¢ikartarak
akademik agidan degerlendirmek, kayit altina almak bununla birlikte Sinop yoresel lezzetlerini ve
iiriinlerini yerel isletmeler araciliiyla tanitmak ve sunmaktir. Ayrica Sempozyumda Sinop’tan ve il
disindan gelecek misafirlerimize Sinop lezzetlerini sunma ve tanitmanin yani sira Sempozyuma katilan
isletmelere iiriinlerini satabilecekleri stant agma imkani1 da sunulmustur. Ug giin siirecek sempozyumun
bilimsel sunum kismi bugiin {i¢ panel ve es zamanli iki oturumla otelimizde icra edilecektir. Agilig
sonrasindaki ii¢ panelin ilkinde “Sehir Markalasmasi Gastronomi ve Siirdiiriilebilirlik” konusu alt1
konusmaci tarafindan ele alinacak. Ikinci Panelde “Gelenekten Gelecege Sinop Yéresel Lezzetleri”
konusu alti panalist tarafindan irdelenecektir. Ogleden sonra gergeklestirilecek iiciincii panelde
“Gastronomide Modern Yaklasimlar” konusu alt1 panalist tarafindan ele alinacaktir. Sonra oturumlara
gecilecek ve iki farkli salonda iki oturum seklinde sunulacak tebligleri dinleme firsat1 bulacagiz. Bu
mekanda icra edilecek olan kapanig oturumu ile sempozyumun akademik ayagi sona ermis olacaktir.
Sempozyumda sunulan bildiriler ve panel konusmalari tam metin halinde Sinop Lezzetleri Sempozyumu
bildiri kitabinda bastirilacaktir. Yarm ise Ogrenci Yasam Merkezimizin avlusunda devam edecektir.
Sinop merkez ve ilgelerimizden gelen birgok firma acgtiklar1 stantlarda lezzetlerini sergileyecekler.
Ogrenciler aras1 ve vatandaslar arasinda yemek yarismasi diizenlenecek, mini konserler verilecek ddiil
toreni ve misafirlerimize sunulacak olan Sinop lezzetleri ile program bitecektir. Ugiincii ve son giin ise
katilimcilara ve misafilere yonelik Sinop’un tarihi, dogal, kiiltiirel ve gastronomik degerlerini ve
giizelliklerini tanitmaya ve tattirmaya yonelik gezi ve etkinlikler diizenlenecek olup ayni giin
sempozyum tamamlanmis olacaktir.

Prof. Dr. Nihat DALGIN
Sinop Universitesi
Rektor
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AKADEMI-SEKTOR VE UZMAN PANELLERI
SEHIR MARKALASMASI GASTRONOMI VE SURDURULEBILIRLIK PANELI

Prof. Dr. ibrghim GONEN
Nisantas1 Universitesi

Konumuz Sinop lezzetleri, Sehir Markalagsmasi, Gastronomi ve Siirdiiriilebilirlik olduguna gore
sunumda gastronomi, gastronomi turizmi, cografi isaret, tanitim vb. konular dogal olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. Dolayisiyla konunun 6nemi; elimizdeki degerlerin ortaya ¢ikarilmasi, kayit
altima alinmasi, tanitilmasi ve gelecek kusaklara nasil aktarilabilecegi konularinda
yogunlagsmay1 gerekli kilmakta ve ilgililerin gérev ve sorumluluklarinin belirlenmesi ve onlarin
harekete gecirilmesi 6nemli hale gelmektedir. Bilindigi gibi yenilebilir tiim maddelerin, damak
ve goz zevkini amaglayarak sofraya, yenmeye hazir hale getirilmesine kadar olan siire¢
gastronominin ¢alisma alani i¢inde yer almaktadir. Bir sanat olarak nitelendirilen gastronomi
tilke turizmi agisindan da 6nemli bir konumdadir. Son donemde Gastronomi Turizmi ve Gastro
Turist tanimlar1 yaygin olarak kullanilmaya baslamistir. Bu gastro turistleri 6zellikle geleneksel
lezzetleri yerinde tatmak ve bunu o yorenin kiiltiirel olanaklariyla birlikte deneyimlemek
isterler. Ustelik bunlar yiiksek gelir diizeyine ve egitim seviyesine sahip olan turistlerdir. Bu
turistler zor begenirler ancak para harcamaktan da g¢ekinmezler konuya bu yoniiyle de
egilinmesi gerekmektedir. Ulke ekonomilerinde 6nemini her gecen giin artiran Gastronomi
turizmi ise; yeme-icme deneyimi kazanmak amaciyla seyahat motivasyonu yaratan bir turizm
sekli olarak tanimlanabilmekte ve gidilecek yore, bolge ya da llkeye 6zgli yemeklerin
sunulmast ve deneyimlenmesi suretiyle misafirlerde tatmin yaratan ve bdylece yerel
destinasyonlar i¢in rekabet avantaji saglayan alternatif bir turizm tiirii olarak tanimlanmaktadir.
Ozellikle geri kalmis, az gelismis ve gelismekte olan iilkelerin ddemeler bilangosu i¢in kurtarici
olarak goriilen turizm kalemi gelismis tilkeler i¢in de 6nemli bir konumdadir ve konumuz olan
yemek odakli en ok turist ceken etkinliklerin pek ¢ogu ABD, Ingiltere, Fransa gibi gelismis
iilkelerde gerceklesmekte ve bu kapsamda etkinlik diizenleyen, sponsor olan, teknik destek
verenlerin sayis1 her gecen giin artmaktadir. Yapilan ¢aligmalarda, Diinyada turistlerin yaklasik
yiizde 88’inin destinasyon segerken yoresel yemek olanaklarimi dikkate aldiklar1 ve
seyahatlerini lezzet duraklarina gore yapanlarin sayismin hizla artmakta oldugu ortaya
koyulmaktadir. Dolayisiyla bu gastro turistlerin iilkemizi tercih etmeleri ve gastronomi
harcamalarinin arttirilmas: yoniinde g¢abalar sarfetmek, makro ve mikro bazda tanitimlar
yapmak geregi ortaya ¢gikmaktadir. Bahse konu anlatilanlar dogrultusunda hem yurt i¢inde hem
de yurt disinda yapilacak tamitimlarin cografi isaretle tescillenmis {riinlerin 6n plana
cikartilarak yapilmasi 6nemli konuma yiikselmektedir. Glinlimiizde neredeyse yurdumuzun her
yoresinde belirli donem ve tarihlerde bazen de ayni tarihlerde festivaller, fuarlar
diizenlenmektedir. Bunlarin zaman, para vb. kayiplarin olmamasi ve daha verimli bir sekilde
amaca uygun olarak gergeklestirilebilmesi i¢in, yore olanaklari, iklim kosullari, turizmi on iki
aya yayma vb. goz Oniinde bulundurularak, 6rnegin Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan
koordine edilip belirli bir sirayla yapilmasi saglanabilir. Su anda icra etmekte oldugumuz
sempozyum, bahsettigimiz bu konularla iliskili olarak énemli bir alt yap: olusturmaktadir.
Ancak bu tip sempozyum, kongre diizenleme isleri olduk¢a zahmetli ve bilen kisilerin elini
tasin altina koymasi ile iyi organize olarak kotarilabilecek onemli organizasyonlardir. Bu
vesileyle lilke, bolge, yore ekonomisine dnemli katkilar1 olan ve tiniversite sektor, liniversite
yore is birligi anlaminda 6nemli bir misyon yiiklenen bu sempozyumun hayata gecirilmesine
izin veren sayin Rektoriimiize tesekkiirlerimi arz ediyorum. Ayrica Sempozyumun
yiiriitiilmesinde emegi gegen tiim arkadaslarimi da ayri ayri tebrik ediyorum. Siz saygideger
katilimcilara beni dinlediginiz i¢in tesekkiir ediyorum.
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Muzaffer ELIK

Sinop ve Sinoplular Gastronomi Dernegi Baskam

Sinop ve Sinoplular Gastronomi Dernegi Baskani olarak sempozyumunuza katiliyorum.
Yaklasik 37 yildir bu meslegin icerisindeyim. Istanbul’da bir esnaf lokantasi isletiyorum. 26
yildir ayni igletme ile subem olmadan hizmet veriyorum. Uzunyillar bu meslekle ugrastiktan
sonra inanm Istanbul’da o kadar ¢ok Sinoplu bu meslekle ugrasan arkadas tanidim ki bu
insanlarla bir dernek altinda bulugmak istedim. Tiim hemserilerimizi bir ¢at1 altinda toplayarak
meslekler anlaminda derneklesmeye gitmek Onemliydi. Ciinkii bunu saglayabilirsek
markalasmay1 da saglayabilecektik. Bizim isimizde markalasma son derece énemlidir. Isin
onemli diger bir kismi ise yetismis ve kalifiye eleman ihtiyacidir. Ben kendi isletmemde hem
pazarlama hem de yetismis eleman konusunda ciddi sorunlar yasiyorum. Dernek olmanin
onemli katkilarindan birinin en azindan pazarlama konusunda destek saglayacak olmasiydi.
Dernegin giiciinlin tanitimda kullanilmas1 kurumsallagsma ve biitiinsellik acisindan da son
derece Onemlidir. Ayrica dernek iiyelerinin kendi isletmelerinde ve meniilerinde yoresel
lezzetlere yer vermesi diger bir hayati konudur. Sinopla 6zdeslesmis manti, 1slama, katlama ve
nokul gibi lezzetler bu sayede ulusal ve uluslararast mecralarda taninacak ve 6nemli seflerin
meniilerinde kendilerine yer bulacaktir. Cocuklugumuzda annemizin elinde yedigimiz bu
lezzetlerin ticarilesmesi ve taninmasi da ben ve dernegim adina onur verici olacaktir.
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Ramazan Ugur GOMEC

Radisson Blu Hotel Ankara Executive Sef & Tiirkiye Ascilar ve Pastacilar Birligi
Yénetim Kurulu Uyesi

Bir sehrin markalagmasi nedir? Sehir i¢in belirlenen yatirim ve istihdam olanaklarina nasil bir
katki saglar? gibi basliklar ile hizlica bir giris yaparak baglayabiliriz. Markalagma
caligsmalarinin en biiylik 6nemi, sehri ekonomik ag¢idan canlandirmasi, o sehirde yasayanlara ek
ekonomik faydalar saglamasi ve yasam kalitesini arttirmasi olarak sayilabilir. Markalasan
sehirde yatirim olanaklarinin artmasi, yeni isletmeler agilmasi, var olan isletmelerin gelismesi
ve biiylimesi, istthdam olanaklarimin da artmasina yol agmaktadir. Bunlar markalasma
caligmalarinin faydalari arasinda yer alir. Giiniimiizde iiriinler ve markalar arasinda yogun bir
sekilde rekabet yasanmaktadir. Artan ve zorlasan rekabet kosullar1 firmalari farkli uygulamalar
yapmaya yonlendirmektedir. Bu durum pazarlama faaliyetlerine daha fazla zaman
harcanmasina neden olusturur ve firma maliyetlerini de yiikseltmektedir. Pazarlamanin
konusunu yalnizca somut iirlinler olusturmaz, hizmetler, fikirler, kisiler ve yerler de pazarlama
konular1 arasinda yer almaktadir. Bu agidan degerlendirildiginde sehirlerin de pazarlamaya
konu olabilecegi goriilmektedir. Kiiresellesen diinyada sehirler de bir iiriin gibi ele alinmakta
ve pazarlanmaktadir. Ozellikle turizm sektorii, ekonomik, politik ve kiiltiirel acidan tiim
diinyada biiyiikk onem kazanmaktadir. Ulkeler turizm gelirlerini yiikseltmek {izere diger
iilkelerde marka ve imaj calismalar1 yapmakta, bunun ig¢in stratejik pazarlama planlari
gelistirmektedir. Benzer sekilde sehirlerin de Oncelikli olarak, turizm agirlikli yaptiklari
calismalarla turist sayisini artirmaya basladiklar1 siiregte, sehrin tiim bilesenlerini tanitmak,
pazarlamak, sehir de yasayanlar acgisindan ekonomik fayda yaratmak, 6zetle sehir markasi
olusturmak amaciyla ¢alismalar yaptiklar gériilmektedir. Sehir markalasmasi, dncelikle sehrin
cazibesinin arttirilmasi, tarihi, turistik mekanlariin tanitilmasi, yoresel liriin ve hizmetlerinin
duyurulmasi gibi hedeflere yonelik ¢aligmalar1 kapsamaktadir. Bu ¢aligmalarla paralel olarak
sehrin yasam kalitesi de degistirilmekte, kentsel planlamalar yapilmakta, tanitim ve marka imaj1
olusturma ¢alismalar1 ile birlikte kentin ¢ehresi de insanlar agisindan olumlu olacak sekilde
degismeye baglamaktadir. Sehir markalagsmasi mikro Olgek diizeyinde diisiiniilmelidir.
Orgiitlenme en kiiciik idari birimlerden aileler kapsaminda sistematik bir sekilde
yiiriitilmelidir. Sinop Orneginden bahsedecek olursak; Mant1 sadece bir veya iki ticari
isletmenin tekilinde degil, genel halk biinyesinde paydas ¢cogunlugu ile tanitiimalidir. idari,
resmi ve Ozel sektor tim bu paydas grubu icerisinde yer almalidir. Gastronomi tam da bu
kisimda markalasmanin 6nemli ayaklarindan biri olmaktadir. Bu kisim sonrasi gastronomi
kavramini “gastronomi turizmi” olarak adlandirarak devam edecegim. Gastronomi turizmi:
tarim, kiiltiir ve turizmin birlesmesinden meydana gelir. Bu bilesimdeki tarim; {riini, kiiltiir;
tarihi ve otantikligi, turizm ise; alt yapiyr ve hizmetleri ifade etmektedir. Turizm sizin
sunabilme sekil ve yeteneginize gore evrilebilir. Bu degisimin bir getirisi olarak gastronomi
turizmi, yerel mutfak zenginliklerinin siirdiiriilebilirligini saglamada ve bu zenginliklerin
kullanilmasiyla kentin markalagsmasinda o6nemli olmaktadir. Gastronomik zenginlikler,
sehirlerin diger yerlerden farklilagmasini saglar. Bunun derinlestirilmesiyse, pazarlama ve
markalasma ile miimkiindiir. Tarih ve kiiltiirel degerlerimizin korunmasi, gelistirilmesi ancak
markalagmayla saglanabilir ve bu siirdiiriilebilir bir gastronomi turizmi agisindan 6nem tegkil
eder. Giinlimiizde bacasiz sanayi olarak belirtilen turizmin pargasi olan gastronomi turizmi,
tilkelerin turizm gelirlerine onemli katki saglayan ve hizla gelisen bir turizm c¢esididir.
Gastronomi turizminde temel amacg; yoresel yemek kiiltliriini tamitmak, yemekleri
deneyimlemek ve gezilerde unutulmaz hatiralar birakmaktir. Saygilarimla...
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Siileyman TARAKCI

Nalia Karadeniz Mutfag) Yonetim Kurulu Baskan

Sehir hayatinin benimsenmesi, sehirdeki niifusun hizla artmasi, yeme i¢gme sektoriindeki
degisimleri ve beklentileri de beraberinde getirmistir. Bu degisim sonucu; giiven duyulan,
mutfak kiltiiriine bagh kalan ve saglikli iirlinler iireten yoresel mutfaklara 6zlem ve ihtiyag
dogmustur. Aslinda bu bir nevi 6rf adet gelenek ve goreneklerine bagliliginda bir gostergesidir.
Dalindan ayrilan yapragin yoniinii riizgar tayin eder misali o Ttrkeklik ile kiiltiir
emperyalizminin karsisinda da bir direnistir. Her ne kadar diinya globallesme adi altinda
yakinlastirilmaya calisilsa da pandemi siirecinde gordiik ki her koytin, her ilgenin, her ilin ana
gecim kaynagi harici mutfak kiiltiiriinii olusturan {iirlinlerin eko tarim ile mikro Olgekte
stirdiiriilebilirligini saglamamiz gerekmektedir. Yoresel mutfaklarin markalagsmaya doniik
caligmalari, turizme katkist ile birlikte {iriin arz talep dengesini olusturmasinin yanindacografi,
tarthi, mimari ve kiiltiirel dokuyu korumada da pozitif yonde etkisi vardir. Markalagma
digerinden One ¢ikma, 6tekinden farkli olma, olarak degerlendirilebilir. Tanitim, miisteri ile
duygusal bag olusturma, iiriine gliven ve sadakati olusturma, miisteri tarafindan gliven ve
sadakatin olusmasi, kalict miisteriler edinme, bolgeye itibar kazandirma ve degisen diinya
kosullarina hazir olma gibi ana bagliklar markalagmada oncelikli konulardir. Kdylerin kalkinma
plani; yoresel iiriinlerde markalasma ve siirdiiriilebilirlikte koylerin kalkinmasi énem arz
etmektedir. Palyatif ¢oziimlerden ziyadeasagidaki siralama ile konular ele alinmalidir. Flama,
tarihi, hikaye alani, maskotu, ekolojik tarim alanlari, hediyelik esya alanlari, yoresel iiriin
pazari, kooperatif ve ziyaret alanlaridir. Siirdiiriilebilirligi; bolgesel {irlinlerin tespiti,
kalitelerinin incelenmesi, liretim takvimlerinin olusturulmasi, yoresel lezzet ve temelden tespiti,
gida eslesmesi-paralel tat lezzet, {irlin standartlarinin belirlenmesi ve saglanmasi, sofra kiiltiirii
ve beslenme aligkanliklarinin tespiti ve arsiv ve literatiire kazandirilmasi akademik ¢aligmalara
zemin olusturmasidir.
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GELENEKTEN GELECEGE SINOP YORESEL LEZZETLERIi PANELI

Prof. Dr. Demet KOCATEPE

Sinop Universitesi

Sinop farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis her kdsesinden tarih akan bereketli bir sehirdir.
Bereketini topragindan ve denizinden alir. Topraginda pek ¢ok yenilebilir bitki ve mantar tiirii
yetisirken, denizi ise pek ¢ok su iiriiniine ev sahipligi yapar. Sinop’ta yasam kiiltliriine iste bu
unsurlar etki etmektedir. Kis girmeden Sinop’ta bir telag baslar; dut-elma-kizilcik armudu
pekmezleri yapilacak, tursular kurulacak, konserveler yapilacak, findiklar dokunacak imece ile
islenecek, kizilcik marmelati hazirlanacak, cevizler dokunacak. Ardindan balik zamani gelecek
ve Sinop’ta her sokak balik kokacak, lakerdalar yapilacak. Bu arada Mantar vakti gelecek, her
yagis sonrasinda feslegen, yumurta, dilburan, geyik, kara mantar pesine diisiilecek. Pesine
kestaneler dokunacak, basak edilecek, dizine dizilecek ve bunca hazirlik hepsi sofralarda yerine
alacak saglikli geleneksel gidalarimiz ¢ocuklarla ve genclerle bulusacak. Cocuklarimizin ve
genclerimizin geleneksel lezzetlere yonelmesini saglikli gelisim ve obezitenin Onlenmesi
acisindan olduk¢a 6nemli buluyorum. Bu agidan bakildiginda “Sinop Lezzetleri Sempozyumu”
yalnizca unutulmaya yiiz tutmus yemekleri giin 1s181ina ¢ikartmakla kalmayacak, beslenme
kiiltiirimiiziin yeni nesillere aktarilmasina, tanitilmasina olanak saglayacaktir. “Gelenekten
Gelecege Sinop Yoresel Lezzetleri” baslikli panelimizde bize ayrilan siire yaklagik kirk dakika
olup, konusmacilarimizdan konusmalarini 8-10 dakika ile sinirlandirmalarini rica ediyor, s6zii
ilk konusmacimiz Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi Koordinatorii Halil Ibrahim KIRLI'ya
birakiyorum. Saym KIRLI’ya konusmasi icin tesekkiir ediyorum. KIRLI konugsmasinda
Biitlinlesik Turizm Projesi, sinop.travel duyurum caligmalari, daha 6nce Sinop turizmine
yaptig1 fuar ve sempozyum desteklerinden bahsederek, KUZK A nin verdigi desteklerin iletisim
ve markalagsma agisindan degerlendirilebilineceginden de s6z etmistir. Ayrica Universite ile
ortaklasa Sinop ilinde Mutfak Sanatlar1 Merkezi ve Atdlyesi proje ve kurulum g¢aligmalarinm
yapabilecekleri hususunda da destek sozii vermistir. Bir diger konugmaci Sinop ve Sinoplular
Gastronomi Dernegi Temsilcisi Handan YILMAZER TURAN’a mikrofon uzatiyorum.
Ardindan Sinop ve Sinoplular Gastronomi Dernegi Baskan1 Muzaffer ELIK e s6z veriyorum.
Paneli genel olarak degerlendirmek gerekirse; Sinop’ta restoranlarda yoresel lezzetlere
mentilerde pek fazla yer verilmemekte, balik yemeklerinin uygun fiyatla yenilebilecegi restoran
bulmakta tiiketiciler zorluk ¢ekmekte, yoresel lezzetlerin taninirhiginin artirilmasi agisidan
yetismis elaman eksikligi duyulmakta, pazarlama stratejilerinin gelistirilmesi gerekmekte ve
Sinop yemeklerinin markalagma siirecine girmesi 6nem arz etmektedir. Panelde yer alan tiim
konusmacilara tesekkiir ediyor, Gelenekten Gelecege Sinop Yoresel Lezzetleri baslikli
panelimizi burada sonlandirtyorum.
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Halil ibrahim KIRLI
Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi

Gelenekten Gelecege Sinop Yoresel Lezzetleri konugsmami dort boliim olarak yapmak
istiyorum.

» Boliim Sinop Sehri’ni anlamak hakkinda olacak,

> Bolim Gastronomi Turizmi’ni anlamak hakkinda olacak,
» Kurum olarak neler yaptigimizi paylasacagim,

» Sonug ile konusmami baglayacagim.

a- Basaril1 bir sehir veya kent tasarimi, tasarim yapanlarin o sehri dinlemelerine/anlamalarina
baglidir. Sinop sehrine geldigim zaman sdyle bir soruyu kendime yonelttim: Ben bu sehri nasil
anlayabilirim? Sehir veya kentler iizerine bazi okumalar yaptim. Kendime sdyle bir yol ¢izdim.
Sehir veya kentleri insan merkezli bir anlayis bigimiyle diger seylerle iliskisi {izerinden, yani;
insan-mekan iligkisi, insan-insan iligkisi, insan-doga iligkisi, insan-esya iliskisi, iizerinden
sehirleri anlamlandirmaya calistim.

b- Diger yandan gastronomi turizmi nedir diye bir soru sordugumda, belki gastronomi turisti
icin bir tanim bulursam gastronomi turizmi i¢in de bir tanim bulabilirim diye diisiindiim. Prof.
Dr. Berrin GUZEL “Gastronomy Tourism: Motivations and Destinations kitap boliimiinde
Hall&Sharples’dan (2003) aktardigina gore seyahat etmede temel amag¢ dogrudan yemek
olmayabilecegi gibi, sadece yemek tadimi amacl olarak da seyahat edilmektedir. Yemegin ana
amag¢ olmadig1 seyahatlerden, yalnizca yemek tadiminin ana amag oldugu seyahatlere dogru
gidilirken ziyaretci sayis1 azalmakta ve turizm ¢esidi kirsal / kentsel (rural /urban) turizm,
mutfak (culinary) turizmi, gastronomi (gastronomic) turizmi, gurme (gourmet) turizmi olarak
degerlendirilmektedir.

c- Peki, kurum olarak “Sinop Yoresel Lezzetleri” ile ilgili ne yapiyoruz? Biitiinlesik turizm
projemiz ile Sinop.travel portalimizda yoresel lezzetleri “tadina var” ve “kiiltiir aligverisi”
basliklarinda ele almaktayiz. Uriin gelistirme ve tutundurma faaliyetleri ile yoresel lezzetleri
desteklemekteyiz. Fuar, festival (Yorex, Lakerda Festivali) gibi etkinliklerde yoresel lezzetlerin
yer almasina katki saglamaktayiz. Sagladigimiz mali ve teknik destekler ile isletmelerimizin
elinden tutup is modeli iyilestirmelerini, pazarlama karmalarin1 (iiriin, dagitim kanals,
tutundurma, fiyat) gelistirmelerini saglamaktayiz. Burada ozellikle teknik destegimiz ile
yonetim danismanligi sagladigimiz yoresel restoranlarimizda bu iyilestirmeleri sagladik hem
de yemek ile ilgili olusan kiiltiiriin nesiller arasinda aktarilmasina yardimci olduk. Yine teknik
destegimiz ile bir yandan cografi isaret alinmasi siireclerine katki saglarken bir yandan da
isletmelerin ihtiyaci olan iyi yonetisim modellerini (Gliciim emegim platformu) olusturmaya
calistik.

d- Bu sehir kanimca fiziksel olarak Dubrovnik’e, kiiltiirel olarak ise San Sebastian ve Santiago
De Compostela’ya benzemektedir. San Sebastian’a benzemektedir ¢linkii Sinop’ta zengin bir
yemek kiiltlirii bulunmaktadir ve San Sebastian’da yer alan Basque Culinary Center (bcc)
oldukca basaril1 bir yeme-igme merkezidir. Diger yandan Santiago De Compostela Avrupa’da
bir¢ok inang rotasinin bitis noktasi iken Sinop’ta Anadolu’da bdyle bir 6zellige sahiptir. Basque
Culinary Center benzeri bir yap1 Sinop ili'nde kurulmak istenirse siirece destek saglamaktan
gurur duyariz. Son soz: bir Kizilderili atasdziinden yola ¢ikarak biz bu sehri atalarimizdan miras
degil, ¢ocuklarimizdan 6diing aldik ve aldigimiz daha iyilestiris olarak onlara teslim edecegiz.
Esen kaliniz.
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Handan YILMAZER TURAN

Sinop ve Sinoplular Gastronomi Dernegi Temsilcisi

Beslenme ve yeme aliskanliklari kiiltiir kapsamindadir. Beslenme insanlarin enerji ihtiyaglarini
kargilamasi agisindan fizyolojik bir zorunluluktur. Ancak s6z konusu enerjinin saglanmasi igin
gerekli besinlerin temini, insan tliketimi i¢in uygun hale getirilmesi ve tiikketim davranislari
siireci, beslenmeyi salt biyolojik bir eylem olmaktan ¢ikarmakta, kiiltiirel bir olgu haline
dontstiirmektedir. Buna gore mutfak kiltlirii, maddi ve manevi biitlinliik i¢inde yerini alan
gecmisten gelecege aktarilarak gelen en zengin kiiltiirel mirastir. Yemek kiiltiiriinii olusturan
etmenler besinlerin elde edilebilecegi dogal kaynaklar, insanlarin sergilemis oldugu yasam
bicimi ve ritiiellerdir. Tlirk mutfagina kiiltiirel anlamda bakildiginda, gécebe hayatin hakim
oldugu Orta Asya’dan baslaylp Avrupa’ya kadar kat ettigi yolun izleri goriilebilmektedir.
Anadolu’ya Orta Asya’dan gocen Tiirkler zengin Kkiiltiire, tarihsel gec¢migleri sayesinde
sahiptirler. Orta Asya gogebe kiiltlirlinde ¢okga tiiketilen et ve siit lriinleri; Mezopotamya
bolgesinden tahil, Akdeniz ve ¢evresinden sebze ve meyve, Giliney Asya’dan baharatlar ile
harmanlanarak Tiirk mutfak kiiltiiriinliin zengin bir mutfak olmasinda énemli rol oynamistir.
Bolgesel farkliliklardan kaynaklanan bolgesel iiriin gesitliligi farkli yemek tiirlerini ortaya
cikarmaktadir. Mutfak kiiltiiriinii etkileyen 6nemli bir unsur da bolgenin cografyasidir. Bu
durum i¢inde bulundugu yorenin 6zelliklerini yansitan ve yalnizca yoreye ait olan yemeklerin
biitiinii olarak tanimlanan “yoresel mutfak” kavraminin gelismesine katki saglamaktadir.
Yoresel yemekler, 6zel ve 6nemli kabul edilen, bolgenin kiiltiiriine yerlesmis yemeklerdir.
Kiiltiirel degerler, insanin kendisi olma yolunda sahip olmas1 gereken unsurlarin basinda yer
almaktadir. Insan hayatindaki kiiltiirel degerlerin genisce bir boliimii gegis donemleri etrafinda
sekillenmistir. Insanin oldugu konumdan baska bir konuma gegisini ifade eden gecis donemi
genelde dogum, evlenme, 6liim seklinde {i¢ ana bashiga ayrilmaktadir. Siinnet, askere gitme,
hacca gitme gibi donemler ise gecis evreleri igerisinde zikredilmesi gereken ara gecis
donemlerindendir. Ziyaret edilen bir bolgenin unutulmamis gelenek ve gorenekleri, 6zel giin
kutlamalar, tarihi ve dogal yapitlar1 ve mutfak kiiltiirli o yerin kiiltiirel ¢ekicilikleri arasinda
yer almaktadir. Bir topluluk i¢inde etnik c¢esitlilik ne kadar fazlaysa kiiltiirel zenginligin ve
farkliliklarin artmasin1 saglamaktadir. Bu etnik zenginlik mutfagin gelismesine katkida
bulunmaktadir. Toplumlarin karakterinin yiyeceklerin sosyal 6zellikleri ve kiiltiirel degerlerin
anahtaridir. Etnik gruplar icin nesilden nesile aktarilan geleneksel yiyecekler ve belirli
bolgedeki halkin tiiketmis olduklar yerel yiyecek kaynaklari biiytlik rol oynamaktadir. Etnik bir
yemek o toplum i¢in kiiltiirel bir miras olmanin yaninda yerel yemek kaynaklarinin zenginligini
ortaya koymaktadir. Her ulus, kendi etnik yiyeceklerini ve geleneksel tatlarini diinyanin dort
bir yanindaki insanlarla tanistirma gayreti icindedir. Bu etnik gidalar toplumlar i¢in 6nemli bir
kiiltiirel degere sahiptir. Etnik gida, topluluklarin kiiltiirel bakimdan olgunlagsmas: ve
sosyokiiltiirel degerlerinin ayrilmaz bir parcasidir. Geleneksel yemek sunan igletmelere karsi
etnik yemek ¢esitliliklerini tiiketicilere sunan isletmeler 6zel ilginin artmasini saglamakta ve bu
sayede etnik yemek cesitligi fazla olan uluslarda gelir artis1 saglanmaktadir. Etnik mutfaklar,
geleneksel yontemlerle yemeklerin hazirlanmasit ve bolgesel malzemelerin kullanimindan
dolay1 tercih edilmektedirler. Ozellikle 21. yiizyilda gidalarla ilgili olarak muhafaza etmek,
depolanmak, iiretmek ve nakliye etmek gibi dnemli gelismeler yasanmaktadir. Dolayisiyla
bircok iilke geleneksel mutfaklarinin yaninda diinya mutfaklarina ait {irtinleri de deneyimleye
bilmektedir.
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Emre OZTURK
Sinop Erfelek/Gebelit Oztiirk Restoran Isletmecisi

Sayin Valim, Saym Rektoriim, Degerli misafirlerimiz hepiniz Sinop Universitesi Turizm
Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu tarafindan diizenlenen Sinop Lezzetleri Sempozyumuna
hosgeldiniz. Oncelikle etkinlige katilim gdsteren ve Sinop’umuz i¢in ¢alisan tiim arkadaslara
tesekkiir etmek isterim. Sizlere kisaca kendimden bahsetmek isterim. Ismim Emre OZTURK.
Ailemle birlikte Erfelek ve Gebelit’te Oztiirk restoranlarini isletiyoruz. Fakat bugiin burada bir
isletmeci olarak degil bir Sinop sevdalis1 olarak, sehrimizin tiim yonlerden gelismesini isteyen
bir hemsehriniz olarak bulundugumu belirtmek isterim. Gegmise dogru yapilan bir yolculuk ile
klasik Tiirk mutfak anlayisinin temel dzelliklerini nasil tanimlariz? 15. yiizyilda Istanbul un
fethi ile baglayan bir siire¢ iginde 19. ylizy1l sonlarina kadar gelisen Osmanli Saray Mutfak
Kiltiirii geleneginde kuzu ve koyun etiyle hazirlanan kebap, yahni, kiilbasti, kizartma ve
kofteler, piring pilavinin envai ¢esitleri, tahil ve baklagillere dayanan et suyu ile pisirilmis
corbalar, yas ve kuru meyveler ile hazirlanmis hosaf, serbet, surup, recel, cevirmeler, borek
cesitleri, etli dolmalar, sebzeler ile hazirlanan bazi tencere yemekleri, tavuk bagdat caddesi
escort ve balik ile hazirlanan kebap, yahni ve kiilbastilar,- helva ¢esitleri, siitlii tatlilar, baklava,
giilllag ve kadayiflar1 gorliriz. Yemekler her zaman sadeyag yani tuzsuz tereyagi ile
pisirilmektedir. Baharat kullanimi1 Orta ¢ag Avrupa sin da ya da Hint mutfaginda oldugu kadar
olmasa de oldukc¢a yaygindir. Erken donem Osmanli Saray mutfaginda kullanim1 daha yaygin
olan kuru ve yas meyvelerin baharat olarak et ve pilavlarda kullanimi 19. yiizyill mutfak
geleneginde azalmistir. Et gesitleri i¢inde dana eti tercih edilmemekte mevsimi ise kuzu diger
zamanlarda ise koyun eti kullanilmaktadir yemeklerde. Tavuk ve pili¢ gibi kiimes hayvanlarinin
yani sira giivercin, keklik, kaz, bildircin, 6rdek ve 18. yiizyildan itibaren Amerika menseli hindi
saray mutfak geleneginde zengin sofralara sunulan ayricalikli tatlar arasindadir. Bazi
arastirmacilarin savunduklarinin aksine balik Osmanli Saray mutfaginda Sultan ve ¢evresinin
severek tlikettigi lezzetlerin icinde yer almaktadir. Domates ve domates salgas1 Osmanli mutfak
geleneginde yoktur. Tencere yemekleri ise gecmiste koruk, limon suyu, nar eksisi ve tabii ki
sogan ve ¢esitli baharatlar ile tatlandirilirdi. Saray mutfaklarinda siradan halkin tiikettigi bulgur
yerine piring, bal- pekmez yerine seker, esmer ekmek ve yufka yerine beyaz mayali ekmek
cesitleri tiiketilirdi. Domates, fasulye, patates, hindi, kakao, misir, baz1 kabak ¢esitleri Amerika
kitasinin kesfinden sonra, yani 15. yilizyilldan sonra Osmanli mutfagina girmistir. Hemen degil
18. ve 19. yiizyillarda. Tiirkiye, biiyiik cografyaya sahip, miithis tarim zenginligi olan ve
diinyada dort mevsimin yasandigi nadir iilkelerden. Diinyada ¢icek, bitki tlirlerinin neredeyse
1/3’1 Anadolu’da yetisiyor. Dolayisiyla iilkemiz, farkli kiiltiirlerin farkli tatlarmin
zenginlestirdigi ¢ok zengin bir mutfaga sahip. Diinyada ilk tarimm Anadolu topraklarinda
yapildigin1 gdsteren arkeolojik bulgurlar yer aliyor. Sinop ili Tiirkiye’nin “’En Mutlu Sehir’’
anketlerinde genellikle birinci sirada yer almaktadir. Ayrica Sinop bir tarih sehri, bir kiiltiir
sehridir. Tarih ve kiiltiir de bu topraklarin en vazgecilmezi oldugundan, atalarimizdan bize
miras kalan bu cennet vatani korumak i¢in gii¢lii olmamiz gerekiyor. Bu giicii koruyabilmek
icin de kiiltiir olarak gii¢lii olmamiz gerekiyor. Bunun i¢in de Sinop'umuzun her pargasinin tiim
yonleriyle tanitilmaya ihtiyact var. Buradaki mimari yapilarimizla, tarihi eserlerimizle,
Camilerimizle oldugu kadar, geleneksel tatlarimizla da giindemde kalabilmek i¢in bu tiir
etkinliklere biiyiik ihtiya¢ var. Son donemlerde turistlerin tatil yapacaklari yer se¢iminde
destinasyona 6zgl yiyecek ve icecekler de 6nem kazanmaya baslamistir. Bu nedenle binlerce
yillik gecmise sahip olan Tiirk mutfaginin ve 6zellikle ilimizdeki yoresel lezzetlerin turizme
kazandirilmasi ¢ok 6nemlidir. Bu nedenle ilimizde de gastronomi turizmine daha ¢ok 6nem
verilmesi gerekmektedir. Sinop'a 6zgili lezzetlerin tanitildig1 cesitli etkinliklerle diizenlenen
Sinop Lezzetleri Sempozyumunun hayirli olmasini temenni ederim.

xxi



Sinop Lezzetleri Sempozyumu Bildiriler Kitabi / 13-16 Ekim 2022

GASTRONOMIDE MODERN YAKLASIMLAR PANELI

Dog. Dr. Merve ISKIN

Ordu Universitesi

Yiyecek i¢ecek insanlik tarihinin ilk zamanlarindan bu yana var olmus bir olgudur. Tarihten bu
yana yeme i¢me aligkanliklarinda yasanan degisim ve gelismeler insanlarin yeme igme
faaliyetlerinde de 6nemli farkliliklar olusturmustur. Yalnizca temel fizyolojik ihtiyaglardan biri
olan yeme i¢gme ihtiyacinin karsilanmasi olarak kalmamis insanlarin 6zel isteklerini karsilar
nitelie ulasmistir. Insanlar sadece doymak ve hayatlarmi devam ettirebilmek amaciyla
beslenmekten ziyade yedikleri ya da igtikleri liriinlerden haz duymak ve farkli deneyimler
kazanmak istemektedir. Bu amacla, gastronomi kavraminin sik¢a kullanildigi gilinlimiizde
cesitli gastronomik yaklagimlar ortaya ¢ikmis, literatiirde yerini almig ve bir¢ok arastirmanin
konusu olmustur. Gastronomide modern yaklagimlari, tiiketicilerin alternatif beslenme odakli
yaklasimlar ve yemek deneyimini gelistirme amagli yaklagimlar olarak iki grupta incelemek
miimkiindiir. Alternatif beslenme odaginda ortaya ¢ikan trendler igerisinde aslinda ilk
gastronomik yaklagim oldugu ifade edilebilecek fast food yeme aligkanligr bulunmaktadir.
Bununla birlikte Fast-Food akimina bir tepki olarak ortaya ¢ikan Slow-Food ve Organik Tarim,
Vejeteryan Beslenme, Raw Food, Yesil Restoranlar, Yenilebilir Bocekler, Dikey Tarim ve
Hiicresel Tarim, Beslenmede Azami Seffaflik, Silikon Vadisi Yemekleri ve U¢ Boyutlu (3D)
Yazilmis Yemekler gibi insanlarin yiyecek icecek tiiketim 6zelliklerine alternatif olarak ortaya
¢ikmis yeni yaklasimlar bulunmaktadir. Gastronomi alaninda hayata gegen bir diger yeni
yaklagim grubu da yemek deneyimini gelistirme amagli yaklasimlardir. S6z konusu grup
icerisinde Molekiiler Mutfak, Norogastronomi, Fiizyon Mutfak, Yasayan Mutfak, Temal
Restoranlar, Surf&Turf ve Siyah Yiyecekler gibi insanlarin tiikettikleri yiyecek icecekler
konusunda zihinlerinde uyanan yemek deneyimlerinin gelistirilmesi i¢in farkli yontemlerin
denendigi yaklasimlar yer almaktadir. Sinop Lezzetleri Sempozyumu kapsaminda
gerceklestirilen “Gastronomide Modern Yaklasimlar” panelinde insanlar tarafindan
benimsenen ve tercih edilen modern yaklasimlar tizerinde durulmus ve konusmacilar tarafindan
bu yaklagimlar hakkinda bilgiler verilmistir. Alaninda uzman olan 6gretim iiyesi/elemanlar1 ve
seyahat yazari-gastroturist olan konusmacilar 6zellikle cagimizin geregi olan teknolojinin
gastronomi lizerinde gosterdigi etkisi sonucu ortaya ¢ikan Endiistri 4.0 ve Sosyal Medya
konularina deginmislerdir. Bununla birlikte Michelin Yildizi, Yerel-Y®éresel Uriinler, Fiizyon
Mutfak, Molekiiler Mutfak, UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 gibi giiniimiizde olduk¢a 6nem
verilen modern yaklagimlar agiklanmistir. Panele katilan dinleyicilerden gelen sorular
yanitlanarak oturum sonlandirilmistir.
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Dr. Ogretim Uyesi Emrah Koksal SEZGIN

Adnan Menderes Universitesi

Yeme-igme olgusunun tarihsel seriiveni incelendiginde insanligin basindan beri birgok farkli
egilimlerin etkisinde kaldig1 géze ¢arpmaktadir. Bazi donemlerde saglikli beslenme, bazi
donemlerde lezzetli yemek yeme, bazi donemlerde ise ¢cevreye duyarli beslenme tipleri halkin
her kesimi tarafindan benimsenmistir. Ozellikle kiiresel 1s1nma, dogal kaynaklarin tahribati,
savaslar ve kitliklar insanlig1 siirdiiriilebilir gida politikalar1 olusturmaya zorlamistir. Onceleri
tiretmenin tek problem oldugu bilinirken artik iiretimin tek basina yetmeyecegi dogayi, suyu,
denizi, orman1 ve topragi kirletmeden, yok etmeden gelecek nesillere aktararak iiretmek
insanligin en biiyiik gayesi konumuna gelmistir. Yapilan arastirmalar gostermektedir ki diinya
niifusu bu artig hiziyla artmaya devam eder ise 2050 yilinda 9,6 milyar kisiye ulasabilir. Bu
durumda insanlarin mevcut beslenme ve yasam tarzlarini siirdiirebilmeleri i¢in yaklasik ii¢
diinyaya ihtiya¢ duyacaklar1 varsayilmaktadir. Bu ve benzeri ¢aligmalar aslinda gelecekte
insanlig1 bekleyen en biiyiikk tehlikenin yeme ve igme odakli olacagimi gostermektedir.
Gelecekte insanligin bu sorunlarla kargilagmasinin engellenmesi adina bugiinden 6nlem almak
gerekmektedir. Bu nedenle glinlimiiziin en 6nemli yiyecek trendinin “siirdiiriilebilir gida”
baslig1 altinda toplanmasi gerektigini diisiinmekteyim. Ancak burada bir¢ok paydasin {izerine
gorev diismektedir. Siirdiiriilebilirlik yalnizca tireticiler ile olusturulabilecek bir siire¢ degildir.
Konu ile ilgili tim paydaslarin ortaklasa bir plan gercevesinde hareket edip kisa orta ve uzun
stireli hedeflerini yerine getirmeleri gerekmektedir. Destinasyon yoneticileri bolgelerinin
tasima kapasitelerine uygun planlamalar yapmali, {reticiler bilimsel iiretim tekniklerinden
faydalanmalidir. Geleneksel tarim politikalar1 terk edilip dogal ¢evreye en az zarar vererek ya
da hig zarar vermeden tiiketicilerin ihtiyaglarini karsilayabilecekleri kalitede iiriinler iiretmeleri
gerekmektedir. Devlet otoritesi politikalarindan taviz vermeden {iretimin ilk asamasindan son
asamasina kadar olan biitiin siireci kontrol etmeli ve denetlemelidir. TATUTA ekolojik
ciftlikleri tesvik edilmeli, turist ve yerel halkin biling seviyesi arttirilmalidir. Sinop 1li ekolojik
tarim uygulamalarinin yapilmasi ve turist talebinin yonlendirilmesi icin ideal bir iklime ve
cografyaya sahiptir. Yaz sezonunda olusan asiri turist yogunlugunun Sinop ilinin kirsal
kesimlerine yonlendirilmesi sehrin  kaynaklarmin daha planli  kullanilmasina ve
stirdiirtilebilirlik politikalariyla yonetilmesine imkan saglayabilir. Bununla birlikte gastronomi
literatiirlinde siklikla karsilagilan yenilebilir otlar ve mantarlar hem turizm talebini sehir
merkezinden uzaklastirip hem de gastronomi rotalar1 olusturulmasiyla sehire gelen turistlere
unutulmaz deneyimler yasatabilir.
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Yeme ve icme aliskanliklart bir iilkenin onemli kiiltiirel miraslarindan birisidir. Bu kiiltiiriin
tanitilmasi, yasatilmasi ve devam ettirilmesi gastronomiye verilen deger ile yakindan iligkilidir.
Saglik, sosyal ve kiiltiirel degisimlere bagli olarak beslenme aligkanliklarinda farkliliklar
gozlenmekte; globallesen diinyada farkli lezzetlere olan taleplerde bir artis goriilmektedir.
Gastronomi, turizmle biitlinleserek gerek i¢c gerekse dis turizmde Onemini artirarak, iilke
ekonomisine de art1 gelir olarak katkida bulunmaktadir. Tiirkiye, her bolgesi hatta her ili
gastronomik agidan bir zenginlige sahiptir. Bununla birlikte c¢esitli nedenlerle Tiirk
gastronomisinin diinyada taninirligi ve katma degeri istenen diizeyde degildir. Ve her gegen
giin 6nemi kaybolmaktadir. Gastronomi ile ilgili faaliyetler zenginlestirilerek kendine ait bit
biitlin yaratmalidir. Orta Karadeniz, Karadeniz cografyasinin biitiin 6zelliklerini tasimakla
beraber, ortak bir mutfak kiiltiirinii paylagmaktadir. Cografya iizerindeki zenginlik, yasam
kalitesi, eserler ve en 6nemlisi de soyut kavramlarin ortaya ¢ikmasiyla beraber; cografyanin
yiizyillar i¢inde kendine has yapisini kazanmasin1 saglamistir. Bu kiiltiiriin, yemekleri, sofra
diizenleri, aile orf ve adet yapilari, torensel uygulamalari, merkezlerde ve kdylerde yasanan
kiiltiir farkliliklarinin ortaya ¢ikmasi sebep olmustur. Bu miras; yemek ve mutfak kiiltiiriiniin
temellerini olusturmakla beraber, bir kiiltliriin varligini- siirdiiriilebilirligini saglamaktadir.
Karadeniz mutfak kiiltiirii son donemlerde, halk kiiltiiriiniin genelinde oldugu gibi dontistimler
gecirse de oOzellikle koylerde geleneksel yapisini korumayi siirdiirmektedir. Karadeniz
mutfaginin yapisi, toprak ve {iriin gesitliligi, kendine has degerleri geleneklerine bagl kalinarak
kay1t altina alinmali, kaydedilmeli ve koruma altina alinmalidir. Pazarlama olarak gastronomiyi
her yoniiyle ele almak, ulusal ve uluslararasi diizeyde ilgi gorebilecek potansiyele ¢ikarmaktir.
Stirdiiriilebilirligini saglayarak marka degerini arttirarak katma deger yaratmak ve turizme
entegre olacak sekilde yol haritas1 belirlenmelidir. Iktisadi yatirnm kapasitelerini belirleyerek,
yoresel yemeklerin bolge mutfaklarinda hakimiyeti ve akreditasyonunu saglanmasi, ulusal ve
uluslararasi sartlarda arsivlenmesi, akademik alt yapilarinin saglanmasi, gelisim potansiyelinin
belirlenmesi, bolgede meydana gelen ¢ok dilliligin olusturdugu karmasikligin sadelestirilmesi
ve bolgesel zenginliginin ortaya koyulmasi, katma deger yaratarak yeni is kollarmin
yaratilmasi, kooperatiflesme ile paketleme ve liretim garantisi verilmesi, stlirdiiriilebilirligin
saglanmasi i¢in insan kaynaginin olusturulmasinda egitim altyapilar1 belirlenmeli ve ortaya
koyulmalidir.
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Yemek algis1 ve kiiltiir bolgesel mutfaklarin siirdiiriilebilirliginde énemli rol oynamaktadir.
Mutfaklarda siirdiiriilebilirlik ve modernlesme, misafir beklentilerini karsilamak ve yemek
kiltliriintin stirdiiriilebilirligini saglamak i¢in 6nemli bir faktordiir. Bolgeler i¢inde, yoresel
yemek restoranlarin genelini inceledigimizde sezgisel ve kendilerinin yemek tasarrufunda
yemek tasarimlarinda farkliliklarin oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Bolgesel pazarlama i¢in yemek
tasarimlarinda tarif tutarliligl gerekmektedir. Karadeniz yemekleri incelendiginde bolgesel ve
kiltiirel yakinliklar gézlemlenir. Bu bolgenin mutfagiin yoresel olarak tasarlanabilmesi i¢in
benzerlerinde farklilagtirma ile ydresel {irlinlerin kullanimlarina ve bu iirlinlerde iyi yemek
tasarimi i¢in en ideal kullanim sekillerini ortaya ¢ikarmamiz gerekmektedir. Cografi isaretli
kavramu ile ifade edilen bu iiriinlerin farkliliklar1 vebolgesellikleri yoresel mutfaklar i¢in 6nemli
satts unsurudur. Bolgesel {irlinler ayn1 zamanda bolgenin kalkinmasi destelemekle beraber
iriind, Ureticisini ve bolgesini korumaktadir. Yoresel mutfaklar ve bolgesel kalkinmalar igin
yonelinen cografi isaret kavramlar1 Karadeniz bolgesinde yiikseliste olan bir kavramdir ve
sayisiz ¢aligmalarin yapildigini takip etmekteyiz. Bolgesel markalasma ayni zamanda yoresel
iriinlerin meniilerinde yer almasi ve bir¢ok standardin saglanabilmesi ile de siirdiiriilebilir hale
gelmektedir. Bizler yoresel mutfak temsilcilerinden Nalia Karadeniz mutfaklari olarak, isletme
modellerimizde yoresel kalkinmayi ve tutarli lezzetleri destekliyoruz. Ama artan iiretim hattinda
talebi karsilayacak iiriin bulmakta zorlanmaktayiz. Onemli problemlerimiz arasinda, Karadeniz
bolgesinden tedarik edilen ham maddelerdin karakterizasyon farkliliklar1 gelmektedir.
Donemsel veya mevsimsel tedariklerde iiriinlerde meydana gelen kontrolsiiz ve {istlinkorii
gerceklestirilen iretim, yemeklerin servis standartlarinda farkliliklar gostermekte ve
standardizasyonu engellemektedir. Yemeklerde markalasma i¢in hammaddenin iiretiminden
servisine kadar bir kalitede olmas1 yasamsal énem gostermektedir. Bu nedenle yemeklerde
farklilasmay1 en aza indirecek {riin yetistiriciligi ve tasariminda baslayarak, bolgesel ve
kiiltiirel ~ degerleri icinde bulunduracak deneyim tasarimi  ydresel —mutfaklarin
sirdirilebilirligini en yakin unsurlar arasinda yer almaktadir. Bolgeleri temsil edecek
iriinlerin, cok duyulu deneyim tasarimlarda en iyi sonucu varacak sekilde standartlastirilmasi
da onemli bir basamak olusturmaktadir. Uriinlerde pisirme, isleme, bekletme, servis etme,
kisaca yapilmasi gerekenlerin yaninda yapilmamasi gerekenlerinde isletmelerin ve bolge
yoresel mutfak kalkinmasi icin belirlenmesi gererek onemli noktalar arasinda yer almaktadir.
Zira yoresel yemek servisi yapan isletmelerde ve meniilerinde yoresel yemek bulunduran
isletmeler i¢in yiiksek risk olusturan yiiksek is giicii devri, siirdiiriilebilirlik ve kaliteli receteler
olmazsa, markalagmanin 6niindeki en biiylik engel olacaktir.
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DESTINASYON PAZARLAMASINDA GASTRONOMIK YORESEL URUNLERIN ONEMI:
SINOP ORNEGI

Aydin UNAL!
Serap INCEOZ?
Cemre TOKATLI?
Selcuk DURAN*
OZET

Gastronomi destinasyonlarin tanitimi ve pazarlanmasi agisindan son derece dnemli bir turistik ¢ekicilik olarak son
yillarda 6n plana ¢ikmaktadir. Yoresel iriinler ise gastronomi igerisinde 6nemli bir yere sahiptirler ve turistler
nezdinde popiilerlikleri giderek artmaktadir. Yoresel iriin kavrami geleneksel iiriinlerin biitiiniinii kapsarken,
gastronomik yoresel iiriinler denildiginde cografi, beseri ve tarihi tiim olgulardan etkilenen ve o yoreye 6zgii yiyecek-
icecek kiiltiiriinii ve iiriinlerini ifade etmektedir. Yoresel {iriinlerin farkindaligi, tanitilmasi, pazarlanmasi ve saglikli
sekilde konumlandirilmasi destinasyonlarin farklilagsmasi ve rekabet avantaji saglamast agisindan 6nemlidir. Bu
calismada Karadeniz Bolgesi’nin Bat1 Karadeniz Boliimii’nde yer alan Sinop destinasyonunun gastronomik yoresel
iiriinlerinin tespiti ve kategorize edilmesi amaglanmaktadir. Bu kapsamda Sinop destinasyonu &zelinde var olan
alanyazin taranmustir, yerel mutfak uzmanlarindan ve esnaf lokantalarindan goriis alinmistir ve Tiirk Patent ve Marka
Kurumu web sayfasindan yararlanilmigtir. Arastirma sonucunda ulusal dlgekte daha ¢ok hamsisi ile taninan Sinop
destinasyonun aslinda ¢ok daha derin bir ydresel gastronomi kiiltlirline ve zenginligine sahip oldugu, bu yodresel
tiriinlerinden Boyabat Gazidere Domatesi, Boyabat Sirik Kebabi, Sinop Kestane Bali, Sinop Mantist ve Sinop Nokulu
tirtinlerini cografi olarak tescil ettirdigi ve Erfelek Kestanesi, Gerze Diigiin Helvasi, Gerze Hacikadi Tavugu Eti ve
Sinop Lakerdasi tiriinlerinin ise cografi isaret tescil degerlendirme siirecinde oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yéresel Uriin, Gastronomi, Destinasyon Pazarlamasi, Sinop, Tiirkiye.

THE IMPORTANCE OF GASTRONOMIC LOCAL PRODUCTS IN DESTINATION
MARKETING: THE CASE OF SINOP

ABSTRACT

Gastronomy has come to the fore in recent years as an extremely important tourist attraction in terms of the promotion
and marketing of destinations. Local products have an important place in gastronomy and their popularity is
increasing with tourists. While the concept of local product covers the whole of traditional products, when it comes
to gastronomic local products, it refers to the food and beverage culture and products specific to that region, which
are affected by all geographical, human and historical phenomena. Awareness, promotion, marketing and healthy
positioning of local products are important in terms of differentiation of destinations and competitive advantage. In
this study, it is aimed to determine and categorize the gastronomic local products of the Sinop destination, which is
located in the Western Black Sea Side of the Black Sea Region. In this context, the literature specific to the Sinop
destination was scanned, opinions were taken from local cuisine experts and artisan-local restaurants, and the Turkish
Patent and Trademark Office web page was used. As a result of the research, Sinop destination, which is known for
its anchovy fish on a national scale, actually has a much deeper local gastronomic culture and richness and it has
geographically registered the products of Boyabat Gazidere Tomato, Boyabat Sirik Kebab, Sinop Chestnut Honey,
Sinop Ravioli and Sinop Nokulu. Erfelek Chestnut, Gerze Wedding Halva, Gerze Hacikad1 Chicken Meat and Sinop
Lakerda products were determined to be in the geographical indication registration evaluation process.

Keywords: Local Product, Gastronomy, Destination Marketing, Sinop, Turkey.

GIRIS

Destinasyon pazarlamasi giiniimiizde turistler i¢in giderek kiiresellesen ve rekabetci bir pazarda turizm
destinasyonlarinin gelecekteki biiylimesinin ve siirdiiriilebilirliginin bir ayagi olarak kabul edilmektedir
(UNWTO, 2011). Destinasyon pazarlamasiyla ilgili yaymlanmus aragtirmalar, turizmde ayr1 bir paradigma

haline gelen 6nemli bir gelisim alanini olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Cok sayida iilke, sehir ve yore rekabet
etmek ve ziyaretcileri cekmek i¢cin ana arag olarak farkli destinasyon pazarlama araglar1 kullanmaktadirlar.
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Bu nedenle, destinasyon ve destinasyon pazarlamasi sadece turizm aragtirmasmin merkezi bir unsuru
olarak ortaya ¢cikmamistir (Wang ve Pizam, 2011) ve son derece rekabetgi bir olan ziyaretci ¢ekme isinde
yiiriitiilen operasyonel faaliyetlerle de iliskilidir (UNWTO 2007: 2011). Biitiin bu farkli destinasyon
pazarlamasi araglari arasinda yerel lezzetlerin tanitimi; turizm destinasyonlarinin 6zellikle turist deneyimi
konusunda farklilik saglayabilecekleri bir pazarlama araci haline gelmistir. Ayrica turizm ekonomisinde
deneyimin Oneminin yiikselisiyle birlikte yerel lezzetler; destinasyonlarmm markalagmalarini temel
alabilecekleri, destinasyon imajin1 sekillendirebilecekleri ve turizmi tesvik edebilecekleri merkezi
unsurlardan birine doniigmiistiir. Bu siirecte yemek, turizm i¢in destekleyici bir unsur olmaktan, bircok
destinasyonu ziyaret etmek i¢in temel bir neden olmaya dogru da evrilmistir. Yiyecek (ve i¢ecek) turizmi,
“birincil ve ikincil gida tireticilerine, gida festivallerine, restoranlara ve gida tadimi ve/veya o6zel gida
iiretim bolgesinin 6zelliklerini deneyimlemenin seyahat i¢in birincil motive edici faktor oldugu belirli
yerlere yapilan ziyaret” olarak tanimlanmaktadir (Hall ve Sharples, 2003: 10). Gastronomi turizmini ifade
etmek i¢in mutfak turizmi, gurme turizmi ve gastronomi turizmi gibi ¢esitli terimler birbirinin yerine
kullanilmaktadir (Horng ve Tsai, 2012; Ellis vd., 2019). World Food Travel Association'a (2019) gore
gastronomi turizmi turistlere yeni tatlar, tatlar, dokular, kiiltiirler, miras, yerel mutfak kiiltiirleri, gelenekler
ve otantik yiyecek ve icecek deneyimleri sunmaktadir. Bu ¢alisma da bir¢ok cografi isaretli yoresel iiriine
sahip olan Sinop ilindeki yoresel {iirlinlerin turistik ¢ekicilik noktasindaki 6nemi ve destinasyon
pazarlamasi konusunda ne 6l¢iide etkin kullanildiginin degerlendirilmesi amaglanmistir. Calismanin amaci
dogrultusunda ozellikle; destinasyon pazarlamasi, gastronomi turizmi ve ydresel {iriinlerin 6nemi
konularindaki kavramlar agiklanmigtir. Bunun sonrasinda Sinop destinasyonu O6zelinde yerel mutfak
uzmanlarindan ve esnaf lokantalarindan goriisler alinmistir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu internet
sayfalarinda yer alan bilgiler degerlendirilmistir.

1. ALANYAZIN
1.1. Gastronomi Turizmi

Gastronomi kavrami Tiirk Dil Kurumu Sézligiinde “iyi yeme meraki” (TDK, 2022) ve Fransiz Akademi
Sozliigiinde “iyi yeme sanati” olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi; herhangi bir seyahatin temel bir
bilesenidir ve turistlerin giinliik rutininin 6énemli bir pargasidir (Bjork ve Kauppinen-Réisidnen, 2014).
Turistler i¢in farkli bir deneyim saglayabilir ve turistlerin gastronomi deger Onermesine iliskin
degerlendirmeleri tercihlerine gore degisiklik gostermektedir (Lopez-Guzman vd., 2017). Fields (2002)
calismasinda turistlerin gastronomik deneyimleri ile ilgili olarak turist motivasyonlariin énemli derecede
etkilendigini 6nermektedir. Yiyecek, duyusal bir deneyim elde etmek icin fiziksel bir motive edici olarak
diisiiniilebilir. Ayrica ziyaret¢inin yerel kiiltiir hakkinda daha fazla bilgi edinmesine yardimei olan kiiltiirel
bir motive edicidir ve ayn1 zamanda kisilerarasi bir motive edici olarak sosyal bir iglevi vardir. Son olarak
onu bir statii ve prestij motive edicisi yapan hedonik bir deger de saglayabilmektedir (McIntosh vd., 1995;
Fields, 2002; Mak vd., 2012). Bu nedenle gastronomik deger arayan turistler, yalnizca yiyecekleri
tilkketerek fiziksel ihtiyaclarini kargilamay1r ummakla kalmaz, ayn1 zamanda yoresel lezzetleri tadarken ve
yerel yagam tarzlarini gastronomik bir bakig acisiyla degerlendirirken otantik kiiltiirel ve sosyal deneyimler
de ararlar (Hall vd., 2003; Kim vd., 2011; Leong vd., 2017). Giinlimiizde gastronomi turizminin énemi,
modern turizm yOnetimi araglar1 icinde o kadar belirgindir ki pek ¢ok politika ve endiistri stratejisinin ve
giindeminin (6zellikle Ortak Tarim Politikasi, Avrupa Gastronomi Bolgesi Agi ve UNESCO'nun
Gastronomi Sehirleri Programi dahil) temellerini olusturmaya baglamistir. Sonug¢ olarak gastronomi ve
turizm iliskisi birgok boyutta incelenmistir. Bununla birlikte, gastronomi turizmi konusundaki ¢alismalar,
kapsaml1 bir genel bakis saglamaktan ziyade, belirli tematik ilgi alanlarina odaklanma egiliminde olmustur.
(Henderson, 2009; Lee ve Scott, 2015; Richards, 2015; Molina vd., 2016). Gastronomi turizmi, turizm
pazarinin bir boliimii olarak biiyiik bir potansiyele sahiptir ve bir destinasyonun turistik ¢ekiciliginde
onemli bir faktor olarak degerlendirilmektedir (Leong vd., 2017). Buna ek olarak, gastronomik turist
deneyiminin karma turist deger Gnerisinin bir pargasi oldugu kiiciik sehirler, koyler ve kirsal alanlar icin
onemlidir ve bu da siirdiiriilebilir turizm gelisimine katkida bulunmaktadir (Mak vd., 2012; Leong vd.,
2017).

1.2. Gastronomik Yoresel Uriinler

Yoresel yemek {izerine yapilan birgok arastirma, aragtirmalarini “yerel” terimini tanimlama konusuna
dayandirmaktadir. Standartlagtirilmis etiketler araciligiyla resmi bir tanim ve diizenleme olmamasi
nedeniyle, tiiketicilerin yerel {irinleri tanimlamasi zor olmakla kalmaz, ayni zamanda yerel olarak
etiketlenen iiriinlerin de tiiketicilerin beklentilerini karsiladiginin garantisi bulunmamaktadir. Tek bir
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evrensel "yerel" tanimimin olmamasi, yerel yiyecekler i¢in standartlastirilmis bir etiket olusturmayi
neredeyse imkansiz hale getirmektedir. Incelenen makalelerde tespit edilen tanimlar, mesafelerden
(kilometre), siyasi sinirlardan ve uzmanlik kriterlerinden, bdlgeyle veya bolge i¢indeki kisisel iligkiler gibi
duygusal ve/veya etik boyutlar1 da iceren daha biitlinsel yaklagimlara kadar uzanmaktadir. Mesafelere atifta
bulunulan yerel yiyeceklerin en sik bulunan tanimi 10, 20 veya 100 kilometre gibi mesafe sinirlar
igerisindeki tirlinleri (Chambers vd., 2007; Hu vd., 2010; Khan ve Prior, 2010; Adams ve Adams, 2011;
Wigeli ve Hamm, 2013) veya siiriis saatleri ¢ergevesinde (Zepeda ve Leviten-Reid, 2004; Khan ve Prior,
2010) yoresel olarak tanimlamaktadir. Kabul edilen seyahat mesafelerini belirleyen bagka etkenlerde
bulunmaktadir. Bunlar ikamet yeri, bir yerde ikamet siiresi, {irlin tiiri ve ilgili mevsimdir (Martinez ve
Patterson, 2004; Wégeli ve Hamm, 2013). Bu nedenle, yerel yiyecekler kabul edilen seyahat
mesafelerinden etkileniyor gibi goriinmektedir. Ayni sekilde, gida iiriinlerinin mensei ile duygusal ve
sosyal iligkilere dayali yerel gida tanmimlar1 da baglamsal faktorlerden etkilenmektedir. Bu tanimlar, evde
yetistirilen iiriinlerin yani sira arkadaslar, akrabalar veya komsular tarafindan iiretilen yiyecekleri ifade
etmektedir (Brown, 2003; Zepeda ve Leviten-Reid, 2004; Wigeli ve Hamm, 2013). Ayrica, yerel gida
iirlinlerinin menseini tanimlamak i¢in siyasi sinirlar ¢ergevesinde, bir bolgeyle iliskili 6zel kriterlere veya
marka adlarma dayanmaktadir (Wilkins vd., 2000). Cografi isaretler, yerel yiyecekleri 6zel kriterlerle
etiketler ve genellikle yerel yiyecekler ve yorelerle ilgili yiyecekler baglaminda belirtilir.

1.3. Destinasyon Pazarlamasi

Turizmin sunumu, ¢esitli iiriin ve hizmetlerin bir araya getirilmesiyle elde edilen bir deneyimler dizisidir.
Ziyaretciler icin irlinler, tutumlar ve beklentiler de dahil olmak {izere liriiniin tim yonlerinin ve
bilesenlerinin biitiin karisimini kapsayan toplam deneyimdir. Middleton ve Clarke'a (2001) gore; genel
turizm arz1 bes ana bilesen acisindan tanimlanabilir. Bunlar; destinasyon ¢ekicilikleri, destinasyon tesisleri
ve hizmetleri, destinasyonun erisilebilirligi (ulagim), markalar ve fiyattir. Dolayisiyla destinasyon bir
deneyimin tiim unsurlarim biinyesinde barmdirir. Destinasyonlar giderek daha ¢ok KOBI'lerden olusan
"kiimeler" veya isletmelerin kiimeleri olarak goriilebilir. Ayrica arz agisindan bakildiginda, bir turizm
destinasyonu karmasik bir girisimler, planlar ve eylemler sistemini kapsayan mekénsal bir birimdir
(Lazzeretti ve Petrillo, 2006). Bu sistemin kalitesi, destinasyonun performansi i¢in hayati 6nem
tagimaktadir. Poon'a (2002) gore; ¢esitli hizmetler farkli operatorler tarafindan sunulsa da turistler
genellikle ziyaretlerini bir deneyim olarak algilarlar ve degerlendirirler. Aslinda turistlerin ziyaretleri, ayr1
ayr1 isleyen yapilandirilmis bir dizi hizmetten ve treticiden olusur. Bir destinasyonun deger zinciri,
turizmle ilgili tiim hizmetlerin ve iirlinlerin sunulmasinda yer alan cesitli aktorlerin sayisini gosterir.
Glinlimiizde turistler, bir destinasyonda birbiriyle iligkili bircok aktorii iceren ¢ok sayida segenek ve
deneyime izin veren bir dizi hizmeti arzulamaktadir ve beklemektedir. Bu igletmeler bir dizi hizmet sunar.
Bu hizmetler; ulasim, konaklama, aligveris, yemek, eglence ve benzeri hizmetlerdir. Destinasyonun deger
zinciri bu nedenle tiim unsurlarina yansir. Destinasyon pazarlamasinda paydaslarin anlagilmasi ve bunlarin
genigletilmesi onemlidir. Ciinkii ¢ogu destinasyon kiiresel diizeyde rekabet etmek zorundadir.
Destinasyonlarda kiigiik isletmelerin baskinligi ve daha biiyiik organizasyonlarda hedeflerin ¢esitliligi,
stratejik destinasyon pazarlamasinin uygulanmasina bir engeldir (Scott vd., 2000). Bunun da yani sira
destinasyon pazarlamasi uluslararasi resmi tanitim ajanslari ile yiiriitiilebilmektedir. Resmi tanitim
ajanslarina sahip olunan ilk yerlerin yerel diizeyde oldugu goriilmektedir.

1.4. Destinasyon Pazarlamasinda Gastronomik Yéresel Uriinlerin Onemi

Gliniimiizde turizm talebinde yasanan degisimler turist ¢ekiciligi agisindan destinasyonlarin
farklilagmasini gerektirmektedir. Turizm ekonomisinde deneyimin 6neminin yiikselisiyle birlikte yerel
lezzetler,  destinasyonlarn  markalagsmalarimi  temel  alabilecekleri,  destinasyon  imajini
sekillendirebilecekleri ve turizmi tesvik edebilecekleri merkezi unsurlardan biri haline gelmistir. Bu
siiregte yemek, turizm igin destekleyici bir unsur olmaktan ziyade bir¢ok destinasyonu ziyaret etmek i¢in
temel bir neden olmaya dogru evrilmistir. Yiyecek (ve igecek) turizmi, “birincil ve ikincil gida {ireticilerine,
gida festivallerine, restoranlara ve gida tadimi ve/veya Ozel gida iiretim bdlgesinin 6zelliklerini
deneyimlemenin seyahat igin birincil motive edici faktdr oldugu belirli yerlere yapilan ziyaret” olarak
tanimlanmaktadir (Hall ve Sharples, 2003: 10). Yiyeceklerin turizm iizerindeki etkisinden ilk olarak
1970'lerde genel turizm yayinlarinda bahsedilmektedir (Brown, 1974).) Ilerleyen dénemde ise turizm ve
yerel gida iiretimi arasindaki iligki incelenmeye baslamistir (Belisle, 1983) ancak gastronomi turizmi
iizerine yapilan ilk calismalar entelektiiel, kavramsal ve sosyal boyutlar itibariyle yetersiz olarak ortaya
cikmustir.  1980'lerden 2000'lerin  basina kadar, arastirma enstitiileri ve turizm endiistrisindeki
akademisyenler arasinda popiilerlik kazanmasina ragmen, gastronomi turizmi arastirmalarini halen gelisim
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gostermis olarak degerlendirmislerdir. Endiistri, yiyecek ve igeceklerin benzersiz ve unutulmaz
deneyimlerini ve endistri paydaslari icin faydalarini en iist diizeye ¢ikarmanin yollarini aramakla
mesgulken (World Food Travel Association, 2019); akademi, gida ve turizm sektdrleri arasindaki
baglantilarin dogasini ve kapsamini analiz etmeye odaklanmigtir.

1.5. Konu Kapsaminda Sinop 1li Ozelinde Yapilmis Calismalarin Degerlendirilmesi

Sinop destinasyonunun gastronomik yoresel iiriinleri ile ilgili daha once yapilmig arastirmalar ve ilgili
alanyazin bu boliimde 6zetlenmistir. Aykut (1987: 193) yaptig1 calismasinda Kayseri mantisinda kullanilan
malzemelerin kiyma, sogan, maydanoz, sal¢a, yag, sarimsak ve yogurt oldugunu belirtmistir. Sinop
mantisinda ise sal¢a kullanilmadigina ve tabagin yarisinin sarimsakli yogurt ve ceviz ile servis edildigini
belirlemistir. Karaca ve digerleri (2015) yiiriittiikleri calismalarinda Girit mutfaginda siklikla kullanilmakta
olan bir iiriin olan labada otundan Sinop mutfaginda da sarma yapildigini ifade etmislerdir. Ayn1 bitkinin
Sinop mutfaginda "efelik" olarak bilindigi ve Girit mutfaginda oldugu gibi sarma i¢in kullanildig
belirtmislerdir. Basaran (2017) tarafindan yiiriitiilen ¢alismada ise Sinop bdlge halkinin hamsi temini
konusunda sorun yasamadiklar1 sezonlarda bol miktarda satin alarak salamura ettiklerini ve hamsinin
bulunmadig1 yaz mevsiminde ise salamuraya yatirilan bu hamsileri tiikkettiklerini belirtmistir. Sinop ilinde
ayrica palamut baliginin bol miktarda avlandigi donemlerde yine salamuraya yatirilarak saklandig ifade
edilmistir.

2. YONTEM
2.1. Arastirmanin Amaci

Sinop destinasyonunun sahip oldugu yoresel gastronomik {iriinlerinin, zenginliklerinin ve kiiltiiriiniin
tespiti ve bunlarin kahvalti, yemek, tatli ve icecek basliklarinda kategorize edilmesi amaglanmaktadir.
Ayrica bu yoresel gastronomik iirlinlerin destinasyon pazarlamasi agisindan 6nemine deginilecek ve
destinasyondaki egitim kurumlari, yoresel yiyecek icecek isletmeleri ve yerel yonetimlere yonelik oneriler
gelistirilecektir.

2.2. Arastirmanin Alan Se¢im Siireci

Sinop destinasyonunun tarihi, kiiltiirel, dogal ve cografi giizelliklerinin yan1 sira sahip oldugu zengin
yoresel gastronomik degerleri, ulusal Ol¢ekte hamsisi ile marka olan bu sehrin diger var olan veya
unutulmaya yiiz tutmus yiyecek ve icecek liriinlerinin belirlenme amaci, destinasyonun kendine 6zgii ve
cografi tescil edilmis degerlerinin varlig1 arastirma alani olarak se¢ilmesinde belirleyici olmustur.

2.3. Arastirmanin Veri Toplama Araci

Arastirma kapsaminda yoresel gastronomik zenginliklerin belirlenmesi siirecinde mevcut alanyazindan,
yerel yiyecek igecek isletmelerinden ve mutfak uzmanlarindan ve Tiirk Marka ve Patent Kurumu’ndan
destek alinmustir.

3. BULGULAR

Sinop destinasyonunda faaliyet gdsteren yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yer alan, alanyazinda
yer verilmis, Tiirk Marka ve Patent Kurumu tarafindan tescil edilmis veya yerel mutfak uzmanlarindan ve
ilgililerinden elde edilen bilgiler ve veriler 1s18inda hazirlanan Tablo 1°de Sinop destinasyonuna 6zgii
yoresel gastronomik iriinler ve zenginlikler kategorize edilmistir. Buna gdre Sinop destinasyonunda
yoresel ¢orba kategorisinde; misir gorbasi, fasulye ¢orbasi, sallim ¢orbasi ve kirlangi¢ ¢orbasi ve yoresel
et yemekleri kategorisinde; eli koynunda, i¢li tava, palamut pilaki, keskek, karaca erigi yemegi, ayva
yemegi, balik bileke, sirik kebabi, Ayancik kapama, tirit, etli nohut, tavuk dolmasi, nohutlu tavuk, yahni,
tuzlu balik, tavsan kavurma, ordek dolmasi, kara tavuk kavurmasi, sogan asi ve hamsi dolmasi tespit
edilmistir. Yoresel hamur isleri kategorisinde; Sinop katlamasi, Sinop kabak millesi, nokul, kabak boregi,
piring boregi, misir ekmegi, yazim ekmegi, sekerli ekmek, bilik ekmegi, pit pit ekmegi, sarayli ekmegi, sag
ekmegi, sinop mantisi, 1slama, kestaneli i¢ pilav, ¢cigdemli pilav, Boyabat pidesi, kesme makarna, silor,
boranasi ve Sinop kasik ¢ikartmasi (mamalika) ve yoresel ot yemekleri kategorisinde ise sirkeli pirasa,
1spanakli mihlama, zilbit, tava bulgurlu karalahana kavurmasi, madimak, kaziyak yogurtlusu ve damar otu
salatasinin yer aldig1 belirlenmistir. Yoresel tatlilar kategorisinde unlu basma, kestane bali, hamursuz
tatlisi, stkmik tatlisi, misir pastasi, prenses, Boyabat ezmesi, incir uyusturmasi ve kar helvasi ve yoresel
icecekler kategorisinde ise koruk suyu, karadut serbeti ve kizilcik serbetinin oldugu goriilebilmektedir.
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Tablo 1. Sinop Destinasyonu Yéresel Gastronomik Uriinleri ve Zenginlikleri

CORBALAR ET YEMEKLERI HAMUR iSLERI OT YEMEKLERI TATLILAR iCECEKLER
Misir Corbast Eli Koynunda Sinop Katlamas1 Sirkeli Pirasa Unlu Basma Koruk Suyu
Misir Tarhanast icli Tava Sinop Kabak Millesi Ispanakli Mthlama Kestane Bali Karadut Serbeti
Fasulye Corbas1 Palamut Pilaki Nokul Zilbit Tava Hamursuz Tathis1 Kizilcik Serbeti
Sallim Corbas1 Keskek Kabak Boregi Bulgurlu Karalahana Sikmik Tatlist

Kavurmasi
Kirlangig Corbasi Karaca Erigi Yemegi Piring Boregi Madimak Misir Pastasi
Ayva Yemegi Misir Ekmegi Kaziyak Yogurtlusu Prenses
Balik Bileke Yazim Ekmegi Damar Otu Salatas1 Boyabat Ezmesi
Sirik Kebabi Sekerli Ekmek Incir Uyusturmasi
Ayancik Kapama Bilik Ekmegi Kar Helvasi
Tirit Pit P1it Ekmegi
Etli Nohut Sarayli Ekmegi
Tavuk Dolmas1 Sa¢ Ekmegi
Nohutlu Tavuk Sinop Mantist
Yahni Islama
Tuzlu Balik Kestaneli i¢ Pilav
Tavsan Kavurma Cigdemli Pilav
Ordek Dolmasi Boyabat Pidesi
Kara Tavuk Kavurmasi Kesme Makarna
Sogan As1 Silor
Hamsi Dolmast1 Boranas1

Sinop Kasgik Cikartmasi (Mamalika)

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2022); Yerel Mutfak Uzmanlari, Yiyecek ve Igecek Isletme
Temsilcileri.

4. SONUC

[k insan ile baslayan yeme-igme ihtiyaci, diinya geneline yayilan insanlik ile ¢ok gesitli boyutlara
ulagsmistir. Toplumlarin kendine 6zgii kiiltiirleri igerisinde dnemli bir pay sahibi olan yeme-i¢me kiiltiirii
agirlikl olarak yoresel iiriinlerden yapilan yiyeceklerden ve iceceklerden olusabilmektedir. Hatta ilk
seyahatlerin de yiyecek bulmak i¢in yapildigi da diisliniildiiglinde, turizmin ve yeme-igme kiltiiriiniin
birlikte gelisim gosterdigini sdylemek miimkiindiir. Gliniimiizde son derece énemli bir turizm tiirii haline
gelen gastronomi turizmi ulusal ve uluslararasi diizeyde gerceklesmektedir. Gidilecek destinasyonun sahip
oldugu mutfak kiiltiirii ile ilgili mutfak kiiltiiriinii olusturan yoresel iriinler, destinasyonun turistler
tarafindan tercih edilmesinde son derece etkili olabilmektedir. Bu konuda gerceklestirilen akademik
arastirmalar dikkate alindiginda &zellikle ulusal ve uluslararas1 diizeyde gergeklestirilen gastronomi
turizmi hareketlerine katilan turistlerin yoresel iiriinleri dikkate aldiklar1 bilinmektedir. Tiirkiye’nin her
bolgesinin ayr1 ayri sahip oldugu yoresel iiriinler sayesinde bu konuda giiglii bir destinasyon oldugu ve
gastronomi turizminde etkili bir potansiyele sahip oldugu rahatlikla soylenebilir. Tiirkiye’ nin kiiltiirel ve
yoresel iiriinler konusunda sahip oldugu zenginlikler i¢erisinde Karadeniz Bolgesi oldukea dikkat ¢ekicidir.
Ozellikle Bati Karadeniz Béliimii’'nde yer alan Sinop ilinin Tiirkiye’nin sakin alanlar1 arasinda
gosterilmesi, kendisine 6zgii yapis1 ve dogal giizellikleri Sinop ilindeki ydresel liriinlerin g¢esitliliginde
etkili olmustur. Gergeklestirilen bu arastirma kapsaminda Sinop destinasyonunda yer alan yoresel iiriinler,
gastronomi turizmine ilgi duyan kisiler tarafindan rahatlikla tercih edilebilecegi, ilin dogal giizelliklerine
paralellikte olacak sekilde, yoresel triinlerin tiiketicilere sunulmasiyla Sinop’un turizm ¢esitliligi
arttirilabilecektir. Ayrica mutfak kiiltliriinde 6nemli yere sahip olan {iriinlerin ¢esitli festivallerle
yasatilmasi, tanitilmasi, 6zgiinliigliniin korunmasi ve bilhassa gelecek kusaklara aktarilarak varliklarinin
stirdiiriilmesi de son derece onemlidir. Sinop’un cografi konumu sebebiyle deniz iiriinlerine yonelik
spesifik festivaller gerceklestirilebilir. Ozellikle lakerda gibi iiriinlerin y&resel olarak dikkat cektigi
bilinmektedir. Sinop’un iilkemizin ilk yerlesim yerlerinden biri oldugu diisiiniildiigiinde, ge¢cmiste kalan
ve bilinirligi az olan driinlerin saptanmasi, envanterinin c¢ikarilmasi ve ydresel {irlin listesinin
giincellenmesi son derece 6nem arz eden bir diger konudur. Dolayisiyla arsiv taramasinin yapilmasi,
bolgede eskiden beridir yasayan kisilerle iletisime gegilerek eskiden var olan ve gelecege aktarilmasi
mimkiin olabilecek yoresel iirlinler, bolgedeki yiyecek igecek isletmelerinin iiriin kalemlerine dahil
edilebilir. Ozellikle ydresel iiriinlerin hazirlanmasi ve sunumu konusunda alaninda bilgili kisilerin istihdam
edilmesi ve yine ilgili yoresel tiriinler hakkinda bilgisi olan kisilerden bilgi alinmastyla yoresel {riinler
dzgiinliigiinii koruyarak ve kurallara uygun bir sekilde yasatilmas1 da saglanabilecektir. flgili konuda Sinop
Valiligi, Sinop Belediyesi, Sinop Universitesi, Sinop il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii yetkilileri, bolgede
faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmeleri ve yerel halkin bir arada olacagi toplantilar diizenlenmelidir.
Ilgili toplantilardan alinan bilgiler uygulamaya kazandirilmalidir ve Sinop’un yd&resel iiriin zenginligi daha
da giiglendirilmelidir. Gergeklestirilen bu ¢alismanin Sinop’un ydresel iriinlerinin belirlenmesi ve bu
konuda farkindalik saglanmasi istenmektedir. Boylelikle yoresel tirlinlerin gastronomi turizmi kapsaminda
Sinop’un pazarlanmasinda etkili bir bilesen olacag: diisliniilmektedir. Arastirmanin sinirliliklartyla ilgili
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olarak yerel mutfak uzmanlari, yerel yiyecek igecek isletmeleri ve esnaflar ve Tiirk Patent ve Marka
Kurumu’nun web sayfasinda yer alan bilgilerden hazirlanmis olmasi sdylenebilir. Gelecekte yapilacak
aragtirmalarda konuyla ilgili kisilerle kapsamli goriismeler ve teknik geziler yapilarak igerik
zenginlestirilebilir ve ilgili tirlinler gorsellerle desteklenerek envanter ¢ikartilabilir.
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SINOP’DA YORESEL BiR LEZZET: KESTANELI iC PILAV
irfan YURT®
Nisa YUKSEL®
OZET

Tirk mutfag: yemek cesitliligi ve yoresel lezzet zenginligi ile diinya mutfaklari arasinda 6nemli bir yer edinmistir.
Bu zengin mutfagin bir parcasi da Sinop’a ait yoresel lezzetlerdir. Bu ¢aligsmanin amaci; Sinop ilinin unutulmaya yiiz
tutmus yoresel yemeklerden “kestaneli i¢ pilavin” arastirilarak bu yoresel lezzetin unutulmaya baslamis 6zelliklerinin
ortaya cikartilarak stirdiiriilebilirligini korumasi i¢in standart regete olusturulmasidir. Ayrica bu ¢alisma kestaneli ic
pilav hakkinda daha 6nce akademik bir ¢alisma yapilmamis olmasi ve yoresel yazili bir regetenin ortaya ¢ikartiimasi
bakimindan 6nemlidir. Aragtirma Sinop ilinde ikamet eden yerel halka arastirma kapsaminda olusturulan sorular
sorularak ve nitel veri toplama yontemi olan gériisme teknigiyle gerceklestirilmistir. Yapilan ¢aligmada “kestaneli i¢
pilav’ yemeginin unutulmaya yiiz tutmus lezzetler arasinda yer aldigi goézlemlenmistir. Calisma kapsaminda
“kestaneli i¢ pilav” hakkinda genel olarak yerel halkin isim olarak ¢ok duyduklarini fakat net bir bilgisinin olmadig1
goriilmiistiir. Genel olarak katilimcilar arasinda yapilis farkliliklart da goériilmiistiir. Yapilan calismada “kestaneli i¢
pilav” yemeginin unutulmaya yiiz tutmus lezzetler arasinda yer aldigi gézlemlenmistir. Katilimcilardan ve diger
kaynaklardan elde edilen bilgiler dogrultusunda yemek regetesi ¢ikartilmustir.

Anahtar Kelimeler: Sinop, Kestaneli i¢ pilavi, Yoresel Yemek, Yoresel Mutfak, Beslenme, Mutfak.
A LOCAL TASTE IN SiNOP: STUFFED RICE WITH CHESTNUT
ABSTRACT

Turkish cuisine has gained an important place among world cuisines with its variety of dishes and richness of local
flavors. A part of this rich cuisine is the local delicacies of Sinop. The aim of this study; It is the creation of a standard
recipe to protect its sustainability by researching the "chestnut stuffed rice", one of the forgotten local dishes of Sinop
province, by revealing the forgotten features of this local flavor. In addition, this study is important in terms of the
fact that no academic study has been done about chestnut stuffed rice before and that a local written recipe has been
revealed. The research was carried out by asking the questions created within the scope of the research to the local
people residing in the province of Sinop and the interview technique, which is a qualitative data collection method.
In the study, it was observed that the "chestnut stuffed rice" dish is among the forgotten tastes. Within the scope of
the study, it was seen that the local people in general heard a lot about "chestnut stuffed rice" as a name, but they did
not have a clear knowledge. In general, there were also differences in the construction among the participants. In the
study, it was observed that the "chestnut stuffed rice" dish is among the forgotten tastes. A meal recipe was prepared
in line with the information obtained from the participants and other sources.

Keywords: Sinop, Stuffed Rice with Chestnut, Local Food, Local Cuisine, Nutrition, Cuisine.

GIRIS

Canlilarin yasamlarin1 devam ettirebilmeleri yani fizyolojik ihtiyaglarini giderebilmeleri i¢in tiiketmeleri
gereken maddeler “yemek” olarak adlandiriimaktadir. insanoglu da diger tiim canlilar gibi varolusu geregi
beslenmeye ihtiya¢c duymustur. Gegmisten bu yana gerek fizyolojik ihtiyaclar igin gerekse sosyal
aktiviteler araciligiyla bir araya gelmek maksadiyla yemek 6nemli bir kavram olmustur. Y 6resel yemekler,
bir bolgede gecmisten giliniimiize kadar gelenek haline gelmis, bolge kiiltliriinde yeri edinmis ve halk
tarafindan benimsenmis yiyeceklerdir. Yoresel mutfaklarin olusumunda cografi konum, iiretim sekli,
tarihsel gelisim, kiiltlirel iliskiler, etnik durum ve inang vb. faktorler etkili olmustur (Kargiglioglu ve
Ayyildiz, 2018). Yoresel mutfaklar bolge kiiltiiriiniin 6nemli bir parcasini olugturmaktadir ve bolge kiiltiirii
hakkinda bilgi sahibi olabilmenin en 6nemli araglarindandir (Aslan vd., 2014). Gegmisten giiniimiize kadar
iilkeler arasindaki ¢atigmalar, gog, turizm, ticaret vb. faktore bagli olarak kiiltiirler birbirinden etkilenmis
ve bu da iilke mutfaklarina yansimstir (Kurnaz ve Islek, 2018). Yiyecek igecegin temelini insan emegi
olusturdugundan bu yoniiyle bir kiiltiir konusu olabilmektedir. Tiirklerin de kiiltiirlerine bagli olarak ortaya
cikarttiklar beslenme gelenekleri bulunmaktadir. Glinlimiizde ise en basta teknolojinin gelisimiyle beraber
ne yazik ki yoresel yemeklerin pek ¢ogu unutulmaya yiiz tutmus duruma gelmistir. Sinop ilinin bdlgeye
has ge¢mise dayanan, unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerinin biiyiik bir kismimin gengler tarafindan
neredeyse hi¢ bilinmedigi; yasca biiylik olan kisilerin ise eskiden c¢ocukluk yillarinda tadip 6zlemle

5Dr. Ogretim Uyesi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, Safranbolu/Karabiik, irfanyurt@karabuk.edu.tr, ORCID:
0000-0001-6568-5328

oYiiksek Lisans Ogrencisi, Karabiik Universitesi, Safranbolu Turizm Fakiiltesi, Safranbolu/Karabiik, nisayuksell@outlook.com,
ORCID: 0000-0002-5627-7207
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bahsetmektedir. Sinop ilinin deniz kenarinda olmas1 balikg¢ilik yoniiniin olmasini saglamis ve ¢ok cesitli
sebzeler yetigebildiginden yapilan yemeklerin biiyiik bir kismini balik ve sebze ¢esitleri olusturmaktadir
(Sinop Valiligi, 2022). Sinop ilindeki lezzetleri siralayacak olursak; “Sinop mantisi, ¢erkez pastasi, nokul
(tiztim ve cevizli, krymali, patatesli, soganli) eti nohut, keskek, kabak millesi, kestaneli i¢ pilav, keskek,
nohutlu tavuk, balik yahnisi, tuzlu balik, 6rdek dolmasi, sogan as1, katlama, Boyabat pidesi, sirkeli patlican
ve pirasa, unlu basma, misir ¢orbasi, incir uyusturmasi, igli tava, palamut pilaki, kasik ¢ikartmasi, balik
bileke, hamursuz tatlisi, sikmik tatlisi, sirik kebabi, misir pastasi...” gibi c¢esitli pek cok lezzetten
bahsedebiliriz (Karagar vd., 2018). Bu ¢alismada Sinop’ da bilinenin aksine unutulmaya yiiz tutmus yoresel
lezzetler arasinda yer alan “kestaneli i¢ pilav” yemegi calisilmistir.

1. ALANYAZIN
1.1. Yoresel Mutfak

Insanlar, yasadiklar1 cografyalarin barindirdigi zenginlikleri en iyi sekilde kullanmaya calismis ve
yagsamlarini idame ettirebilmek i¢in bu zenginlikleri degerlendirerek yemekler yapmuslardir (Basaran,
2017). Yoresel yemek, belli bir bolgeye mahsus olan iirlinlerin, bolge halkinin yemek kiiltiirii ile
harmanlanarak o bolge ile 6zdeslesmesiyle ortaya ¢ikmistir. Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda yerel
tiriinler kullanilmaktadir. Buda bize topragin cografi 6zelliklerinin iilkelerin, bolgelerin yoresel yemek
kiiltiiriintin kimligini gostermektedir. Gegmisten giiniimiize yoresel yemekler incelendiginde bolgelerin
tarihini yansittig1 fakat kiiresellesme ile insanlarin cografi alanlar1 disindan da iiriin tedarik edebilmesi vb.
nedenlerle yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirliklerinin azaldigi gostermektedir (Canbulat, 2017). Bu
gelenekleri siirdiiren halkin bolgeye ait olan bu yemeklerin bolge cografyasina uygun pisirme yontem ve
ekipmanlar1 kullanilarak hazirlandig1 gozlemlenmektedir. Son yillarda yapilan ¢alismalara bakildiginda
turizm destinasyonu i¢in yoresel mutfak kavramlarinin iyi bir pazarlama araci olarak goriildiigii ortaya
cikmaktadir. Osmanli mutfagimin devami sayilabilen Tiirk mutfagi, bircok farkli kiiltiirlerden de
etkilenmistir. Arap, Tiirk, Ermeni, Kiirt gibi ayn1 cografyada bulunmus kiiltiirlerin Tiirk mutfaginda etkisi
¢ok fazlidir. Ancak gelisimle birlikte Tiirk mutfak kiiltliriiniin 6zliniin bozulmadan korunmasi ve
siirdiiriilebilirligi saglanmalidir (Ongel, 2015). Gegmisten bu yana pek ¢ok kiiltiirii biinyesinde barindiran
cografyamiz bu kiiltiiriin esintileri mutfagina da oldukca basarili bir sekilde yansitmis, yasatmis ve
yasatmaya da devam ediyor oldugundan oldukga lezzetli ve ¢ok¢a begenilen, talep edilen mutfak
cesitliligine sahiptir. Yoresel mutfak bir bolgenin kiiltiiriinii tanitan en 6nemli unsurlardan biridir. Gelen
turistlere bakildiginda ilk olarak ziyaret ettikleri destinasyondaki yerel mutfagi yakindan tatmak istedikleri;
sadece tatmakla kalmayip o yemeklerde kullanilan ¢esitli malzemeleri satin almak istediklerini agik¢a
gbzlemleyebiliriz. Bu yiizdendir ki iilkemizde yerel mutfak adina yapilmis tiim ¢aligsma ve uygulamalarda
yerel mutfak tanitimu titizlik ile islemis, uygulanmistir. Bir mutfag: digerlerinden ayiran en 6nemli 6zellik;
yoresel yemeklerin bolgenin 6zelliklerini yansitan (Giiler, 2010) ve sadece o bdlgeye ait olan yiyeceklerin
sunumlarmin yapilmasidir (Comert, 2014). Giiniimiizde yoresel yemek sunan isletmeler turistler icin daha
¢cok merak uyandirmakta bu da diger yemeklere gore yoresel lezzetlerin daha ¢ok tercih edilmesini
saglayabilmektedir (Aslan vd., 2014). Yapilan ¢alismalar incelendiginde yoresel yemeklerin turistik
faaliyetler i¢in 6nemli bir ¢ekicilik unsuru oldugu sdylenebilmektedir. Fakat glinlimiizde kiiresellesmeyle
birlikte ¢ogu yoresel lezzet gereken degeri gérmemekte ya da unutulmaya terkedilmis durumdadir.
Gecmisten giiniimiize aktarilan bu lezzetlerin unutulmamasi igin standart regetelerinin olusturularak
yayginlastirilmas1 yavas yemeklerin siirdiiriilebilirlikleri agisindan 6nemlidir. Standart Regete; yemegin
hangi gruba ait oldugunu, yemekte kullanilan malzeme tiirlerini, pisirme araglarini ve tekniklerini, hazirlik
ve pigirme siiresini, yiyecegin maliyetini, gramajini, {irliniin besin ve kalori miktarlarini kisaca yemek
hakkinda en ince ayrintisina kadar tablolastirilmis yemek kimlik kartidir. Bu regeteler yemeklerinin tat,
lezzet, goriiniim gibi 6zelliklerini siirdiiriilebilir kildigi i¢in yoresel mutfaklarin devaminda 6nemli bir rol
iistlenmektedir.

1.2. Sinop Mutfag

Anadolu’nun eski yerlesim yerlerinden biri olan Sinop, giiniimiize kadar farkli medeniyetlere ev sahipligi
yapmustir. Tlirkiye nin en kuzey ucunda, Karadeniz bdlgesinin orta kisminda yer alan bir sehirdir. Cografi
ozellikleri géz niine alindiginda dogal bir liman olma &zelligi tasimaktadir (Sinop Valiligi, 2022). Iklimsel
olarak baktigimizda Sinop’un mevsimleri arasinda ¢ok biiyiik bir sicaklik farkinin olmadig: gortilmektedir.
Karadeniz iklimi 6zelligi oldugu i¢in her mevsim yagishdir. Biitiin y1l nemli ve yagish bir havanin olmasi
yoresel Uriinlerinin ¢esitliligini de etkilemistir. Arastirmalar sonucunda Karadeniz Mutfagi gecmisten beri
yorenin kendine has yemeklerini koruyup saklayarak gelenekselciligini kaybetmeyen ve pek fazla
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degisiklige ugramamis mutfaklar arasinda yer aldig1 gézlemlenmistir. Tklim geregi insan sagligina uygun
saglikli ve taze beslenme olanagi olduk¢a fazladir. Karadeniz bolgesi denildiginde aklimiza gelen ilk
yiyecekler; balik, karalahana, piring, taze fasulye, misir ve musir unudur. Bolgenin bu iirlinleri de
mutfaginin sekillenmesinde etkili olmustur. Sinop halk: eskilerden beri pek ¢ok farkl: kiiltiirle bir arada
yasamistir. Bu yasam Sinop mutfagina da yansiyarak beslenme aliskanligi da etkilemistir. Bu beslenme
seklinin temelini tahil ve jeopolitik konum geregi deniz firiinlerinin olusturdugu bilinmektedir. Sinop
mutfaginda kis yemeklerinin yaninda yine bdlgede yetismekte olan kestane, ayva tiirii meyveler de sofrada
yer alarak yemeklerin igerisine de konularak tiiketilmektedir. Adeta harmanlanmig bir mutfak olan Sinop
mutfaginda kendine has tarifler ile tiim lezzetlere ulasabilmek miimkiindiir. Etli yemekler, taze otlar,
baklagiller ve hamur isleri ile bolgeye 6zgii tazelik ve lezzetleri oldukga giizel yansitmaktadir. Bulundugu
bolgenin yapisi geregi Sinop’ da yoreye has dag bitkileri, baharatlarda bulunmakta ve yerel halk tarafindan
gecmisten bu yana kullanilip tiiketilmektedir.

1.2.1. Kestaneli i¢ Pilav

Sinop ilinde kestane, sicak ve iliman iklimleri sevmektedir. Kestane agaci, nemi ve giinesi fazla olan
bolgelerde yetistirilmektedir. Kestane kisin -30 dereceye kadar soguga dayaniklidir. Fakat ilkbaharin geg
donlarina kars1 hassastir. Bu 6zellikler sayesinde kestanenin iiretimi Sinop ilinde iiretilebilmektedir. Sinop
ilin kiyt kesiminin batisindaki ilgelerde kestane liretimi yapilmaktadir. En Onemli kestane iiretimi
gerceklestiren ilge 2 bin tonun tizerindeki liretimiyle Erfelek il¢esidir. Diger tiretim yapan ilgeleri Tiirkeli,
Ayancik ve merkez il¢esidir (Karadeniz, 2011). Kestaneli i¢ pilav, Karadeniz’in incisi olarak nitelendirilen;
Tiirkiye’nin en kuzeyinde yer alan Sinop ilinin yoresel lezzetleri arasinda yer almaktadir. Unutulmaya yiiz
tutmus lezzetler arasinda yer alan yemeklerdendir. Bu yemek Sinop iline bagli Boyabat Ilgesi’nin pirinci
ve kestaneye ev sahipligi yapan Erfelek Ilgesi’nin “kuzu kestanesi” kullanilarak yapilmaktadir. Icerisinde
kullanilan yag yine Sinoplu ev hanimlarinin yapmis oldugu has kdy tereyagidir. Igerisinde ek olarak; kus
iiztimii, dolmalik fistik veya kabugu soyulmus badem, sogan, karabiber, tuz ve istege bagl tarcin
kullanilmaktadir. Yapilan goriismeler sonucunda bazi tariflerde kestaneli i¢ pilavin kirmizi et ve haslanmis
nohutla da yapildig bilgisine ulagilmigtir. Etli ve nohutlu sekilde hazirlanan tarifte tek basina bir 6glin
olarak tiiketilirken sade olarak hazirlandiginda ise tavuk agirlikli olmak iizere hindi, 6rdek gibi kanath
hayvanlarin icerisinde veya yaninda tiiketildigi sdylenmektedir.

2. YONTEM
2.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Kestane i¢ pilav, Sinop’un geleneksel yontemlerle yillardir yapildig: fakat unutulmaya baslanilan yoresel
yemegidir. Bu dogrultuda yapilan ¢aligmanin amaglar1 arasinda; yoresel bir {irliin olan ve kdkeni ¢ok
eskilere uzanan/dayanan kestane i¢ pilavini tanitmak, gelecek nesillere aktarabilmek ve bu lezzetin
unutulmamasini saglamak yer almaktadir. Daha once kestane i¢ pilavi lizerine yapilmis c¢aligmanin
olmamasi arastirmanin énemini arttirmaktadir.

2.2. Evren ve Orneklem

Durumu derinlemesine incelemek i¢in arastirma nitel veri toplama yontemi olan goriisme teknigiyle
gerceklestirilmigtir. Katilimcilarin goriisleri ile arastirma verilerinin direkt olarak elde edilmesinin
amaglanmasi ¢aligmanin nitel aragtirma ile gergeklestirilmesini gerekli kilmistir. Arastirma kapsamindaki
katilimcilarin sinirl sayida olmasi nicel yontemlerin tercih edilmesine uygun goriilmemistir. Calisma
Sinop ilinde ikamet eden kestane i¢ pilavi hakkinda bilgi sahibi olan yerel halk ve akademisyenlerle
Temmuz-Agustos 2022 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Arastirmanin evrenini Sinop ilinde ikamet
eden “kestaneli i¢ pilav” yemegi yapan isletme personeli olusturmaktadir.

2.3. Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Arastirmada veri toplama araci olarak kullanilan yar1 yapilandirilmis goriisme formu hazirlanmistir.
Arastirma kestane i¢ pilavi hakkinda bilgi sahibi olan kisiler ile yiiz yiize gorisiilerek ve katilimcilarin izni
alinarak goriismelerde ses kaydi alinarak yapilmigtir. Katilimcilara yoneltilen sorular asagida yer
almaktadir:

» Kestaneli i¢ pilavin tarihgesi hakkinda bilginiz var mi?

» Kestaneli i¢ pilavin yapisal 6zelligi nasil olmalidir? Kestaneli i¢ pilavin yapiminda kullanilan ve igine
koyulan malzemeler hakkinda bilgi verir misiniz?
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» Kestaneli i¢ pilavin standart regetesi (tarifi) var mi? Size gére nasil olmalidir?

» Kestaneli i¢ pilav yemegini yerel isletmelerde gérmek ister misiniz?

» Kestaneli i¢ pilav yemegini hazirlarken dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta nedir?
» Kestaneli i¢ pilav yemegi nasil servis edilmelidir?

» Kestaneli i¢ pilav yemegi kag farkli ¢esitte yapilmakta veya sunulmaktadir? En ¢ok hangi ¢esidine talep
olmaktadir?

» Kestaneli i¢ pilav yemegi hangi 6giin/6giinlerde tiiketilmektedir?

» Kestaneli i¢ pilav yemegi Sinop disinda da tiiketilmekte midir? Tiiketiliyorsa nereler?

» Kestaneli i¢ pilav yemeginin bagka isimleri de bulunmakta midir?

» Kestaneli i¢ pilav hangi yemekler ile tiiketilebilir?

» Kestaneli i¢ pilav yemegini en ¢ok hangi kitle tercih etmektedir?

» Kestaneli i¢ pilav yemeginin hazirlanmasi ve pisirilmesinde kullanilan yakit ve ekipmanlar nelerdir?

Goriismelerin tamami sesli olarak kayit altina alimmistir. Sonrasinda alinan ses kayitlari {izerinden
calisilarak veri analizi yapilmistir. Her katilimciya birer kod verilerek sirasiyla K1, K2... olarak
adlandirilmiglardir.

3. BULGULAR

Caligma Sinop ili kapsaminda Sinop’un yerli halkina yonlendirilen ve 3 egitimci, 2 as¢1, isletme sahibi,
esnaf, yazilimci, turizmei, ev hanimi, ¢iftci ve kuafor olmak iizere toplam 12 kisinin katilimlar: ile
gerceklesmistir.

Tablo 1. Katihmecilara iliskin demografik 6zellikler

Katimc1 Kodu Katilimc1 Ad/Soyadi Cinsiyet Yas Meslek
K1 AD. Erkek 50 Ogretmen
K2 H.Y. Kadin 38 Akademisyen
K3 E.K. Erkek 42 Isletmeci
K4 S.D. Erkek 25 Turizmci
K5 S.A. Erkek 23 Ase1 yardimeist
K6 LY. Erkek 35 Esnaf
K7 F.K. Erkek 22 Ase1 yardimeist
K8 N.Y. Kadin 23 Asci
K9 F.T. Kadin 43 Ev hanimi
K10 AD. Kadin 55 Ciftgi
K11 M.A. Kadin 57 Kuafor
K12 A.G. Kadin 40 Akademisyen

3.1. Kestaneli i¢ pilavin tarih¢esi hakkinda bilginiz var ni?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilavin tarihgesi hakkinda bilginiz var mi1?” sorusuna K4, K5, K6,
K7, K8, K9 ve K11 in cevaplar1 yakin olmakla beraber her biri yemegin tarihgesi hakkinda bilgi sahibi
olmadiklarin1 fakat ¢ok eskilerden beri neneler, babaanneler, anneanneler tarafindan hazirlandig
bilinmektedir. Tiim katilimcilarin verdigi ortalama cevap ise eskilerin bu yemegi “kestaneli i¢ pilav” olarak
degil “kestane pilavi” olarak adlandirdigini soylemislerdir. Genel olarak katilimcilarimizin cevaplarina
baktigimizda, yemegin tarih¢esi hakkinda net bir bilgiye ulasilmamakta atalari, neneler, teyzeler tarafindan
gelecek nesillere aktarilarak devam eden bir yemek gelenegi oldugunu sdyleyebilmek miimkiindiir. K1 ve
K10 ise yemegin eskilerde ¢ok sik yapilan bir yemek oldugunu, kestaneli i¢ pilav isminin eskiden avlanan
kanatli av hayvanlarin igerisini bu pilavla doldurduklarini bu nedenle “kestaneli i¢ pilav” denildigini; eger
sade olarak tiiketilecekse “kestane pilavi veya kestaneli piring pilavi” olarak adlandirdiklarini ve genellikle
i¢ pilav olmayan halinin yapilip tiiketildigini sdylemislerdir. Ancak kendileri de ¢ocukluklarina dair
hatirladiklar1 bu lezzetin tarifini bilmemektelerdir. K1 igerisinde nohut ve et kullanilacaksa yanina bagka
bir yemek yapilmadigi tursu, ayran veya yogurtla tiiketildigini sade yapilacaksa da yanina et kavurmasi
veya tavuk yapildigi bilgisini bizimle paylasmistir. K10 ise bu yemegi annesinden 6grendigini son yillarda
pek yapilmasa da eskiden her zaman annesinin tarifi ile yaptig1 bilgisini bizimle paylagmistir. K11 bu
yemegi genellikle anneannesinden 6grendigi tarifi kestane mevsiminde yaptigini ve baska evlerde de tadina
bakma sans1 bulundugundan yapilis1 ve kullanilan malzemelerin ¢ogunun ayn1 oldugunu, sadece kullanilan
baharatlarda farkliliklar oldugu bilgisini bizimle paylagmistir. K7 Sinop genelinde pilavin sade
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versiyonunun daha fazla yapilip tiiketildigi, etli olarak bilinen versiyonunun Sinop’un bazi kodylerinde
bilindigi bilgisini bizimle paylagmistir. K8 ise ilk tattig1 i¢ pilavin tavuk suyu ile yapildigini ve en lezzetli
halinin tavuk suyu ile yapilmis sade olan pilav oldugu bilgisini bizimle paylasmistir.

3.2. Kestaneli i¢ pilavin yapisal 6zelligi nasil olmahdir? Kestaneli i¢ pilavin yapiminda kullanilan ve
icine koyulan malzemeler hakkinda bilgi verir misiniz?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilavin yapisal 6zelligi nasil olmalidir? Kestaneli i¢ pilavin
yapiminda kullanilan ve icine koyulan malzemeler hakkinda bilgi verir misiniz?” K1, K4, K6 ve K7
cevaplart benzerlik gostermekle beraber, kestanelerin iyi haglanmasi, biitiin sekilde parcalamadan
sotelenmis olmasi ve pilavin tane tane goziikmesi gerektigini, pilavin tane tane olmasi, asir1 tatli olmamasi
gerektigini; ek olarak K1 ve K5 tercihe gore nohut ve et eklendigi belirttiler. K2 igerisinde fistik yerine
badem de kullanilabilecegini, servis esnasinda muhakkak maydanoz veya dereotu eklenecegi bilgisini
verdi. K3 ve K4 tane tane olmali, kestane piring, sogan, targin, kus lizlimii, dolmalik fistik, karabiber, tuz
ve istege bagli nane ve iizeri i¢in maydanoz/dereotu eklenmesi gerektigi bilgisini bizimle paylastilar. K8
pilavin lapa olmayacak sekilde pisirilmesini, etsiz tarif uygulanacaksa tavuk suyu kullanilmas1 gerektigini
belirtti. K9 icerisinde muhakkak yenibahar kullanilmas1 gerektigini belirtti. K10 pismesi piring pilavi ile
ayn1 sadece kestaneler biitiin haslanir ardindan sotelenir cevabimi verdi. K11 pirincin nisastasini daha iyi
birakmasi i¢in birkac defa yikanip sicaga yakin bir suda beklettikten sonra soguk su ile yikamanin daha
faydal1 olacag: bilgisini bizimle paylasti. K12 ise pilavi sicaktan ¢ok 1lik sekilde tiiketmenin daha lezzetli
oldugunu ve lizerine dolma igi gibi de bol maydanoz veya dereotu eklendiginde daha lezzetli olacagini
sOyleyerek bize bir servis onerisi vermis oldu.

3.3. Kestaneli i¢ pilavin standart recetesi (tarifi) var m1? Size gore nasil olmahdir?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilavin standart regetesi (tarifi) var mi? Size gore nasil olmalidir?”
sorusuna, K1, K4, K5, K6 ve K7 yapiminda bulunmadiklarin1 sadece tat olarak bildiklerini kestanenin
belirgin olmasi ve pilavin lapa olmamasi bilgisini paylastilar. K3, K7, K8, K9 Erfelek kestanesi, Boyabat
pirinci, kus liziimii, sogan, dolmalik fistik, cok az seker, kdy tereyagi, karabiber, tuz ve istege bagli tar¢in
ile iizerine kiyllmis maydanoz eklenerek servis edilir. Yapilisi; ilk olarak kestaneleri ¢izip hasliyoruz.
Sonrasinda piringlerimizi yikayip 20 dk kadar 1lik suya birakiyoruz. Pilav yapacagimiz tencere de
tereyagini eritiyoruz, yemeklik dogranmis soganlar1 kavurarak igerisine fistik, kus iizimii ve haslayip
kabugunu soydugumuz kestaneyi ekleyip kavuruyoruz. Suyunu siizdiigiimiiz piringleri de ekleyip biraz da
piringle beraber kavuruyoruz. Pirincin tane tane ve lezzetli olmasi igin bir miktar sekerini, tuz, karabiberi,
en son tarcini ekleyip ekleyerek suyunu koyuyoruz (eger var ise sicak suyun bir miktarini tavuk suyu olarak
eklemek pilavimizi daha da lezzetli hale getirecektir.) ve karistirip pismeye birakiyoruz. Pilavimiz suyunu
¢ekene kadar pisiyor ve pisen pilavi 20 dakika demlenmeye birakiyoruz. Servis esnasinda iizerine kiyilmis
maydanoz eklediklerini belirttiler. K1, K4, K10 ise etli bir tarifi bizimle paylastilar. Malzemeler: Erfelek
kestanesi, Boyabat pirinci, yagsiz dana eti, kus {iziimii, sogan, dolmalik fistik, haslanmig nohut, tereyagi,
karabiber, kekik, tuz, lizerine kiyi1lmis maydanoz veya dereotu eklenerek servis edilir. Kestaneler ¢izilerek
haslanmaya birakilir. Pirinci de yikayip 1lik suda bekletiriz. Eti tencereye alip suyunu ¢ekene dek kavrulur.
Suyunu ¢eken ete kekik karabiber ve tereyagi eklenir son olarak tuz eklenir ve et tavadan alinir. Soganlar
dogranir ve kavrulur igerisine haslanmis kestaneleri alip kavrulur devaminda pirinci de ekleyerek kavurma
islemine devam edilir. Son olarak kus tiziimii ve haglanmig nohutlar1 son olarak da etleri ekleyip bir iki tur
karistirdiktan sonra suyunu ekleyip pismeye birakilir. Suyunu ¢ekince demlenmeye alip servis esnasinda
maydanoz veya dereotu ile sunuma hazir hale gelir. K2, K11, K12 yoénlendirdigimiz sorulara, Erfelek
kestanesi, Boyabat pirinci, kus liziimii, sogan, dolmalik fistik, zeytinyagi, tereyagi, karabiber, yenibahar,
tuz, seker, iizerine kiyilmis maydanoz eklenerek servis edilir. Tavayi 1sitip igerisine dolmalik fistiklari alip
kavuruyoruz. Icerisine tereyagi, zeytinyagi ekliyor yemeklik dogranmis soganlari kavuruyoruz. Kus
{iziimii ¢ok sert ise daha &nceden 1lik suda bekletiyor ve kus iiziimlerimizi ekliyoruz. Onceden 1slattigimiz
piringleri siiziip ekliyoruz biraz kavurup sirasiyla baharatlar1 tuzu ve bir miktar seker ve suyu ekleyip
karistirtyoruz. Son olarak lizerine hasladigimiz kestaneleri ekleyip suyunu c¢ekene kadar pilavi pismeye
birakiyoruz. K11 bu tarife ek olarak; pirincin sicaga yaki bir suda bekletilerek soguk su ile yikamanin
pirincin nigastasin1i daha ¢ok birakacagindan dolay1 tane tane olacagi bilgisini ekledi. K5, K6 ise
yonelttigimiz sorulara Erfelek kestanesi, kusbasi et, Boyabat pirinci, sogan, nohut, badem, fistik, kus
liziimii, tar¢in, karabiber, tuz ve maydanoz malzemeleri ile yapilir. Et yagsiz olarak kavrulur. Suyunu
cekince kekik, karabiber ve tereyaginda kavrulur. Et pigince tuzu eklenip et kenara alinir. Ayri bir tencerede
sogan tereyaginda kavrulur. Suda bekletilen bademler kabuklar1 soyularak fistik ile beraber tencereye
eklenir kizarana dek kavrulur. Piringleri sicak suda bekletip, soguk suda yikanir (bu asama pirincin
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nisastasini daha iyi birakacagi i¢in yapilir) ve suyu siiziiliip tencereye almip kavrulur. Sirayla kus tiziimleri
eklenir. Tencereye et, tuz ve baharatlar ilave edilip bir iki tur daha kavrulup son olarak iizerini bir parmak
gececek kadar su eklenip pilavin pismesi beklenir ve pisince dinlendirilir. Uzerine kiyilmis maydanoz
eklenip servis edildigini belirttiler.

3.4. Kestaneli i¢ pilav yemegini yerel isletmelerde gormek ister misiniz?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilav yemegini yerel isletmelerde gérmek ister misiniz?” sorusuna,
K1 ve K4 herkesin bu lezzeti bilmesini, ulasabilmesini isterim, K2, K7 ve K9 bu lezzete herkesin tipki
mant1 ve nokul gibi ulasilabilir olmasi i¢in yoresel yemek yapan isletmelerde géormek istediklerini, K5 seri
tiretim halinde degil fakat haftanin belirli giinlerinde isletmelerde ¢ikabilecegini, K10 ve K6 sadece evlerde
yapilan geleneksel bir yemek olarak kalmasini, seri liretim haline gelmesini istemem cevaplarini, K3 ve
K8 Sinop da diizenlenen, Sinop yoresel lezzetleri ad1 altinda “Sinop kestane pilavi giinii” gibi etkinliklerle
0zel kilinmasi; bu sayede sadece kestaneli pilavi degil diger yoresel lezzetleri de yeniden giin yiiziine
cikarmis ve sadece yerel halka degil turistlere de kazandirmis oluruz. K11 kestane mevsimlerinde pilav
giinleri gibi etkinlik yapilarak tanitimi1 yapilabilir. K12 ise yerel isletmelerde kestane mevsiminde
yapildigini belirttiler.

3.5. Kestaneli i¢ pilav yemegini hazirlarken dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta nedir?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilav yemegini hazirlarken dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta
nedir?” sorusuna, K1 pilavin suyunun iyi ayarlanmasi, eklenecek malzemelerin orantili olmasi gerektigini,
K11 pilavin agiri tatli olmasini, K9 ve K5 pilavin lapa olmamasi, kestanelerin dagilmamasi gerektigini, K6
baharat ve tuz dengesinin iyi ayarlanmasi gerektigini, K7 pilavin suyu eklendiginde kisik ateste agir agir
pismesi gerektigini, K10 ve K12 kestanelerin iyi haglanmasi, pilavin lapa ve fazla tath olmamasi, K3 etli
yapilacaksa etin yagsiz olmasi, K8 pilav lapa olmamali, kestaneler biitiin kalmali ve etli tarif uygulanacaksa
etin sinirsiz ve yagsiz olmasi gerektigini, K2, K4 kestanelerin iyi haslanip kavrulmasi, pilavin lapa
olmamasi ve igerisine katilan ek malzemelerin(kus {iziimii, fistik veya badem) orantili olmasi cevaplarini
vermislerdir.

3.6. Kestaneli i¢ pilav nasil servis edilmelidir?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilav nasil servis edilmelidir?”” sorusuna, K5, K7, K8, K10, K11 ve
K12 sicak veya 1lik olmak suretiyle ¢ukur bir tabakta iizerine maydanoz eklenerek, K2 ve K9 sicak veya
ilik olarak kaselerde iizerine tercihe bagli maydanoz veya dereotu eklenerek, K1 ve K7 tepside servis
edilmelidir, K3, K4 ve K6 sicak olarak genis bir tepside veya tabakta sofra ortasinda tercihe bagli lizerine
maydanoz eklenerek servis edilir seklinde cevapladilar.

3.7. Kestaneli i¢ pilav yemegi kac¢ farkh cesitte yapilmakta veya sunulmaktadir? En ¢ok hangi
cesidine talep olmaktadir?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilav yemegi kac farkli gesitte yapilmakta veya sunulmaktadir? En
cok hangi ¢esidine talep olmaktadir?” sorusuna, Katilimcilarin tamami en ¢ok sade olana talep oldugu ve
sade olanin daha ¢ok bilindigi cevabini vermistir. Ek olarak, K6 nohutlu veya sade olacagini, K1, K3, K4,
K7 ve K8 etli ve nohutlu olarak veya sade, K2, K5, K9, K10, K11, K12 yalnizca sade olarak yapilip tercih
edildigi cevaplarini vermislerdir.

3.8. Kestaneli i¢ pilav yemegi hangi 6giin/o6giinlerde tiiketilmektedir?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilav yemegi hangi 6glin/6glinlerde tiiketilmektedir?” sorusuna, K3,
K4, K5 ve K8 enerji orani yiiksek ve aksam icin agir gelebilecek bir yemek olmasindan dolay1 6glen; K6,
K7 ve K8 aksam yemeklerinde, K1, K2, K9, K11 ve K12 §glen ve aksam Ogiinlerinde tiiketilebilecegi
cevaplarin vermislerdir.

3.9. Kestaneli i¢ pilav yemegi Sinop disinda da tiiketilmekte midir? Tiiketiliyorsa nereler?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilav yemegi Sinop disinda da tiiketilmekte midir? Tiiketiliyorsa
nereler?” sorusuna, K1, K4 Karadeniz Bolgesi, K2, K5, K6, K9, K10 Sinop ili, K3, K7, K8, K11 ve K12
Sinop ve Bursa illeri cevaplarini vermislerdir.

3.10. Kestaneli i¢ pilav yemeginin baska isimleri de bulunmakta midir?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilav yemeginin baska isimleri de bulunmakta midir” sorusuna,
katilimcilarin neredeyse tamami “kestane pilavi veya kestaneli pilav” cevabimi vermistir. Ek olarak K1,
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K4, K5, K6, K8, K10, K11 ve K12 kestaneli i¢ pilav ismini soru sayesinde bizden duydugunu, Sinop da
“kestane pilavi veya kestaneli pilav” olarak adlandirildig1 cevabini verdiler.

3.11. Kestaneli i¢ pilav hangi yemekler ile tiiketilebilir?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilav hangi yemekler ile tiiketilebilir?” sorusuna, K1, K3, K4 ve K9
bakliyatlar, et ve tavuk ile, K2 ve K5 kirmiz1 et gesitleri veya tavuk, K6, K7 tek basina yaninda yogurt
veya ayran ile tiiketilir, K8, K10, K11 ve K12 ise ¢orba, sulu yemek, bakliyatlar ve et tiirleri cevabini
vermislerdir. Katilimeilarin tamami bazi yerlerde icerisine nohut ve et atildigindan eger etli yapilirsa sade
tiketilecegi cevaplarini vermislerdir.

3.12. Kestaneli i¢ pilav yemegini en ¢cok hangi kitle tercih etmektedir?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilav yemegini en ¢ok hangi kitle tercih etmektedir?”” sorusuna, K1,
K3, K4, K8, K10 ve K11 orta yas ve iizeri, K5, K7 ve K9 her yas, K2, K6 ve K12 yasca biiyiik kisilerin
tercih edecegi cevaplarini vermislerdir.

3.13. Kestaneli i¢ pilav yemeginin hazirlanmasi ve pisirilmesinde kullamlan yakit ve ekipmanlar
nelerdir?

Katilimcilara yoneltilen “kestaneli i¢ pilav yemeginin hazirlanmasi ve pisirilmesinde kullanilan yakit ve
ekipmanlar nelerdir?” sorusuna, katilimcilarin tamaminin ortak, ortalama verdigi cevaplar dogrultusunda
siralamak miimkiindiir. K1 ocakta ve 1s1 iyi ayarlandiginda sobada da yapilabilir cevabini, K7 ocakta
yapilsa da yoreselligi yansitmasi adina sobada cevaplarini verirken diger tiim katilimcilar ocakta
pisirilecegi cevaplarimi vermislerdir. Kestaneleri ¢izmek ve malzemeleri dogramak igin bir bigak,
karigtirmada kullanmak icin kasik, pilav iggin genis ve yayvan bir tencere, kestaneleri haglamak icin
tencere ve sotelemek iginse bir tava cevaplarini vermislerdir.

4. SONUC

Tiirk mutfag1 yemek cesitliligi ve yoresel lezzet zenginligi bakimindan diinya mutfaklart arasinda énemli
bir yer edinmistir. Bu zengin mutfagin bir pargasi da Sinop’a ait yoresel lezzetleri olusturmustur. Her
bolgenin mutfak kiiltiirii cografi 6zellikleri, iklimi, ekonomi faaliyetleri, {iretimi ve tiiketimi bakimindan
farklilik gostermektedir. Buda her bdlgenin kendisine 6zgli mutfagin sekillendirmistir. Sinop ilinde ikamet
eden yerel halka arastirma kapsaminda olusturulan sorular sorularak ve nitel veri toplama ydntemi olan
gorlisme teknigiyle gerceklestirilmistir. Arastirmada yore halkindan kisiler ile yapilan soru cevap kisminda
bu yemegi tadanlarin yemegi yeniden tatmak, hi¢ bilmeyenlerin ise denemek istediklerini belirtmislerdir.
Yapilan ¢alismada “kestaneli i¢ pilav” yemeginin unutulmaya yliz tutmus lezzetler arasinda yer aldigi
gbzlemlenmistir. Caligsma kapsaminda “kestaneli i¢ pilav”” hakkinda genel olarak yerel halkin isim olarak
cok duyduklarini fakat net bir bilgisinin olmadig1 goriilmiistiir. Genel olarak katilimcilar arasinda yapilis
farkliliklart ve kullanilan malzemelerde ufak farkliliklarda olsa kestaneli i¢ pilavinda; Erfelek kestanesi,
Boyabat pirinci, kus {iziimii, sogan, dolmalik fistik, ¢ok az seker, kdy tereyagi, karabiber, tuz ve istege
bagli tar¢in ile {izerine kiyilmis maydanoz eklenerek servis edildigini belirtmislerdir. Katilimcilar kestaneli
i¢c pilav yemegini hazirlarken dikkat edilmesi gereken bazi piif noktalarin oldugunu belirttiler. Bu piif
noktalar arasinda pilavin suyunun iyi ayarlanmasi, eklenecek malzemelerin orantili olmasi gerektigini,
pilavin lapa olmamasi, baharat ve tuz dengesinin iyi ayarlanmasi gerektigini, pilavin suyu eklendiginde
kisik ateste agir agir pismesi gerektigini, pilavin lapa ve fazla tath olmamasi, kestanelerin dagilmamasi,
kestanelerin iyi haslanip kavrulmasi, kestaneler biitiin kalmasi, pilavin igerisine eklenen ekstra
malzemelerin (kus liziimii vb.) orantili olmas1 ve eger tarifte et kullanimi yapilacaksa etin sinirsiz ve yagsiz
tercih edilmesi yer almaktadir. Servisinin ise daha ¢ok 6glen Ogiinlerinde sicak veya 1lik olarak kaselerde
iizerine tercihe bagli maydanoz veya dereotu eklenerek servis edilmesi gerektigini belirttiler. Ayrica
katilimcilar “kestaneli i¢ pilavi” Sinop’ta “kestane pilavi veya kestaneli pilav” olarak adlandirildig
cevabimi verdiler. Sinop ilinde unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerden Erfelek kestanesi ve Boyabat
pirinci ile yapilan “kestaneli i¢ pilav” arastirilarak bu yoresel lezzetin belirli bir lezzette olmasi ve
stirdiriilebilirligini korumasi igin standart regete olusturulmasi amaglanan bu calisma kestaneli i¢ pilav
hakkinda daha once akademik bir ¢alismanin yapilmanus olmasi ve yoresel yazili bir regetenin ortaya
cikartilmast bakimindan 6nemlidir. Bu kapsamda ilk basta sadece yerel halk ile yapilan goriismeler
neticesinde olusturulmasi diisliniilen recete eksik yanlarinin da kalacag: diisiincesinden dolayi yerel halk
disinda akademik personel ve literatiir taramasi yardimi ile desteklenerek olusturulmustur. Katilimcilardan
ve diger kaynaklardan elde edilen bilgiler dogrultusunda yemek regetesi ¢ikartilmistir. Yoresel bir yemek
olan kestaneli i¢ pilavin unutulmamast ve devamliliginin saglanabilmesi igin bazi Oneriler
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sunulabilmektedir. Bu Oneriler arasinda:

» Sinop turizm agisindan potansiyele sahip bir bolgedir. Bu nedenle yoresel tiriinlere yonelik bir tanitim
stand1 olusturabilir ve insanlarin tadim yapmasi saglanabilir.

» Bolgede gergeklestirilen yoresel iriin festivalleri vb. etkinliklerde kestaneli i¢ pilavi yemeginin
yapiminda basarili olan ustalar getirilerek uygulama seklinde yapimi gosterilip tadim yaptirilabilir.

» Kestaneli i¢ pilavi yemeginin tiiketildigi ¢evre illerde sinirli kalinmayip diger bolgelere de gegilerek
tanitiminin yapilmasina 6nciiliik edilebilir.
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6. EKLER

Ek: Kestaneli i¢ Pilav Yemegi Recetesi

YEMEK RECETEST
. 6-3 Parstyon
Recete Adn: Kestaneli I Pilav Yemek Grup No:
Porsiyon Oletisi 300 Hazirhk Surezi - 20 dk
Porziyon Olet Araen - Mutfak Tarhey, dlri kasiz Pigirme Sirest  :33dk
Pigirme Kabi ve Araey - Tencere ve tava
Pizirme Tekmigi : Haslama, kavirma, salma
[emndekiler  Brut Net  Ortala
Miktar ~Miktar  ma Yapihs Sure Notlar
) () Ol

Efelak W0gr 200z 1iadet Kestamelen pmp haslaym  Haslaman  kestamelorm
Kestanezy, 300z 30z Idb kabuklarm soy. Pirmp Nizastazm
Bovohet g Il Ivk  Pimglenmz siezk sva alin tuz eklevin dinlendirm. W saldEmda siizin
Pirmei, Kus Koz iziiming zeak suda bekletin, ve takrar vikayip
Ui iz
Eubamet 10g 100z Etleri yagsiz tencersde swum zalp kendi swyundz
Kaldk kavunn, 2
Karabiber Kend: suymnda kavrulan et suyunu pektikten sonra kelk

karabiber ve tuz ekle kavur ve ocakdan al I
Sivrvag Ivk  Pilav tencersame avi vag ekle Ardindan tersvad skla
Teravaz Ng Az vk Tere vag enyip veterincs kizdiktan sonra dolmalik fishiz
Delmahk  2igr  23g Ipk  tencersye ekle ve fishklanm renzi dommeye baslaymeava 7' Soganlarm kendim
fistik g 100z  ladet lada kv brakmas  gm
Sofan g g 2 Uzerine bromowse doframmus orta boy sofam ekle ancetk  kavrarak
Tz b b 2 Soganlar vetermee kavmulduktan sonra vikayip sizdiigin terletin din
Saker Ser Sgr Igk b s bardag pimne tencereye ke ve tekrar pirmeler ile kalmamas 1pm.
Karabtber Iz lgm Ik kevummava devam et Uzerme tuz, sakar, karabiber, tarpm, Seker piminglerin
Tarpm 0ml 300ml  23sh kg izimi ekle Ardmdan biffin malzemelen tekrar tane tane olmasm
S1cak su Itutam  kametr, Sicak swyn vavas vavas temcere orfasma ddk ve lazzatin arfinr.
Maydanoz Ocagm altm ksk ayara getmp tenceremizm kapafm

kapatm ve pilavm s gekens kadar pameve birak. Son

olarak fizerme mee mee maydonoz bir futam dersot

eklevm ve giizeles kangtir 1p pilav hamr hale zefir 17

Pistikten somra demlenmeye alman mlava haclanms
kestanelen ve kavrulmus etlen ekle tencersnm kapag
kapat

Th: tath kazzn sh: su bardad, ok cay ka2 vk yemek kagizy ple paket
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GELENEKSEL SINOP KESKEGIi UZERINE BiR URUN GELISTIRME CALISMASI
Hikmet Can CETIiN’
Seray EVREN®
OZET

Yoresel yemekler; bolgenin karakteristik 6zellikleri ekseninde gelismeleri sebebiyle bolge kiiltiiriint tanitmak i¢in
etkili bir ara¢ olarak goriilmektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli yere sahip olan ve sehirlere 6zgii bicimde
farklilagan keskek Sinop’ta dort farkl sekilde iiretilmekte ve Sinop’a 6zgii yoresel yemekler arasinda yer almaktadir.
Calisma; geleneksel Sinop toren keskeginin standardize bir sekilde iiretilmesi, gastronomik iiriin olarak
degerlendirilmesi ve siirdiiriilebilirliginin artirilmasi icin ilgili literatiire ve uygulama alanina katki saglamayi
amaclamaktadir. Aragtirma kapsaminda “Sinop keskeginin gesit, icerik, servis, iiretim teknigi ve siirdiiriilebilirlik
konularindaki farkliliklar1 nelerdir?”, “Sinop keskeginin kiiltiirel ve ekonomik baglamda sehre ne tiir katkilart
olabilir?” sorularina cevap aranmaktadir. Nitel arastirma yontemi ile yiiriitiilen aragtirmada kiiltlir analizine dayanan
durum ¢aligmasi deseni temel alinmstir. Tiirk mutfak kiiltiirlinde ve Sinop mutfak kiiltiiriinde keskek iizerine yapilan
literatiir incelemesinin yani sira Sinop kokenli olan ve Sinop mutfak kiiltiiriine hakim bireylerden s6zlii kaynak olarak
veri edinimi saglanmistir. Elde edilen bilgiler dogrultusunda iiriin gelistirme ¢aligmalari yapilarak standart regete
olusturulmug ve ilk {irlinler ile son iriinler fotograflanmigtir. Sonug olarak ¢alismada Sinop Keskegi’nin deger
gbrmesi, iiretilmesi, tanitilmasi ve pazarlanmasi gerektigi ve kiiltiirel, tarihi bakimdan zenginlik barindiran 6énemli
bir gastronomik {iriin olarak degerlendirilmesi gerektigi ifade edilmistir. Ayrica ¢alismada Sinop sehri, tiniversitesi,
yiyecek-icecek isletmeleri ve ilgili alanyazin i¢in 6nerilerde de bulunulmustur. Bu baglamda ¢alisma; ilgili literatiiriin
Sinop 6zelinde degerlendirilerek ifade edilmesi, geleneksel Sinop keskeginin gesitli {iriin gelistirme ¢alismalariyla
basit standart regetesinin olusturulmasi ve {iriintin kiiltiirel, tarihi yonleriyle degerlendirilmesi bakimindan énemli
goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Sinop Keskegi, Sinop Mutfak Kiiltiirii, Geleneksel Téren Keskegi, Gastronomik Uriin, Yéresel
Yemek.

A PRODUCT DEVELOPMENT STUDY ON THE TRADITIONAL SINOP KESKEK
ABSTRACT

Local foods; which are seen as an effective tool to promote the culture of the region due to its development in the
axis of the characteristic features of the region. Keskek, which has an important place in Turkish culinary culture and
differs in a city-specific manner, is produced in four different ways in Sinop and is among the regional dishes unique
to Sinop. In the study it’s aimed to contribute to the relevant literature and application area in order to produce the
traditional Sinop ceremonial keskek in a standardized way, to evaluate it as a gastronomic product and to increase its
sustainability. Within the scope of the research, it’s seeked to answer the questions: “What are the differences of
Sinop keskek in terms of variety, content, service, production technique and sustainability?”. In the research
conducted with the qualitative research method, the case study pattern based on culture analysis was taken as the
basis. In addition to the literature review on keskek in Turkish culinary culture and Sinop culinary culture, data were
obtained as an oral source from individuals who are from Sinop and who have an eleborate knowledge of Sinop
culinary culture. In line with the information obtained, product development studies were carried out, a standard
recipe was created, and the first and final products were photographed. As a result, it has been stated in the study that
Sinop Keskek should be valued, produced, promoted and marketed and should be evaluated as an important
gastronomic product with cultural and historical richness. In addition, in the study, suggestions were made for the
city of Sinop, its university, food and beverage businesses and related literature. Working in this context; Evaluating
and expressing the relevant literature in Sinop is considered important in terms of creating a simple standard recipe
of traditional Sinop keskek with various product development studies and evaluating the product with its cultural and
historical aspects.

Keywords: Sinop Keskek, Sinop Culinary Culture, Traditional Ceremonial Keskek, Gastronomic Product, Local
Food.

GIRiS
Bolgelerin kendilerine 6zgii iiretim bigimleri ile servis ettikleri yoresel yemekler, bolge kiiltiiriinii tanitmak
icin 6nemli bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir. Yoresel yemekler, ait olduklari topraklarda ge¢misten

bugiine kadar yasamis olan toplumlarin yeme-igme ritiiellerini, sosyal pratiklerini, sahip olduklar
imkanlari, iklim ve cografi sartlarini, dini inanglarmi ifade eden unsurlar olarak tanimlanabilir. Bu

7 Ars. Gor., Istanbul Gedik Universitesi, Mimari ve Tasarim Fakiiltesi, Kartal/Istanbul, can.cetin@gedik.edu.tr, ORCID: 0000-
0001-8807-2778
8 Ars. Gor., Istanbul Gedik Universitesi, Mimari ve Tasarim Fakiiltesi, Kartal/Istanbul, seray.evren@gedik.edu.tr, ORCID: 0000-
0002-3314-3572
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baglamda yoresel yemekler bolgenin gelenekleri ve kiiltiirii hakkinda 6nemli ipuglar1 barindirmaktadir.
2011 yilinda UNESCO’nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras listesine giren geleneksel toren keskegi
ozellikle kiiltiirel anlam agisindan zengin olmasi sebebiyle yoresel yemeklere onemli bir 6rnek olarak
gosterilebilir. Bugday ve yoreye 6zgii bigimde farklilasan diger malzemelerin birlesiminden olusan keskek;
Ramazan Bayrami, evlilik toreni, siinnet diigiinii, asker ugurlamasi, cenaze toreni ve hidrellez gibi 6zel
giinlerin 6nemli bir 6gesi olarak Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer edinmektedir. Malzemelerinin yani sira
sunum bicimi de bdlgeden bolgeye degisen keskegin icerisinde barindirdigi sosyal anlamlarin tiim
bolgelerde benzerlikler barindirdigi goriilmektedir. Keskek yapimindan sorumlu keskek¢inin gozetiminde
tiim yore halkinin katilimiyla imece usulii yapilan keskek yore halkini birlestirme, iletisimi giiclendirme,
kiiltiirel aidiyeti ve bilinci artirma konularinda gii¢lendirici rol oynamaktadir. Turistlerin seyahat amaglari
arasinda farkli kiiltiirleri tanimanin ve deneyimlemenin yer almasi; bununla birlikte gastronomi 6gelerinin
sagladigi turizm motivasyonu disiiniildiigiinde yoresel yemeklerin 6zellikle kiiltlir turizminde turistik bir
tiriin olarak gelistirilip sunulmas1 énemli goriilmektedir. Bu bakimdan Sinop, dogal giizellikleri ve zengin
kiiltiirel miras1 ile 6ne ¢ikan bir sehir olmasina ragmen yeterince turistik ilgi veya kiiltiirel ragbet
gormemektedir. Sehrin imaj bakimindan eksiklerinin bulunmasi ve tanitim faaliyetlerinin yeterli dl¢iide
yapilmamasindan dolay1 s6z konusu sorunlar ile karsi karsiya kaldigi sdylenebilir (Met, 2012). Bu
baglamda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin yan sira Sinop mutfaginin da 6nemli bir 6gesi kabul edilen geleneksel
toren keskeginin bir gastronomik {iriinii olarak gelistirilmesinin ve isletme meniilerinde yer almasinin sehir
imajina ve sehrin turizm tanitim faaliyetlerine katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Keskek g¢ogunlukla
torenlerde iretilmesi amacina uygun bicimde biiyiik kazanlarda yoére halkinin davetli oldugu
organizasyonlarda veya evlerde tiretilmektedir. Bu durum Sinop’u ziyaret eden turistlerin keskek kiiltiirtinii
bireysel olarak genis bir zaman araliginda deneyimleme sansim azaltmaktadir. Icerisinde zengin kiiltiirel
anlamlar barindiran ve dort farkli ¢esidinin olmasi ile farklilasan Sinop keskeginin turistler tarafindan
deneyimlenebilmesi, Sinop keskeginin gastronomik {iriin haline gelerek destinasyon cekiciligine katkida
bulunmasi sehir i¢in faydali olacaktir. Nitekim bu ¢aligmada geleneksel Sinop toren keskeginin standardize
bir sekilde iiretilmesi, gastronomik {iriin olarak degerlendirilmesi ve siirdiiriilebilirliginin artirilmasi i¢in
ilgili literatiire ve uygulama alanina katki saglamak amacglamaktadir. Arastirma kapsaminda “Sinop
keskeginin cesit, icerik, servis, liretim teknigi ve siirdiiriilebilirlik konularindaki farkliliklar1 nelerdir?”,
“Sinop keskeginin kiiltiirel ve ekonomik baglamda sehre ne tiir katkilar1 olabilir?” sorularmma cevap
aranmaktadir. Bu dogrultuda Tirk mutfaginda ve Sinop mutfaginda keskek konusu kapsaminda literatiir
incelemesi yapilmis ve Sinop’a 6zgii etli, siitlii, sekerli keskek ve keskek corbasi olmak iizere dort farkl
cesit keskegin basit standart recetesini gelistirmeye yonelik iiriin gelistirme calismalart yapilmistir.
Caligmanin literatiir kisminda Tiirk mutfak kiiltiiriinde keskek, Sinop mutfak kiiltiirii ve Sinop keskegi,
Sinop keskeginin stirdiiriilebilirligi gibi konular islenmis, genelden o6zele giden bir anlatim sekli
benimsenmistir.

1. ALANYAZIN
1.1. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Keskek

Bir bolgenin kimligini olusturan 6nemli yapitaglarindan biri olarak goriilen yoresel yemek kiiltiirti; iklim,
cografi kosullar, sosyokiiltiirel yapi, dini inanglar, gelenekler dogrultusunda olugmaktadir (Capar ve
Yenipmar, 2016; Giizeler ve Ozbek, 2021). Bahsedilen bu unsurlarin sonucunda olusan mutfak kiiltiirleri
gelismeye devam etmek ile birlikte siirekli degisim igerisindedir. Bu baglamda nesiller boyu cografyada
yasayan kiiltiirlerin mirast olarak tanimlanan yoresel mutfaklar bu 6zellikleri ile aidiyet hissi ve birlik
olusturma gorevini de iistlenerek birlestirici bir gii¢ olarak kabul edilmektedir (Aykan, 2016). Bunun yani
sira yemek ve yasam arasindaki giiclii bag diisiiniildiigiinde bir bolgenin kiiltliriinii aktarmanin etkili
yollarindan biri olan ydresel mutfak kiiltiirii, turistler igin ¢ekicilik unsuru olarak degerlendirilmektedir
(Ay ve Yigit, 2016). Yoresel mutfak kiiltiirii dgelerinin turistik {irlin olarak kullanilmasi; bolgenin
kalkinmasini saglamanin yani sira yerel {iriinlerin nesilden nesle aktarilarak siirdiiriilmesini saglamaktadir
(Akdemir ve Selguk, 2017; Tir1l vd., 2017). Bu baglamda keskek gelenegi; solenlerin, kutlamalarin, 6zel
giinlerin ve torenlerin simgesi kabul edilmektedir. Keskek geleneginin karakteristik 6zellikleri arasinda
malzeme ve iiretim asamalarinda imece usuliin temel alinmasi, bereketi temsil etmesi, toplumun tim
iiyelerini kucaklamasi ve ayni sofrada birlestirmesi gibi unsurlar yer almaktadir (Deniz ve Yavas, 2020).
Zaman igerisinde cografya iizerinde yasayan topluluklar ile cografi ve iklimsel 6zellikler ¢esitlendikge o
bolgenin mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesi kaginilmazdir. Tiirkiye; bulundugu cografya ve yiizyillar
boyunca topraklari {izerinde misafir ettigi farkli kiltiirlerin sayis1 diisliniildigiinde mutfak kiiltiiriiniin
zenginligi bakimindan avantajli goriilmektedir. Tiirkiye’nin yedi bolgesinde yorelere 6zgii bigimlerde
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karsimiza ¢ikan keskek de bu zengin mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir 6gesidir. Fars¢a ‘arpa’ anlamina gelen
‘kask’ (diigl kelimesinden tiiretildigi diisiiniilen ‘keskek’ yemeginin adinin bazi kaynaklarda Arapga’da
‘kurutulmus yogurt anlamina ‘kesk’ kelimesinden geldigi de sdylenmektedir (Ozen ve Eratalay, 2019).
Glintimiizde farkl cografyalarda bazilar1 dovme as1, dovme pilavi, hirisi, herise, herse, asiir olmak iizere
28 farkl1 isim ile anilan keskek (Celik vd., 2021; Cekic ve Ozkan, 2022) “iyice doviilmiis bugdayin etle
birlikte uzun siire kaynatilmasi ile yapilan yemek” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2022). Anadolu
topraklarindaki tarihi on bin yil dncesine dayanan bugday; ekildigi ve hasat edildigi toplumlar icin
bollugun, bereketin, kutsalligin, dogurganligin, 6liim ve yasam arasindaki dongiiniin sembolii olmustur
(Altier, 2022). Bugdaya atfedilen bu 6nem yetistirildigi topraklarin temel besin maddesi olmasina
dayanmaktadir. Yaygin olarak tiiketilen ve kiiltiirel agidan biiyiik 6neme sahip olan bu gida maddesinden
iiretilen keskegin bugiinkii tarifine en benzer haline 1503 tarihli bir Sam yazmasinda ‘kiskak’ adiyla ve
soylular tarafindan tiiketilen et ve bugday yemegi seklinde rastlanmaktadir. Bunun yani sira 14. yiizyildan
itibaren edebi eserlerde de diigiinlerde veya saray sofralarinda yer aldigi belirtilen keskekten
bahsedilmektedir (Devlet Arsivleri Baskanhgi, 2021; akt.; Ceki¢ ve Ozkan, 2022). Ayrica Tiirkiye
cografyasinda Selcuklu doneminden itibaren tiiketilen keskegin Osmanli’da ‘Diikkan-1 Herras’ adli
restoranlarda satildigi ve Osmanli donemi diigiinlerinde tiiketildigi bilinmektedir (Celik vd., 2021).
Geleneksel keskek hazirligi esnasinda oncelikle olgunlagmis bugday taneleri tag bir havana yerlestirilerek
iizerine su eklenir ve kabarmalar1 saglanir; sonrasinda ise tahta tokmaklarla doviiliir. Doviilmiis bugday ve
et (kiiglikbas, biiylikbas veya tavuk eti vb.) biiyiik kazanlarda bir araya getirilerek yakilan atesin {izerine
yerlestirilir. Agik alanda ve pigirilmesi bazen biitiin gece siiren keskek, ‘keskek¢i nin gozetimi altindadir.
Uzun siiren bu pisme siirecine sarkilar ve hikayeler ile eslik edilir. Téren giinii geldiginde ise pisen karisim
tahta tokmaklar ile ve ortaklasa bicimde doviilerek macun benzeri bir kivam almasi saglanir (Aykan, 2016;
Deniz ve Yavas, 2020). Keskegin igerisinde kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri ve sunumu bolgelere
gore farklilik gdstermektedir. Bu farkliliklarin olusumunda bolgede yetigen iiriinler ve yaygin pisirme
tekniklerinin yani sira dini ve kiiltiirel unsurlar da etkili olmaktadir (Deniz ve Yavas, 2020; Celik vd.,
2021). Yaygin pisirme teknigi agik odun atesi iizerinde ve acik alanda pisirilmesidir fakat bazi yorelerde
tandir igerisinde veya giive¢ kaplarina konularak firinda pisirilmektedir. Keskek icerisinde kullanilan yan
iirlinler ise biiyiikbag hayvan eti, kiiciikbas hayvan eti, tavuk eti, hindi eti, kiyma, fasulye, nohut, pastirma
biciminde farklilagmaktadir. Cogunlukla kirmizi yag ile servis edilen keskegin sunumunda yogurt, sal¢ali
yag, eritilmis tereyagi kullamldig1 da goriilmektedir (Ozer, 2020; Celik vd., 2021). Yéreye 6zgii iiriinler,
gelenekler, yiyecek-igecek aliskanliklari, iklimsel ve cografi 6zellikler sonucunda sekillenen keskegin
bahsedilen farkliliklara ragmen toplumsal birlestiricilik rolii konusunda gegerliligi stirmektedir. Bir bagka
tamimda keskek: “Is paylasimi ve katihmiyla biiyiik kazanlarda ve agik ateste, bugday ile etin birlikte
pisirilmesi sonucu elde edilen toren yemegi” (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020) olarak ifade edilmekte
ve bu yoniiyle Tiirk kiiltiirlindeki sosyal baglamina dikkat ¢ekilmektedir. Keskek, Tiirk kiiltiirlinde nisan,
evlilik, dogum, oliim, siinnet, hac ve askerlik gibi hayat dongiisiinde 6nemli bir yeri bulunan gegis
kutlamalar1 ve ziyafetlerin basroliinde yer almaktadir (Giizeler ve Ozbek, 2021). Gegis kutlamalarinin yam
sira Ramazan Bayrami, Kurban Bayrami, hidrellez, nevruz, yortu gibi dini téren ve kutlamalarda da keskek
pisirilmektedir. Bununla birlikte adak ve hayir amaciyla da pisirildigi goriilmektedir (Ceki¢ ve Ozkan,
2022). Toplumsal anlamda zamansal ve mekansal birlestirici 6zelligi ile 6ne g¢ikan keskegin nesiller
arasindaki iletisimi saglama, kiiltiirel aidiyeti giiclendirme, iletisim kurmaya ve yardimlagmaya tesvik etme
gibi islevleri bulunmaktadir (Aykan, 2016). Ozellikle sozlii kiiltiire bakildiginda; keskegin yalmzca bir
yemek olmanin Otesinde Tiirk kiiltiiriinde 6nemli bir yeri bulunana sosyolojik bir unsur oldugu
anlagilmaktadir. Evlenmeyi ifade eden ‘keskegi yemek’; evlenmekten vazge¢cmek anlamina gelen ‘keskegi
yanmak’ deyimleri; manilerde ve siirlerde genellikle 6zel giinler ile 6zdeslestirilerek keskegin yer almasi
keskege verilen onemi kavramaya yonelik ornekler arasinda gosterilmektedir (Teyin, 2020; Ceki¢ ve
Ozkan, 2022).

Kendine 6zgii ritiieller ile gerceklestirilen geleneksel toren keskegi yapimi 2011 yilinda UNESCO Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras listesine girmistir (Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1, 2022). UNESCO tiim diinyada
bir bolgeye veya iilkeye Ozgii kiiltiirel 6gelerin korumaya aldigi Somut Olmayan Kiiltiirel Miras’in
Korunmasi S6zlesmesi’nde (2003) miras kabul edilen ve bireylere kimlik ve devamlilik duygusu veren bu
kiilttirel 6gelerin ¢evreyle, dogayla ve tarih ile iliskilerine bagli olarak siirekli bigimde yeniden olustugunu
ifade etmektedir. Geleneksel toren keskegi gibi listeye mensup gastronomi 6gelerinin gastronomi turizmi
iiriinii kapsaminda degerlendirilerek gelecek nesillere aktarimi gastronomi kimliginin olusturulmasinda ve
kiiltiirtin stirdiiriilebilirligi konusunda onemli goriilmektedir. S6z konusu {iriinlerin aktarimi noktasinda
yoreye 6zgii karakteristikler dikkate alinmali ve {irliniin iretimi ve sunumu noktasinda aslina uygun hareket
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edilmelidir (Akgoz ve Giines, 2021). Bu baglamda Sinop’a 6zgii keskegi konu edinen bu ¢alismada Sinop
keskeginden bahsetmeden 6nce sehrin gastronomi kiiltiirinlin derinlemesine anlagilmasi amaciyla bir
sonraki boliimde Sinop keskeginin yani sira Sinop mutfaginin karakteristik 6zelliklerine de yer verilecektir.

1.2. Sinop Mutfak Kiiltiirii ve Sinop Keskegi

Bir sehrin mutfak kiiltiiriinii incelerken o sehrin cografi ve iklim 6zelliklerini de incelemek gerekmektedir.
Bat1 Karadeniz bolgesinde bulunan sehir aldig1 yagis miktari sayesinde zengin bir bitki ortiisiine ve agac
cesitliligine sahiptir. Erfelek, Ayancik, Boyabat, Duragan, Dikmen, Gerze, Saraydiizii, Merkez Ilce ve
Tiirkeli olmak iizere dokuz ilgeden olusan Sinop; Corum, Kastamonu ve Samsun ile komsudur (ipar ve
Tir1l, 2014). Deniz kiyisinin uzunlugu, kumsallar ve yaylalar1 dikkat ¢ceken cografi giizellikleri arasinda
yer almaktadir. Cografi elementlerin ve iklim kosullarinin yani sira kiiltiirel gesitlilik de mutfak kiiltiiriiniin
gelismesinde etkili olmustur. Sinop’un antik c¢aglardan itibaren 6nemli Olgiide ticari ve kiiltiirel
hareketlilige sahip oldugu bilinmektedir (Met, 2012). Sehir tarih boyunca farkli kiiltiirlere ev sahipligi
yapmis ve bu kiiltlirlerin biraktig1 izler Sinop’a zengin bir mutfak kiiltliriiniin olusmasi konusunda avantaj
saglamistir. Limanlar1 sayesinde eski caglardan itibaren denizcilik ve ticaret alaninda gelismis ve Roma,
Bizans, Selguklu ve Osmanl gibi giiclii devletlerin himayesinde bulunmustur. Ozellikle Kirim ve Kafkasya
bolgesinden aldig1 gocler sayesinde olusan kiiltliir mozaigi sehrin mutfaginin zenginlesmesine katkida
bulunmustur (Boz vd., 2017). Iki adet limana sahip olan sehir aym zamanda Karadeniz’in tek dogal
limania sahip sehri olmasiyla bilinmektedir (Tiril vd., 2017). Bu durum balik¢iligin gelismesini
saglayarak Sinop mutfak kiiltiiriinde deniz tiriinlerinin kullaniminin yayginlasmasinda etkili olmustur.
Sinop’ta tiiketilen baslica deniz {irlinleri arasinda palamut ve hamsi yer almaktadir. Palamut pilaki, palamut
dolmasi ve palamut lakerdasi baglica tarifler arasinda yer almaktadir (Kargiglioglu ve Ayyildiz, 2018). Bu
baliklarin av déneminde salamura yapilarak senenin kalan zamaninda tiiketilmek {izere muhafaza edildigi
bilinmektedir. Deniz iirlinlerinin yan1 sira dogada yetisen gesitli otlar ve sebzelerden yapilan yemeklere
Sinop mutfaginda siklikla yer verilmektedir. Bu yemekler icerisinde sirken otu asi, madimak, zilbit yapragi
dolmasi, zilbit kavurmasi, kaldirayik kavurmasi, efelik dolmasi, ebegiimeci as1 ve damar otu salatasi
sayilabilmektedir (Geng ve Secim, 2019).

Meshur gida iriinlerinden kestane ve ayva tek bagina tiiketilmek ile birlikte yemeklerde de
kullanilmaktadir. Sirkeli pirasa ve kabak millesi gibi yemeklerin arasinda sayilabilecegi kis sebzelerine
agirlik verilen Sinop mutfaginda (Akdemir ve Selguk, 2017) hayvansal iirlin agisindan biiyiikbas
hayvanlarin eti kiiciikbas hayvanlara gore daha fazla tercih edilmektedir (Geng ve Sec¢im, 2019). Sinop’ta
agirlikl olarak misir ve bugday gibi tahil iiriinleri tiiketilmektedir. Tahil {iriinlerinin kullanildig1 baslica
yemekler arasinda misir ¢orbasi, misir taranasi, misir pastasi, pilaki gibi bulunmaktadir (Boz vd., 2017).
Sinop yemeklerinin temel malzemeleri olmalarinin yani sira yoresel 6zellige sahip ekmeklerin iiretiminde
de cogunlukla misir ve bugday kullanilmaktadir. Firinda iiretilen Boyabat pidesi, sekerli ekmek ve unlu
basma ile sac iizerinde pigirilen sac ekmegi, kdy ekmegi ve sarayli ekmegi yoresel unlu mamuller arasinda
sayilmaktadir (Geng ve Segim, 2019). Sinop’un en meshur yoresel yemekleri arasinda kiymali, iizimlii-
cevizli ve yogurtlu gesitleri bulunan nokul yer almaktadir. Bununla birlikte Sinop mantisi olarak da bilinen
kulak hamuru sarimsakli yogurt ve ceviz ile sunularak 6zellikle dini bayramlarda tiiketilmektedir. Nokul
ve Sinop mantisina ek olarak Boyabat’a 6zgi sirik kebabi, kestaneli i¢ pilav, hobelenli pilav, igli tava,
katlama, hamursuz tatlisi, incir uyusturmasi, dagdan toplanan mantarlar ile yapilan mantar kavurmasi, tirit,
ogmag ¢orbasi ve mamalika Sinop mutfagina 6zgii yoresel yemekler arasinda yer almaktadir (Akdemir ve
Selcuk, 2017; Boz vd., 2017). Giinliik diyetin icerisinde yer alan bu yoresel yemeklerin yani sira
geleneksel toren keskegi Sinop’ta 6zel gilinlerde ve kutlamalarda pigirilip tiiketilmektedir. Tiirkiye nin
diger bolgeleri ile benzer bigimde kendine 6zgii ritiieller ile gerceklestirilen ve birligi kuvvetlendirme,
aidiyeti giiclendirme, bereketi sembolize etme misyonlarina sahip olan keskek iiretimi Sinop’ta igerisinde
kullanilan malzemeler ve keskek tariflerinin gesitliligi ile farklilasmaktadir. Sinop mutfak kiiltiirlinde
keskegin bir¢ok farkli tarifine rastlanmaktadir. Siinnet diiglinlerinde, diigiinlerde, hidrellez kutlamalarinda,
asker ugurlamalarinda, dis bugdayinda, dini bayramlarda hazirlanmakta ve tiikketilmektedir (Ademoglu ve
Durlu Ozkaya, 2021). Hidrellez kutlamalarinda tavuklu, etli, fasulyeli, manda tereyagl ve musirli olmak
iizere farkli ¢esitte keskek biiyiik kazanlarda koyliiler tarafindan imece usuliiyle hazirlanmakta; pisirilirken
bolluk ve bereket icin dualar edilmektedir (Cek, 2022). Sinop’ta yapilan keskegin bir diger karakteristik
ozelligi ise tavuklu ve etli keskegin tarifinde sal¢a kullanilmasidir (Geng ve Secim, 2019). Bunun disinda
Ayancik ilgesinde yapilan ve misir keskegi olarak da anilan keskek barbunya, misir ve barbunya temelinde
olusturulan bir gastronomik {iriindiir (Cekig, 2015).
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1.3. Sinop Keskek Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligi

Yoresel yiyecekler tarih, kiiltiir, cografya, iklim ve inan¢ ekseninde gelisen ve bolgede gelenek haline
gelmis yiyecekler olarak tanimlanmaktadir. Yoresel yemek kiiltiirii bir bélgenin kimligini tanimlamak
konusunda 6nemli bir yapitasi olarak goriilmektedir (Kargiglioglu ve Ayyildiz, 2018). Yerel halk arasinda
aidiyet ve birlik hissi yaratmak ile birlikte yoresel yiyecekler bolgeyi ziyaret edenlere bolgenin kimligini
ve kiiltiiriinii tanitmak igin 0nemli bir arag olarak goriilmektedir (Akdemir ve Selguk, 2018). Yoresel
yiyecekler turistlerin rotalarini ¢izme noktasinda belirleyici unsur olarak goriilmektedir (Tiril vd., 2017).
Ayrica bu durum yiyeceklerin sahip oldugu turistik cekiciligin giiclinii kavrayabilmek i¢in énemli bir
ipucudur. Yoresel yemek kiiltiirii turistlerin destinasyon se¢iminde, bolgeye olan ilgisinin artmasinda ve
tekrar ziyaret niyetinin gelismesinde etkili olmaktadir (Karim ve Chi, 2010; Chen, 2013). Turistlerin farkli
kiiltiirleri tanima ve deneyimleme niyetiyle seyahat ettigi ve yoresel yemeklerin bolgenin kiiltiirel kimligini
aktarma konusunda etkili bir ara¢ oldugu goz dniine alindiginda; yoresel yiyeceklerin turistik {iriin haline
getirilmesi turizm hareketini arttirmak isteyen bolgeler i¢in dogru bir strateji olacaktir. Capar ve Yenipinar
(2016) arastirmalarinda somut olmayan kiiltiirel miras olarak kabul edilmis yiyeceklerin turizmde
kullanilmasinin; bolge kalkinmasina katki saglayacagini, ilgili {iriine talebi kiiresel diizeyde arttiracagini,
bolgenin kiiltiirel kimligini gelistirecegini ve bolge halkinin kiiltiirel degerler konusunda biling diizeyini
arttiracagini ortaya koymustur. Sinop’un yoresel lezzetleri ve turizmi 6zelinde bakildiginda Sinop’ta
turizmin gelismesi i¢in mutfak kiiltiiriiniin de icerisinde bulundugu yasayan ve 6zgiin kiiltiirel unsurlarin
one cikarilmasinin sehrin imajim daha ¢ekici hale getirecegi ve turizmde rekabet avantaji saglayacagi
diistiiniilmektedir (Met, 2012). Boz ve digerlerinin (2017) yaptiklar arastirmada Sinop’u ziyaret eden
turistler yoresel yiyeceklerin ¢ekiciligi hakkinda olumlu goriis bildirmelerine karsin tanitim faaliyetlerinin
yeterli olmadigini ifade etmistir. Bu noktada aragtirmacilar tanitim faaliyetleri konusunda arttirilmasinin
yani sira yoresel yiyeceklere yonelik imkanlarin iyilestirilmesi ve bu alandaki ¢aligmalarin arttirilmasi
Onerisinde bulunmustur. Bu baglamda Sinop’a 06zgii keskek cesitlerinin bir turizm {iriinii olarak
sunulmasinin ¢ekicilik unsuru yaratarak Sinop’taki turizm hareketliligine katki saglayacagi, kiiltiirel
mirasin siirdiiriilebilirligini arttiracagi, bolgesel kalkinmaya destek olacagi ve bolge halki arasinda kiiltiirel
bilinci ve kiiltiirel birligi arttiracagi diisliniilmektedir. Bunun disinda Kargiglioglu ve Ayyildiz (2018)
Sinop ilindeki restoran meniilerinde yoresel yemeklerin yer alma diizeyini arastirdiklari calisma ile
keskegin restoran meniilerinde yer almadigini ortaya koymustur.

Tiirk mutfak kiiltiiriinde biiylik bir yere sahip oldugu goriilen keskegi tanitmak amaciyla Antalya, Cankirt
ve Tokat ile birlikte Sinop’ta da ‘Keskek So6leni’ veya ‘Keskek Festivali’ adlar1 altinda cesitli etkinlikler
diizenlendigi bilinmektedir (Ay ve Yigit, 2016). Fakat bu etkinlikler senenin belirli giinlerinde
gerceklesmeleri sebebiyle keskegi bir turizm liriinii veya gastronomik iiriin olarak kullanmak konusunda
ne kadar yeterli oldugu bir tartisma konusudur. Dini bayram, hidrellez gibi 6zel giinlerde iiretilmesi
sebebiyle senenin belirli giinlerinde yapilmasi1 ve evlilik, siinnet diigiinii, asker ugurlamasi gibi
kutlamalarda tretilmesi ise disaridan gelenlerin keskege erigimini kisitlamaktadir. Bunun yani sira
yapiminin uzun zaman almasi, post modern déonemin getirisi olan toplumsal yasam bigiminden uzaklasarak
gelenekleri terk etme ve keskek yapiminda kullanilan {riinlerin maliyetinin artmasi ise keskegin
giiniimiizde 6zel giinlerde dahi daha az tercih edilmesine sebep olmaktadir (Sar1, 2011; Cinar, 2019: 85;
akt.; Celik vd., 2021). Tiirker ve Celik (2012) yoresel yiyeceklerin turistik iiriin olarak gelistirilmesinde
dikkat edilmesi gerekenlere iliskin oneriler sunduklar1 ¢alismada orijinal tarifin korunmasi, yemeklerin
sunumu konusunda 6zenli olunmasi ve isletmelerin meniilerinde yoresel yiyeceklere yer verilmesinin yani
sira turistlere yonelik mutfak atdlyeleri diizenlenerek yemeklerin yapimimin ve yemege ait kiiltiirel
Ozelliklerin aktarilmasi konularina dikkat ¢ekmektedir. Bu baglamda Sinop keskeginin yoresel yemek
kapsaminda bir turizm {iriinii haline gelmesi i¢in restoranlarin tarif, sunum ve servis konusunda gelenege
bagl kalarak restoran meniilerinde konumlandirilmasi gerekmektedir. Restoranlarin isleyis dinamigi goz
oniline alindiginda keskegin meniilerde yer alabilmesi i¢in a la minute hazirlanabilecek, porsiyonluk
tariflere ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu kapsamda arastirma ile bu ihtiyaca cevap veren Sinop keskegi tarifleri
olusturulmus ve restoranlarda sunumuna dair 6nerilere yer verilmistir.

2. YONTEM

Caligmada, Sinop ilinde keskek iiretimi ve kiiltlirii lizerine arastirmalarda ve degerlendirmelerde
bulunulmustur. Arastirma kapsaminda toren keskegi kiiltliriinii ve liretimini yorenin degerlerine gore
aciklamak ve yorenin farkliliklarini ortaya koymak amaciyla nitel yontem tercih edilmistir (Wutich vd.,
2021; Braun ve Clarke, 2013). Bu dogrultuda somut olmayan kiiltiirel miras iiriinii olarak degerlendirilen
keskek {lizerine literatiir taramasi gergeklestirilmistir. Literatlir taramasi, belirli bir konu kapsaminda
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yayimlanmis olan eserlerin derinlemesine ve sistematik olarak arastirilmasini ve incelenmesini igeren bir
aragtirma yontemi olarak tanimlanmaktadir. Bu yontem ile kitaplar, makaleler, tezler, bildiriler, tarihi
kayitlar gibi kaynaklar incelenerek degerlendirmelerde bulunulabilir (Koéroglu, 2015). Literatiir
taramasinin amacl, ilgili alanyazinda yer alan bosluklar1 tanimlamak, daha 6nce kesfedilen veya bahsedilen
unsurlardan tekrar bahsetmekten kacinmak, alanyazinda yer alan ¢alismalar ileriye tasimak, arastirma
konusundaki bilgi seviyesini artirmak, arastirma alanina derinlik kazandirmak ve arastirma ile ilgili
olabilecek yontemleri tanimlamaktadir. S6z konusu yontemin gerceklestirilmesi i¢in birtakim islemlerin
uygulanmasinda yarar bulunmaktadir. Bu islemler sirasiyla; anahtar kelimelerin belirlenmesi, arastirma,
veri tabani sonuclarinin olusturulmasi, sonuglarin islenmesi, kayitlarin taranmasi gibi asamalardan
olugmaktadir (Gash, 1999; Gall vd., 1996). Arastirmanin veri toplama siirecinde literatiir incelemesinin
yani sira sozel kaynak kullanimindan da yararlanilmistir (Booton, 2018). Sinop keskegi gelenegi hakkinda
bilgi sahibi ve Sinop kdkenli olan bireylerden keskegin kiiltiirline, tarihine ve {iretimine iligskin sozlii veri
edinimi saglanmistir. Buna gore geleneksel keskek iiretimi i¢in uygulanmasi gereken adimlar planlanarak
5 adet iiriin gelistirme ¢aligmas1 yapilmistir. Uriin gelistirme ¢aligmalara kaynaklik eden bireylere ait
referanslar calismanin kaynakcasinda yer almaktadir. Bunun yami sira gergeklestirilen {iriin gelistirme
caligmalarinda olusturulan keskek regeteleri gorselleri ile birlikte Tablo 3.1, Tablo 3.2, Tablo 3.3 ve Tablo
3.4’te yer almaktadir. Calismada kiiltiir analizine dayanan durum c¢alismasi deseni tercih edilmistir. Bunun
nedeni aragtirmada islenen keskek konusunun kiiltiirel ve iiretimsel boyutlarinin birbiri ile gecisken bir
yapiya sahip olmasidir. Bu desenler arastirmada islenen konunun tarihi, kiiltiirel boyutlarinin irdelenmesi
ve keskek liretiminin agiklanmasi noktasinda ¢aligmaya yarar saglamistir. S6z konusu desenleri agiklamak
icin alanyazinda birtakim tanimlamalara yer verilmistir (Kellner, 2016).

Kiiltlir analizi; toplumsal olgu, eylem, davranis, kural, yap1 ve degerler iizerinde duran arastirma deseni
olarak tanimlanabilir (Bennardo, 2018). Kiiltiir analizi toplumsal unsurlarin yani sira bireysel algi ve
davranis ile de ilgilenen arastirma deseni olarak da degerlendirilmektedir. Kiiltiir, toplumun ve bireylerin
ortak normlarini ve anlayiglarini sekillendiren 6nemli bir unsur olmasi yoniiyle kitleler iizerinde etkili bir
faktor olarak goriilmektedir (Hall, 1980; Johnson, 1987). Bu nedenle kiiltlir analizi; cografya, toplum,
iklim, ticaret gibi ekolojik sosyolojik ve ekonomik unsurlara iliskin ¢ikarimlarda bulunmaya olanak
saglamaktadir. Ayrica bir iiriiniin tarihi ve kiiltiirel yapisinin incelenmesi i¢in de kullanilabilmektedir. Bu
dogrultuda Sinop ilinde keskek kiiltiirii ve tarihine iligkin olgular1 agiklamak amaciyla kiiltlir analizi
yontemi tercih edilmistir (Gramsci, 1985; Chentsova-Dutton, 2020). Nitel arastirma yontemi ile
gerceklestirilen ¢alismalarda olay, davranis, durum gibi bir siirece yayilan unsurlarin irdelenmesi icin
kullanilan arastirma desenine durum calismasi denilmektedir (Akar, 2015). Durum calismast; bireysel,
sosyal, politik vb. konularda bilgi diizeyini gelistirmek i¢in katki saglayan bir desen olarak
degerlendirilmektedir. Desenin kullanimina; sosyoloji, siyasal bilimler, igletme gibi bilimsel disiplinlerde
rastlamak miimkiindiir (Dumez, 2015). Dolayisiyla geleneksel Sinop keskeginin incelendigi bu ¢aligma
icin durum caligmasi deseninin kullanimi arastirmanin diizeni ve akisi bakimindan faydali olmustur.
Arastirmanin gecerlik ve gilivenirliginin saglanmas1 amaciyla tekrarlanabilirlik, degismezlik ve
inandiricilik gibi unsurlara dikkat edilmistir (Yagar ve Dokme, 2018). Bu baglamda calismada elde edilen
sozel veriler ses kayit cihazi ile kaydedilmis ve iki arastirmaci tarafindan ayri ayri analiz edilmigtir.
Nihayetinde elde edilen veriler karsilastirilarak islenmis ve calismada gergeklestirilen {iriin gelistirme
uygulamalarinda s6z konusu verilerden yararlanilmistir. Verilerin edinimi, analizi, triin gelistirme
caligmalari, fotograf ¢ekimi gibi asamalarin tamami arastirma yazarlari tarafindan gerceklestirilmistir. Bu
durum arastirmanin gegerlik ve giivenirlik ol¢iitleri saglamasina yardime1 olmustur (Bernard vd., 2016).

3. BULGULAR
3.1. Geleneksel Sinop Keskeginin Uretimi ve Uriin Gelistirme Cahsmasi

Sinop ili genelinde temel olarak 4 farkli keskek ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar etli keskek, siitlii keskek,
sekerli keskek ve keskek corbasi olarak farklilasmaktadir. Buradan Sinop geleneksel toren keskeginin
baslangig, ana yemek, tath ve soguk ordovr olarak degerlendirildigi anlagilmaktadir. Keskegin bu derece
cesitli alanlarda kullanilmasi, ydrenin gastronomik {iriin zenginligine igaret etmektedir. Sinop yoresinde
evlilik, ugurlama-karsilama, 6liim, bayram ve dini ibadet giinlerinde iiretildigi goriilen keskegin {iretimi
imece usuliine dayanmaktadir. ‘Imece’ usulii, yakin lokasyonlarda yasann siirdiiren insanlarin birbirine
sirastyla yardimda bulundugu bir liretim sekli olarak tanimlanabilir. Bu usul ile is giicii i¢in gereken kaynak
miktar1 azalmakta ve toplum bireyleri arasinda sosyallesme diizeyi artmaktadir. Dolayisiyla keskek, bir
yemek olmanin yan1 sira ekonomik ve sosyolojik bir deger olarak da goriilebilir.
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Tablo 1. Etli Keskek Recetesi

Malzeme Listesi Miktar
Bugday 200 g

Et Suyu 800 ml
Parca Et 150 g
Domates Salgas1 10g
Tereyagi 20g
Tuz 10g
Karabiber S5g

Yapihis: 800 ml et suyu kaynatilir. 150 gr parca et miihiirlenecek sekilde pisirilir. On pisirme islemi uygulanmis 200 gr bugday, kaynayan suya
atilir. Su miktan kontrol edilerek ve tuz eklenerek yaklasik 1 saat pisirilir. Keskek ocaktan alimnir, karabiber eklenir ve tahta kagik yardimiyla
doviiliir. Domates salgasi, tereyaginda pisirilir. Doviilmis etli keskek ile tereyaginda eritilmis salca birlestirilerek servis edilir. Not: Yo6reye gore
kirmizi et yerine tavuk, balik gibi iiriinler de kullanilabilmektedir.

Geleneksel Sinop keskeklerinin yoreye 6zgii unsurlari barindirmasi ve yorenin kiiltiirel gecmisini ifade
etmesi bakimindan gastronomi turizminde ve yiyecek-igecek isletmeciliginde faydali bir iirin olarak
degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir. S6z konusu {iriiniin 6zellikle Sinop ilinde faaliyet gdsteren
yiyecek-igecek isletmelerinde tiretilmesi yararli olacaktir. Bu sayede sehrin gastronomik ¢esitligine dair
onemli bir unsur sergilenebilecektir. Ancak bunun i¢in Sinop Toren Keskeklerinin regetelerini olusturmak,
icerik ve kalite bakimindan standartlara sahip bir iiriin servisinde bulunmak 6nem arz etmektedir. Bu
sebeple calismada konu edinilen Sinop Toren Keskegi uygulamali olarak incelenmis, {iriin regetesi
olusturmak icin arge ¢aligmalar1 yapilmustir. Uriin gelistirme siirecinde Sinop ilinde yasamni siirdiiren
bireylerden bilgi edinilmis ve bu bilgiler sdzel kaynak olarak degerlendirilmistir.

Tablo 2. Siitlii Keskek Recetesi

Malzeme Listesi Miktar
Bugday 200 g

Su 400 ml

Siit 600 ml
Stviyag 30 ml
Tuz 10g

Yapihs: 400 ml su kaynatilir. On pisirme islemi uygulanmis 200 gr bugday, kaynayan suya atilir. Bugday pisirme siiresinin yarisinda geldiginde
kalan suyun tizerine 600 ml siit eklenir. Siitiin tagmamas i¢in ocagin alt1 kisilir ve kapak acik pisirmeye devam edilir. Tuz ilave edilerek belirli
araliklarla kontrol edilir. Yaklagik 1 saat pisen keskek kenara alinarak doviiliir. Siitlii keskek sicak veya soguk olarak servis edilebilir.

Tim bu inceleme ve ¢alismalarin sonucunda dort ayri regete olusturulmustur. Buna gore iki kisilik etli
keskek tiretimi i¢in gereken malzemeler ve yapim islemleri Tablo 1’de yer almaktadir. Sinop Geleneksel
Toren Keskek cesitlerinden bir digeri olan siitlii keskek i¢in sozlii kaynaklara dayanarak arge ¢aligmasi
yapilmistir. Bunun sonucunda iki kisilik siitlii keskek {iretimi i¢in olusturulan regete Tablo 2’de yer
almaktadir.

Sinop ilinde diiglin, bayram gibi 6zel giinlerde tretilen sekerli keskek igin de arge caligmalari
gergeklestirilmistir. Bu ¢aligmalarin sonucunda iki kisilik iiretim i¢in olusturulan iiriin regetesi Tablo 3°te
yer almaktadir.
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Tablo 3. Sekerli Keskek Recetesi

Seker 50g
Tereyagi 20g
Tuz 7g

Yapihis: 800 ml su kaynatilir. On pisirme islemi uygulanmis 200 gr bugday, kaynayan suya atilir. Bugday pisme siiresinin 4/3{inii
tamamladiktan sonra tencereye seker, tereyagi ilave edilir ve kisa bir siire sonra ocagin alti kisilir. Kivam alan sekerli keskek ve suyu belirli
araliklarla kontrol edilir. Ozellikle dibine sarma ve tasma gibi olaylarin 6nlenmesi saglanmalidir. Keskek pistikten sonra kenara alinarak doviiliir.
Sekerli keskek sicak veya soguk bir sekilde servis edilir. Ancak soguk serviste kristalizasyona dikkat edilmesi gerekir.

Sinop’ta bayram, diigiin, ramazan ay1 gibi zamanlarda iretildigi bilinen keskek corbasi i¢in de arge
caligmalart tamamlanmistir. Calismalarin sonucunda iki kisilik keskek c¢orbasinin iiriin igerigi ve
yapilisinin yer aldigi recete olusturulmustur. S6z konusu regete Tablo 4°te yer almaktadir.

Tablo 4. Keskek Corbasi Recetesi

Malzeme Listesi Miktar
Yarma Misir 200 g
Barbunya 50g
Su 11t
Kirmizi Sogan 1 adet
Tereyagi 20g
Tuz 10g
Karabiber Sg

Yapihs: Soganlar dice (kiip) seklinde dogranarak salga ile birlikte tereyaginda kavrulur. Kavrulan soganin tizerine soguk su eklenerek kaynatilir.
On pisirme islemi yapilmis barbunya ve yarma musir haglanarak pisirilir ve tuz, karabiber eklenir. Keskek corbasi sicak olarak servis edilir.

Genel kapsamda degerlendirilmek gerektiginde regetesi olusturulan dort {irliniin Sinop ilinde yer alan
yiyecek-icecek isletmelerinde tiretilmesi, sehrin kiiltiirel, tarihi imajinin gelistirilmesi, turizm olanaklarinin
cesitlendirilmesi, ekonomik ve sosyoloji fayda saglanmasi bakimindan yararli olacaktir. Bu baglamda
yukarida yer alan regeteler, Sinop’ta yer alan yiyecek-igecek igletmelerinin uygulayabilecegi olgiitlere ve
kistaslara gore tasarlanmistir. Geleneksel Sinop keskek {iriinlerinin Sinop mutfagina ait {irlinleri servis eden
isletmelerde kullanilmasi ile sehrin kiiltiirel envanteri genisleyecek, ekonomik ve gastronomik iiriin
cesitliligi artabilecektir.

4. SONUC

Yorelerin gastronomik firiinleri, o bolgenin kiiltiirel, tarihi, cografi ve ekonomik degerlerini ifade etmek
icin kullanilacak 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Bu kapsamda iirlinlerin dograma, saklama
ve pisirme teknikleri, bilesenleri, servis sekilleri ve ekipmanlari; tiriinlere yiliklenen anlamlar ve iiriin
iizerinden olusturulan gelenekler yorenin ekonomik, sosyolojik ve cografi yapisina yonelik ¢ikarimlarda
bulunulmasina imkan tanimaktadir. Keskek iiretiminin bolgelere gore farklilastigi hatta ayn1 bolgenin
farkli lokasyonlarina gore dahi gesitlendigi sdylenebilir. Bu durum ydrelerin kiiltiirel, tarihi, sosyal vb.
zenginliklerini ortaya koymaktadir. Bahsi gegen zenginlikleri barindiran yorelerden birisi de Sinop’tur.
Sinop; ¢esitli imparatorluklara, devletlere ve beyliklere ev sahipligi yapmis, sosyodemografik baglamda
zenginlikler barindiran sehirlerden birisidir. Sinop sehrinin bu yonleri yemek kiiltiiriine etki ederek dort
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farkli geleneksel keskek ¢esidinin ortaya ¢ikmasini saglamistir. Nitekim etli keskek, siitli keskek, sekerli
keskek ve keskek ¢orbasi olarak siralanan iiriinler baslangic, ana yemek, ara soguk veya ara sicak ve tath
olarak servis edilmektedir. Bu keskek cesitleri diiglin, bayram, karsilama-ugurlama, cenaze gibi téren ve
merasimlerde iiretildigi gibi giinliik kullanim i¢in de tiretilmektedir. Ancak geneli itibartyla toplu yeme-
icme hizmeti gerceklestirilecek alanlarda tiretildigi bilinmektedir. Bu yoniiyle keskek hem iiretim hem de
tiiketim esnasinda toplumun sosyal gelisim saglamasina ve toplumda iletisimin kuvvetlenmesine destek
olmasinin yani sira glinliik hayatin bir parcasi olarak da degerlendirilmektedir. Calisma geleneksel Sinop
toren keskeginin standardize bir sekilde iiretilmesi, gastronomik {iriin olarak degerlendirilmesi ve
stirdiiriilebilirliginin artirilmasi igin ilgili literatiire ve uygulama alanina katki saglamay1 amaglamaktadir.
Caligma; ilgili literatiiriin Sinop 6zelinde degerlendirilerek ifade edilmesi, geleneksel sinop keskeginin
cesitli arge calismalariyla basit standart regetesinin olusturulmasi ve {iriiniin kiiltiirel, tarihi yonleriyle
degerlendirilmesi bakimindan 6nemli goriilmektedir. Bu dogrultuda s6zel kaynaklardan yararlanarak iiriin
gelistirme ¢aligmalarinda bulunulmustur. Buna gore Sinop ilinde tretilen geleneksel keskek cesitlerinin
basit regeteleri olusturulmus ve gelistirilen regetelerde iiriin igerikleri ve miktarlari, iiretim agamalari ve
iirlin gorsellerine yer verilmistir. Regetelerin Sinop keskegini ve kiiltiirli yasatmak, gelistirmek, tiretmek
ve tiiketmek i¢in yararli olacag diisiiniilmektedir. Geleneksel toren keskeginin yorelere gore farklilastig
bilinmektedir. Toren keskeginin gegmisteki iiretim esaslarini ve farklilasma nedenlerini ortaya koyan bir
calismanin gerceklestirilmesi ilgili literatiir i¢in faydali olacaktir. Calismanin amaci ve kapsami
dogrultusunda birtakim 6nerilerde bulunulmustur. Bu 6nerilerin ilgili literatiire ve uygulama alanina katki
saglayacak arastirmalara ve uygulamalara yonelik fikir olusturacag: diisiiniilmektedir.

»Geleneksel toren keskegi kiiltiirliniin gastronomi ve mutfak sanatlari, as¢ilik, beslenme ve diyetetik gibi
boliimlerde egitim goren dgrencilerin teorik ve pratik derslerinde anlatilarak islenmesi 6nem tasimaktadir.
Ozellikle Sinop ilinde yer alan cesitliligin Sinop Universitesinin ilgili bdliimlerinde egitim goren
Ogrencilerine anlatilmasi, iiriiniin gelisimi i¢in yararli olacaktir.

» Geleneksel keskegin toplum tarafindan bilinirliginin artirilmasi igin konu {izerine ¢esitli seminer, sdylesi,
atolye, egitim gibi faaliyetlerin gerceklestirilmesi onem arz etmektedir. Bu sayede geleneksel keskegin
nesilden nesle aktarilarak yasatilmasi miimkiin olacaktir. Ayrica geleneksel Sinop keskeginin dncelikle
yurt i¢inde, sonrasinda ise yurt disinda tanitilmasi igin yerel yonetim destekli faaliyetlerin yiiriitilmesi
onerilmektedir.

»Gegmiste geleneksel keskeginin siklikla tiiketilen tiriinler arasinda yer aldigi bilinirken giiniimiizde
unutulmaya yiiz tutmus gastronomik iiriinlerden biri olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Bunun igin
keskek {iiretimi ve tiikketiminin yayginlagtirilmasi, giiniimiize uygun hale getirilmesi ve buna yonelik
pazarlama faaliyetlerinin ylriitiilmesi yararli olacaktir. Bu bakimdan ilgili arastirma kuruluslarinin ve
firmalarin {irlin gelistirme siire¢lerinde bulunmasi, keskek gibi kiiltiirel ve tarihi bakimdan 6nem arz eden
bir iiriiniin tiiketimini yayginlastiracaktir. Bu sayede yoresel baglamda ekonomik faaliyetlerin
gelistirilmesi saglanacaktir.

»Sinop’ta yer alan yiyecek-igecek isletmelerinde keskek iiretiminin ve servisinin yayginlagsmasi, sehrin
gastronomik iirlinlerinden birini tanitmak, gelistirmek, pazarlamak ve ekonomik deger olusturmak
baglaminda faydali gériilmektedir. Bu sebeple yiyecek-i¢ecek isletmelerinin meniilerinde geleneksel Sinop
keskegine ve kiiltiiriine yer verilmesi 6nerilmektedir.
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SINOP MUTFAGINDA KULLANILAN ARAC VE GERECLER
Ergiin ACAR’
OZET

Dil bir milletin gegmis yasam ve kiiltiirel birikimlerini ortaya koyan en énemli gostergedir. I¢inde barindirdig maddi
kiiltlir unsurlariyla o milletin hayatina niifus etmis unsurlar1 biz dil vasitasiyla anlar ve goriiriiz. Bu birikimler dile
yansirken dili kullananlarin yasam sekilleri, gecmisi, cografyasi, inanglari, komsulari, etkilesimleri, barmma
bigimleri, ekonomik gecimleri, tarihi, beslenmeleri de haliyle dile yansimistir. Calismamizda Sinop ilinin mutfak
kiiltiiriinde yasayan dile yansimis 71 arag ve gereci derledik ve zenginligini ortaya koymaya calistik. Derlemis
oldugumuz kelimelerin nereden derlenmis olduklarini sézciiklerin sonuna ekledik. Arag ve gereclere baktigimizda
cografyadan kaynakli bunlarin daha ¢ok agacglardan iiretildigini gordiik. Calismada, Sinop mutfaginda yer alan arag-
gerecleri ortaya koymak icin, gelenek ve gorenekleri, kutlama ve ziyafetleri, ritiielleri, mutfak diizenlerini, sunumlari,
yemek pisirme ve saklama bicimlerini inceledik. Arastirma sonunda, derlemis oldugumuz bazi arag-gereclerin
resimlerine yer verdik. Sonug ve Onerilerle de arastirmacilara ve alan yazinina katki sunmay1 hedefledik.

Anahtar Kelimeler: Sinop Mutfagi, Ara¢-Gerecler, S6z Varligi, Sinop Agz1.
TOOLS AND TOOLS USED IN THE SINOP KITCHEN
ABSTRACT

Language is the most important indicator that reveals the past life and cultural accumulation of a nation. Through
language, we understand and see the elements that have permeated the life of that nation with the material cultural
elements it contains. While these accumulations are reflected in the language, the lifestyles, background, geography,
beliefs, neighbors, interactions, forms of accommodation, economic livelihood, history and nutrition of the people
who use the language are also reflected in the language. In our study, we have compiled 71 tools and equipment that
are reflected in the language living in the culinary culture of Sinop and tried to reveal its richness. We added the
words we compiled from where they were compiled to the end of the words. When we looked at the tools and
equipment, we saw that they were mostly produced from trees due to geography. In this study, we examined traditions
and customs, celebrations and banquets, rituals, kitchen arrangements, presentations, cooking and storage styles in
order to reveal the tools and equipment in Sinop cuisine. At the end of the research, we have included pictures of
some of the tools we have compiled. We aimed to contribute to researchers and literature with conclusions and
suggestions.

Abstract: Sinop Cuisine, Tools, Vocabulary, Sinop Dialect.

GIRIS

Bir milletin kiiltiirii, ge¢misten giiniimiize meydana getirdigi dil, kullandig1 arag-gerecler, yiyecek-
icecekler, giyim-kusam, sanat, mimari ve musiki gibi unsurlardan olusur. Yemek kiiltiirii, bir toplumun
yalnizca beslenmesini degil ayni zamanda beslenmeyle ilgili hayat tarzin1 yansitan bir 6gedir. Yiyeceklerin
{iretimi, hazirlanmas, tiiketimi; inang ve tabularla baglanti igindedir. insanlarin karin doyurmak i¢in yemek
yemesi fizyolojik bir ihtiya¢ goriiniirken; bu ihtiyaci gidermek igin hangi yemegi tercih ettigi, ne zaman ve
nasil yedigi ise kiiltiiriin meydana getirdigi bir 6zelliktir. Ayrica mutfak; yasam bi¢iminin, beslenmenin ve
sosyal iliskilerin bir simgesidir (Ornek, 2018: 31; Giileg-Durlu Ozkaya, 2022: 465). Bu yiizden ¢iktilarinin
hazirlik siireci, sunumu, tiiketimi, paylasimi gibi i¢inde insan yagsamina dair bize pek ¢ok veri sunabilir.
Toplumlar1 anlamanin en iyi yollarindan biri de yiyecek ve igecek kiiltliriinii incelenmesiyle ortaya
cikacaktir (Giileg-Durlu Ozkaya, 2022: 465). Bu kiiltiiriin i¢inde dnemli bir yeri olan arag-geregler, cesitli
deneme yanilmalar, etkilesimler ve tecriibeler sonucu gelistirilmis maddi unsurlardir. Insanlar bunlari
beslenmek, hayatlarini idame ettirebilmek, 6niine ¢ikan engelleri asmak, islerini kolaylastirmak i¢in tiretip
kullanmigtir. Bu iirlinler ge¢mise, cografyaya ve yasam kosullarina gore farklilik gosterdigi gibi toplumdan
topluma da degiskenlik gdstermistir. Calismamizda Sinop mutfaginda kullanilan arag-geregler lizerinde
duracagiz. Sinop'ta mutfak arag-geregleri bolgenin fiziki sartlarindan dolayr daha ¢ok agactan elde
edilmistir. Bolgede mutfak arag-gereclerinde disbudak, thlamur, simsir, kayin, kdknar, kestane ve cam
agaclar1 kullanilmistir. Bu agaglarin tercih edilmesinde suya dayanikli olmasi, budaksiz olmasi, yumusak
yapisi, kolay islenmesi, hafif olasi, giizel kokmasi gibi 6zellikler etkili olmustur. Buna gore agag bardak,
su saklama bidonu, siirahiler giizel koku verdiginden dolay1 koknar agacindan; sofra, hamur teknesi gibi
araglar sertliginden dolay1 disbudak agacindan; oklavalar diiz, budaksiz ve yumusak yapisindan dolay1
thlamur ve kaym agac¢larindan; yaslaga¢, hamur kiiregi gibi araglar da suya dayanikli oldugu igin ¢am,
kestane, kdknar gibi agaglardan iiretilmistir. Bunlarin yaninda demir, bakir, kalay gibi madenlerden de

9 Dog. Dr., Sinop Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi, Merkez/Sinop, eacar@sinop.edu.tr, 0000-0002-8771-0683
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iretilmis arag-geregler vardir. Aga¢ arag-geregler daha ¢ok koylerde kullanilirken; demir, bakir ve
kalaydan yapilma arag-gerecler ise daha ¢ok sehirlerde ve konaklarda kullanilmistir.

1. ALANYAZIN

1.1. Mutfak Araclari ve Gerecleri

asurma: Biiyiik bakir tencere (Dikmen-Saray); bardak: Camdan yapilmis su testisi (DS.528: Sinop);
barmaklu gasuk: Catal (Tiirkeli-Ayaz); bisek: Yayik tokmagi (DS.705: Ayancik); bocuk: Cam agaci
veya topraktan yapilmis kiiciik, yuvarlak, kulpsuz testi (DS.718: Boyabat); bocut: Cam agacindan yapilmis
kiigiik su testisi (Duragan-Calticak); boda¢: Cam agaci veya topraktan yapilmig kiigiik testi, yuvarlak,
kulpsuz testi (Dikmen-Dagkoy); bodiri: Aga¢ su testisi (Duragan-Cergiler); bodu¢: Cam agaci veya
topraktan yapilmis ibrikli ve kulplu kiigiik su testisi (Duragan-Caltu); biisiirge¢: Sac iistiinde ekmek, yufka
cevirmeye yarayan yassi kiirek (Boyabat-Arim); caba: Giiveg, ¢comlek, toprak tencere (Tiirkeli-Akgabiik);
capcak: Cesme veya kuyu yanlarindaki kepge seklinde agag, masrapa (DS.858: Sinop); cere: Toprak testi
(DS.884: Sinop); cevirgec: Yufkay: sacda ¢evirmeye yarayan agag kiirek (Dikmen-Cukurcaalan); ¢oven:
I¢inde nusir patlatilan toprak tencere (Boyabat-Osmankdy); depme: Agzi dar su testisi (DS.1430: Sinop);
dimbil: Agactan yapilmis kiiciik yayik (Duragan-Yagbasan); dutak: Tencere tutacagi (Boyabat-Camlica);
ergiic: Yayik kolu, tokmagi (Tiirkeli-Ayaz Fakioglu Mah.); ersiin: Hamur teknesine yapismis kuru
hamuru kazimaya veya hamuru kesmeye yarayan yassi demir ara¢ (Boyabat-Isaoglu, Curguslar); eveiik:
Yayik tokmagi (Sinop-Mertoglu); fisek: Yayik tokmagi (Ayancik-Findikli); gesu¢: Sacda ekmek
cevirmeye yarayan tahta ara¢ (DS.2007: Boyabat-Sinop); gonce: Tabaklanmis deriden yapilma sofra bezi
(DS.2152: Boyabat); gozer: Bugday, toprak vb. seyler elenen iri gozlii biiyiik kalbur (Tiirkeli-Sarmasik);
guvan: Yayik (Tirkeli-Kuscular); giidii: Agactan yapilma su bidonu (Duragan-Dereli); hebene: Testi
(DS.2246: Sinop); hereni: Tencere (DS.2284: Sinop-Yenikoy), (Dikmen-Kerim); kadif: Tepsi (Tiirkeli-
Isikl); kasikhik: Tahtadan yapilmis kasik sepeti (Boyabat-Dayli, Ayancik-Serefiye); kebene: Su testisi
(DS.2714: Sinop); kecik: Kazan ya da tencerenin tutacaklari, kulplar1 (Boyabat-Arioglu); kecik: Kazan ya
da tencerenin tutacaklari, kulplar1 (Boyabat-Arioglu); kekiic: Sac ilizerinde pisirilen ekmegi ¢evirmeye
yarayan kiirek bigciminde yassi tahta ara¢ (Boyabat-Isaoglu); kekii¢: Sac iizerinde pisirilen ekmegi
cevirmeye yarayan kiirek biciminde yassi tahta ara¢ (Boyabat-Isaoglu); kendiiriik: Deriden, cadir
bezinden yapilan ve hamur tahtasinin altina serilen yaygi, sofra ortiisii (Saraydiizii-Cumatabakli); kersen:
Icinde hamur yogurulan agac tekne (DS. 2756: Sinop); kesgiic: Sag iizerindeki ekmegi cevirmeye yarayan,
yasst kiirek tahta (DS.2763: Gerze), (Duragan-Asagialinca); kesgii¢: Hamur kesmede kullanilan bir arag
(DS.2763: Boyabat); kesi¢: bk.kesgiic (DS.2763: Ayancik), (Erfelek-Ormantepe); kesiit: Sac lizerindeki
ekmegi ¢cevirmeye yarayan yassi agag kiirek (DS.2763: Sinop), (Sinop-Eymiir); medine: Ocak yanlarinda,
mutfak duvarlarinda, kapaksiz, kiiciik dolap ya da raf (DS.3149: Gerze); oklag¢: Oklava; 6rsiin: Hamur
tahtasin1 kazimaya yarayan demir ara¢ (Boyabat-Haciahmetli); senek: Cam agacindan oyularak yapilan su
kabi, tahta testi (DS.3581: Boyabat); sergen: Mutfak rafi (DS.3587: Boyabat), (Boyabat-Catpinar); sergi:
Sofra bezi, ortii (Ayancik); sirca: Porselen tabak (Gerze-Tatlicak); silgii¢: Bulasik bezi (Duragan-Olucak);
sini: Bakir tepsi, sofra (Duragan-Yesilyurt, Erfelek-Gokcebel, Tiirkeli-Gokgealan); songiiye: Firin

siipiirmeye yarayan ve ucunda pagavra bulunan sirik (DS. 3679: Sinop); siirgii¢c: Bulasik bezi, pacavra
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(DS. 3720: Sinop), (Boyabat-Cesnigir); siizek: Agac slizgec kepcesi (Gerze-Saray); sapsak (I): Agagtan
oyma tas bardak (Erfelek-Balifaki Hamza Mah.); sapsak (II): Yayik tokmag (Erfelek-incirpinari);
sapsalak: Pmardan su igmek icin kullanilan aga¢ masrapa (Ayancik-Alikdy); sarapkana: Uziim, elma
gibi meyvelerin suyunu sikmaya yarayan arag (Tiirkeli-Satikdy); tehne: Bulasik bezi (DS.3861: Boyabat);
tendil: Tencere (DS.3877: Boyabat); tengere: Tencere (Erfelek-Balifaki Hamza Mah.); test: Biiylik legen
(DS.3897: Sinop); tuluk: Su bidonu (Erfelek-Balifaki); tutak: Bulasik bezi (DS.3998: Boyabat),
(Boyabat-Camlica); yapacak: Hamur agmaya yarayan tahta (DS.4175: Sinop); yasdigac: bk.yassiagac.
(DS.4193: Sinop); yaslagac: bk.yassiagag. (DS.4193: Sinop); yassiagac: Ustiinde hamur acilan, yemek
yenen tahta (DS.4193: Sinop); yassiagag¢: Ustiinde hamur agilan, yemek yenen tahta (DS.4193: Sinop);
yayev: Sofra oOrtiisii (Ayancik-Alikdy); zonge: Firin kiiregi (Gerze-Yamacik).

2. SONUC

Toplumlarin olusumuna etki eden en 6nemli unsurlardan biri de mutfak kiiltiiriidiir. Beslenme aligkanliklari
uzun slire¢ icerisinde ¢esitli deneyimler birikimler ve etkilesimlerle gecereklesmistir. Bu baglamda Sinop
yoresine ait tespit etmis oldugumuz mutfak ara¢ ve gereglerinden hareketle Sinop'un zengin tarihinden
gelen gelismis ve zengin bir mutfak kiiltiiriinii ortaya koymus olduk.

3. KAYNAK KiSIiLER

Ali Caligkan, 62 yasinda, Ayancik-Kaldirayik Yarenler Mahallesi, Rengper.
Emine Bas, 78 yasinda, Dikmen-Yumakli, Ev hanimu.

Fatma Yildirim, 68 yasinda, Ayancik-Abdiilkadir, Ev hanimi.

Halime Oktay, 80 yasinda, Tiirkeli-Hamamli, Ev hanimi.

Hasret Cakir, 73 yasinda, Gerze-Kirengukuru, Rengper

Imdat Y1ilmaz, 66 yasinda, Sinop-Merkez Sazli Mahallesi, Muhtar.
Naile Dilsiz, 105 yaginda, Boyabat-Dayli, Ev hanimi.

Saniye Uzun, 80 yasinda, Gerze-Yaykil, Ev hanimi.

Vahide Cetinkaya, 60 yasinda, Gerze-Bolali, Ev hanimi.
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5. EKLER

Resim 1. Sarapkana Resim 2. Gozer

Resim 4. Resim 5. El Deymeni Resim 6. Siizek/Siizgeg
Bocut/Bodiri/Bodug/Giidii/Kebene/Senek/

Resim 9. Kasiklik

Resim 10. Ersﬁesg Resim 11. Yayik ve Bisek/Fisek/Erciik/Evciik/Sapsak

31



Sinop Lezzetleri Sempozyumu Bildiriler Kitabi / 13-16 Ekim 2022

GASTRONOMIK UNSURLAR KAPSAMINDA SINOP MUTFAGINA OZGU BIiR
DEGER: SINOP MANTISI

Gamze TASKIRAN!
Yusuf YOLCU!!
Olca SEZEN DOGANCILI"
OZET

Zengin mutfak degerlerine sahip tilkemizde pek ¢ok sehir kendi ismini yemekleriyle 6n plana ¢ikmistir. Sinop mutfak
degerleri olarak birgok sehre gore zengin bir mutfaga sahip olsa da sadece belirli yemekleriyle zaman zaman kendi
ismini duyurabilmistir. Bu kapsamda arastirmanin amaci mantinin sadece Kayseri iline 6zgii olmadigini, Sinop’un da
kiymetli bir degerinin oldugunu ortaya koymak i¢in Sinop mantisinin lezzetini olusturan malzemeleri saptamak ve
Sinop mantisinin turizmde daha etkin kullanim yontemlerinin belirlenmesini saglamaktir. Goriisme yontemi
kullanilarak mant1 iiretiminde hizmet veren 17 katilimcidan veriler Google Form aracilig1 ile toplanarak siniflandirma
ve frekans analizleri yapilarak analiz edilmistir. Elde edilen bulgulara gére, Sinop mantisi yapilirken 6énemli goriilen
malzemeler; un, tereyagi, yogurt ve ceviz olarak ortaya ¢ikmis, pisirme tekniklerinde ise mant1 suyunun kaynama
seviyesinin yiiksek olmasi ve az tuzlu suya mantilarin atilarak belli bir siire haglandiktan sonra siiziiliip ilk sicaklig
¢iktiktan sonra servis i¢in hazirlandigt sonucuna ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sinop, Manti, Mutfak.
ABSTRACT

In our country, which has rich culinary values, many cities have come to the fore with their own dishes. Although
Sinop has a rich cuisine compared to many cities in terms of culinary values, it has been able to make its name heard
from time to time with only certain dishes. In this context, the aim of the research is to determine the ingredients that
make up the flavor of Sinop mant1 and to determine more effective use of Sinop manti in tourism in order to reveal
that manti is not unique to Kayseri province, but also has a valuable value in Sinop. Data from 17 participants serving
in ravioli production using the interview method were collected via Google Form and analyzed by classification and
frequency analysis. According to the findings, the materials that are considered important when making Sinop ravioli
are; It has emerged as flour, butter, yoghurt and walnuts. In cooking techniques, it has been concluded that the boiling
level of the ravioli water is high and the ravioli is boiled for a certain period of time by throwing the ravioli in low
salt water, then filtered and prepared for service after the first temperature rises.

Keywords: Sinop, Ravioli, Cuisine.

GIRIS

Gastro kelimesi mide anlamina gelen “gastros” ile mide anlamina gelen “gnomos” kelimelerinden
tiiretilmistir. Yunanca bilgi veya hukuk anlamia gelir. Mutfak kelimesi gastronomi disinda, yemek
pisirmek i¢in kullanilan bir kelimedir. Ayrica mutfak veya yemek pisirmek anlamina gelen Latince
"Culina" kelimesi de kullanilmaktadir (Giizel ve Apaydin, 2016). Gastronomi dogas1 geregi hem sosyal
hem ekonomik olarak toplumlar1 sekillendiren ve farkli motivasyon unsurlarinin, bilgi ve deneyimlerin bir
arada oldugu karmasik bir yapidadir (Zbornik, 2021). Gastronomi, destinasyonlarin kiiltiiriinii ve yasam
tarzin1 taniyabilmek icin vazgeg¢ilmez bir unsur oldugu i¢in turizm trendleri ile geleneksel degerlerin bir
arada olmasi gerekmektedir; kiiltiire ve gelenege saygili olmak, saglikli yasam, 6zgiinliik, siirdiiriilebilirlik,
kaliteli deneyim yasama, vb. (Gheorghe vd., 2014). Gastronomi unsuru turizm hareketlerinde yeme igme
faaliyetlerinin yer almasindan dolay1 nis seyahat ve nis destinasyonlarin gelisiminde de 6nemli bir nitelik
haline gelmistir (Kivela ve Crotts, 2006). Berbel-Pineda vd. (2019) c¢alismasinda ise gidilecek
destinasyonun se¢iminde temel unsurlardan birisinin destinasyonlarin gastronomik zenginliklerin oldugu
belirtilmistir. Gergeklesen turizm faaliyeti ve turistik iiriin ne olursa olsun igeriginde sadece konaklama,
eglence, rekreasyon, spor, kiiltiir, ulagim, is ile ilgili goriilmemekte, bunun Gtesinde turistleri belirli bir
destinasyona gelmeye tesvik etmek i¢in heyecan olusturma ve motivasyon faktorii olarak gastronomi ele
almmaktadir (Jalis vd., 2009). Degisen turist ihtiyaclariyla beraber ziyaret edilen bolgenin sahip oldugu
mutfak kiltlirii turistler i¢in farkli deneyim yasamak isteyen kisilerce tercih sebebi haline gelmis (Cokisler
ve Tirker, 2015) ve en cazip destinasyonlar olarak kargsimiza ¢ikmiglardir (Oguz, 2020). Bu kapsamda

10 Bagimsiz Aragtirmaci, Merkez/Sinop, gamzeetaskirannn@gmail.com, 0000-0001-8144-7661

! Bagimsiz Arastirmaci, Merkez/Sinop, yyolcu387@gmail.com,

12 Sinop Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Merkez/Sinop, o.dogancili@sinop.edu.tr, ORCID: 0000-
0002-7070-4076.
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Kesici (2012) ¢alismasinda yiyecek igecek {irlinleri ve turizm entegrasyonu ile asagidaki uygulamalarin
yapilabileceginden bahsedilmistir;

» Yerel iireticilerinin gezilmesi

» Atolye caligmalart

» Kirsal alanda yer mantarlar1 arayicilig

» Yerel pazar gezintileri

» Zeytinyag Ureticilerini ziyaretler ve zeytinyagi tadimi

> Ust sinif yemek dersleri

» Smokehouse (odun tiitsiisii ile kurutulup saklama yapildig1 yapilar) gezileri
> Uziim bag1 gezileri, bag bozumu etkinlikleri

» Sarap egitimi amagl sarap lreticilerinin gezilmesi ve sarap tadim turlar

» Yerel yiyecek ve/veya icecek festival gezileri

Ziyaretlerinde gastronomi unsurunu 6n planda tutan ziyaretciler normal turist tiplerine gore daha sadik ve
secicidirler. Bu sebeple restoran ve mutfak seciminde daha ilgili ve titiz davrandiklari, tatmin edici
gastronomi deneyimi i¢in arastirici olduklari ifade edilebilir (Kivela ve Crotts, 2005). Bu kapsamda miisteri
memnuniyetini saglamak i¢in bir¢cok etkenin bir arada yer almasi1 gerekmektedir. Servis elemanlarinin
giiler yiizlii olmasi, yabanci dili aktif kullanabilmesi, iletisimi kuvvetli ve mekanin hijyenik olmasi gibi
(Efendi ve Atay, 2020).

1. ALANYAZIN
1.1. Sinop

Kiiltiirel zenginligi ile Anadolu tarihinin en zengin sehirlerinden biri olan Sinop’a ilk yerlesim tarihi antik
caglara (tung ¢agina) dayanmaktadir. Karadeniz Bolgesini idare etmek isteyen tiim toplumlara ev sahipligi
yaptigindan dolay1 bir¢ok medeniyete ait kalintilara bu topraklarda yer almaktadir (Sinop Valiligi Resmi
Sitesi). Antik cagdan beri yogun ticari ve kiiltiirel iliskileri olan Sinop sehri, Dogu Roma imparatorlugu,
Biiyiik Selguklu Devleti, Candarogullari, Pervaneogullari ve Osmanli Imparatorluguna bagli olarak
yonetimlerini siirdiirmiistiir (Sinop Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii). Sinop adinn ilk olarak nerede
kullanildigina, kelime kokiiniin ne oldugu, ilk kullanis seklinin nasil olduguna dair cesitli fikirler
bulunmaktadir. Antik caglarda Paphlagonia olarak bilinen Bati Karadeniz Miletlilerin yerleskesi olarak
kullanilan Sinop’un bilinen ilk ad1 Sinope’dir. Delaney Sinop adinin ‘zarar vermek, yok etmek’ anlaminda
kullanilmaktadir. Hitit tabletlerindeki yazilara gore ise amazon kraligesi ‘Sinova’ dan almistir (Altun,
2016). Turizm sektorii igin biiyiik bir zenginlige sahip olan Sinop, dogal yesillik alanlariyla, uzun sahil
seridiyle, dogal kumsal alanlariyla birgok giizelligi icinde barindirmaktadir. Dogal giizelliklerinin yani sira
tarihi, kiiltiirel ve gastronomi agisindan da oldukca zengin bir yelpazeye sahiptir. Kastamonu, Corum,
Amasya, Samsun gibi komsu illere yakin olan Sinop, gilinlibirlik¢i miinferit turist sayilar1 oldukca
yiiksektir. Bunun yan sira Tarihi Cezaevi, Etnografya Miizesi, Arkeoloji Miizesi’ne ek olarak iilkemizde
bulunan 184 Onemli Kus Alani’ndan birisi olan Sinop’ta nesli tiikenmekte olan dikkuyruk ve biiyiik orman
kartalina da rastlanilmaktadir (Karacar vd., 2018). Sinop’un turistik destinasyonlarina baktigimizda yine
kargimiza zengin bir yelpaze ¢ikmaktadir. Bu destinasyonlar; Akgdl Turizm Merkezi, Kurugol Turizm
Merkezi, Hamsilos Turizm Merkezi, Kozfindik Yaylasi Turizm Merkezlerinde ekoturizm, Akliman ydresi,
Hamsilos Koyu, inceburun, Sartkum Gélii, Karakum Mevkii, Bahceler Mevkii, Mobil ve Korucuk Koyii
Mevkii gibi alanlara da ise deniz turizmi agisindan olduk¢a 6nemlidir. Ahmet Muhip Diranas ve Dr. Riza
Nur’a ait eserlerin de yer aldig1 Sinop sehri edebiyat turizmi de goriilmektedir. Bunun yan1 sira Alaeddin
Camii, Cezayirli Ali Paga Camii, Saray Camii ile Seyyid Bilal Tiirbesi ve Gazi Celebi Tiirbesi gibi birgok
cami ve tlirbe de inang turizminin aktif olarak goriilmektedir. Tarihi Cezaevi ile hiizlin turizminin 6nemli
destinasyonlarindan birisidir (www.kulturportali.gov.tr). Zengin bir ¢esitlilige sahip olan Sinop, tarihi
eserler acisindan ve bu eserlerin muhafazasi agisindan oldukca geride kalmis bundan dolay1 giiniimiize pek
az1 ulagsmistir. Donemsel olarak baktigimizda en az eser Roma doneminde kalmistir ve bu eserler sadece
kale surlar1 ve Balatlar kalintilar1 olan Sinop’ta en ¢ok ziyaret edilen turistik destinasyonlar su sekildedir;
Tarihi Cezaevi, Erfelek Tatlica Selaleri, Hamsilos Tabiat Parki, Seyit Bilal Tiirbesi, Alaattin Cami, Pervane
Medresesi, Balatlar Yap1 Toplulugu, Arkeoloji ve Etnografya Miizeleri, Boyabat Kalesi, Inalti Magarasi,
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Inceburun ve Sarikum Tabiatt Koruma Alani seklinde siralanmaktadir (www.sinopkiiltiirturizm.gov.tr)>.
Kiiltlirel ¢esitliligi zengin olan Sinop’un beslenme unsurlar1 da olduk¢a zengindir. Sinop mutfaginda
cevizli, kiymali, izimlii nokul, misir pastasi, keskek, etli ekmek, misir ¢orbasi, misir tarhanasi, katlama,
icli tavanin yani sira kig sebze ve meyvelerinden kestane ve ayva gibi meyveler yemeklik olarak kullanilir.
Ancak kafeterya, restoran vb. yerlerde Sinop’un yerli yiyecekleri Sinop mantisi ve Sinop nokulu Sinop’un
temsilcisi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Sahin,2019). Sinop’ta mantinin birden fazla ¢esidi bulunmakta ve
agirlikl olarak dini bayram ile 6zel giinlerde yapilmaktadir. Sinop mantisi, kulak sekli verilmis hamurun
pisirilmesinden sonra sarimsakli yogurt eklenmesi ve ceviz serpistirilmesi ile satisa sunulmaktadir. Tim
bunlarmn yan1 sira sirik kebabi, balik bileke, ¢cerkez pastasi, incir uyusturmasi, kestaneli i¢ pilav hobeneli
pilav gibi zengin yemek cesitleri bulunmaktadir (Karagar vd., 2018).

1.2. Manti

Tiirk Dil Kurumunun yaptigi tamimlamaya goére manti “Igine kiymalar konularak kii¢iik bohgalar
bigiminde diiriilen hamur pargalar1.” seklinde tanimlanmaktadir. Cin-Kore kdkenli “mantou”dan gelmekte
ve 15. Yiizyillda Osmanli saray mutfaginin basyemeklerinden birisi olarak ifade edilmektedir (Kasar,
2022). Mant, farkli yorelerde farkli icerikte olmasinin sebebi yoresel olarak kullanilan malzemelerden
kaynaklanmaktadir. Orta Asya Topluluklarinda i¢ malzeme olarak dana, koyun eti veya patates
kullanilirken Kazaklarda koyun ya da at eti kiymas1 ve karabiber kullanilarak yapilabilmektedir (Gokmen,
2017).

Fotograf 1. Sinop Mantisi

Hamur islerinden en ¢ok giindemde olan yemek; mantidir. Genelde mant1 bir yaninda yogurt, diger yaninda
ise ceviz ici olacak sekilde servis edilmekte (Kargiglioglu, Ayyildiz, 2018) olan Sinop mantisi, Sinop Esnaf
ve Sanatkarlar Odasi tarafindan 20.12.2021 tarihinde tescil edilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu
Resmt Sitesi). Tescil tarifine gére Sinop mantist genelde 1-2 mm. kalinliginda agilan hamurlar, yagsiz ve
sinirsiz dana kiyma ile doldurularak, kulak seklinde biikiiliir. Bir siire haglanarak, servise hazir bir hale
getirilir. Yarist ceviz i¢i diger yarisi ise sarimsakli yogurt olacak sekilde misafirlere servis edilen Sinop
mantisinin tescilde gegen pisirme teknigi su sekilde ifade edilmektedir; “... Kisik ateste 7-8 dakika kadar
pisirildikten sonra 1 bardak soguk su eklenerek 1 dakika beklenir. Tencereye soguk su ekleme isi mantilarin
yapismamast ve diri kalmasi i¢in onemlidir. Daha sonra mantilar tencereden ¢ikarilarak siizge¢ ile suyu
stiziiliir.”

2. YONTEM

Sinop mantisinin lezzetini olusturan malzemelerini ve turizmde daha etkin kullanim ydntemlerinin
belirlenmesini amaglayan bu ¢alismada tilkemizde manti denilince Kayseri’nin yani sira Sinop ilinin de
gelmesini saglanmasi galismanin Onemini yansitmaktadir. Calisma kapsaminda arastirma amagclarina
ulagabilmek icin daha detayli bilgi saglayabilmek ic¢in goriisme yontemi kullanilmistir. Arastirmacilar
tarafindan ¢alisma amaglarina gore olusturulan goriisme sorular1 Google Form araciligi ile 17 katilimceiya
yoneltilmistir. 15.06.2022- 25.07.2022 tarihleri arasinda doldurulan goriisme formu siniflandirma ve
frekans analizi yapilarak anlamli hale getirilmistir. Bu kapsamda c¢alismada asagidaki sorulara cevap
aranmaktadir;

» Sinop mantisinda kullanilan malzemeler nelerdir?
» Sinop mantisini pisirme teknikleri nelerdir?

» Sinop mantisinin tanitimi i¢in katilimcilarin diisiinceleri ve tavsiyeleri nelerdir?
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3. BULGULAR

Bu calismada Sinop mantisinin 6zelliklerini, malzemelerini ve pisirme hakkinda bilgi almak ve Sinop
mantisinin tanitim unsuru olarak kullanimini analiz etmek amaglanmis olup goriisme yontemi kullanilarak,
toplam 17 kisiye ulasilmis ve veriler toplanmistir. Katilimcilara iliskin demografik veriler Tablo 1’de ki
gibidir.

Tablo 1. Katihmcilarin Demografik Bilgilerine Iliskin Veriler

Degisken Katilimei Sayisi (n) Yiizde (%) Degisken Katilimei Sayisi (n) Yiizde (%)
Cinsiyet Medeni Durumu

Kadin 11 64,70 Evli 12 70,60
Erkek 6 35,30 Bekar 5 29,40
Yas Aylik Gelir

18-30 3 17,60 4250-4500 4 23,50
31-40 6 35,30 4501-5000 1 5,90
41-50 6 35,30 5001-5500 6 35,30
51 ve lizeri 2 11,80 5501 ve iizeri 6 35,30

17 katilimerya cinsiyet, medeni durumu, yas ve aylik gelir durumu hakkinda sorular yoneltilmistir. Tabloya
bakildiginda ¢ogunlugun kadin oldugu, yas araliginin 31-40 ve 41-50 yas grubu arasinda esit seyrettigi,
medeni durumunun en ¢ok evli kisiler tarafindan cevaplandirildigi ve ortalama aylik gelirin 5001-5500 ve
5501 ve tizeri gelirlerde esit oldugu goriilmektedir. Ayrica Sinop mantisi tiretim isinde farkli pozisyondaki
calisan kisilerin Sinop’ta ikamet etme siireleri asagidaki tabloda goriilmektedir.

Tablo 2. Katihmeilarin Sinop’ta ikamet Etme Siirelerine Iliskin Veriler

Siire Katilimei Sayisi (n) Yiizde (%)
1 ay-10 y1l 8 47,10
11-20 y1l 2 11,80
21-30 y1l 2 11,80
31 yil ve iizeri 5 29,40

Katilimcilara Sinop’ta ikamet etme siirelerine bakildiginda kisilerin en ¢ok 1 ay-10 yil araliginda Sinop’ta
ikamet ettigi goriilmektedir. Katilimcilardan ikiger kisi ise 11-20 ve 21-30 yil araliginda Sinop’ta ikamet
etmektedir. Bu soruya ek olarak katilimcilara manti iiretiminde ¢aligma siireleri sorulmus olup ilgili veriler
asagidaki tabloda goriilmektedir;

Tablo 3. Katihmcilarin Manti Uretiminde Calisma Siirelerine iliskin Veriler

Siire Katilimei Sayisi (n) Yiizde (%)
1 ay-5 yil 8 47,10
6-11 y1l 8 47,10
12-17 y1l 1 59

18 yil ve tizeri

Tablo 3’e bakildiginda katilimcilarin ¢ogunluk olarak 1 ay-5 yil ve 6-11 yil arasinda manti {iretiminde
calistiklar1 goriilmektedir. 12 yi1l ve iizerinde mant1 iiretiminde ¢alisan sadece 1 kisi oldugu goriilmektedir.
Buna ek olarak katilimcilara “Bulundugunuz isletmede hangi pozisyonda calisiyorsunuz?” sorusu
yoneltilmis olup, asagidaki tabloda yer alan verilere ulasilmistir;

Tablo 4. Katihmcilarin Cahstiklar1 Pozisyona Iliskin Veriler

Unsurlar Katilime1 Sayisi (n) Yiizde (%)
Yonetici 2 11,80
Isletme Sahibi 1 5,90
Asct 7 41,20
Ase1 Yardimcist 5 29,50
Sous Chef 1 5,90

1

Sef Yardimcisi 5,90

Katilimcilarin isletmelerde galistiklart pozisyonlara bakildiginda en ¢ok asei siniflandirmasinin, en az ise
isletme sahibi, sous chef ve sef yardimcisi siniflandirmalarinin oldugu goriilmektedir. Buna ek olarak
katilimcilara Sinop mantisinda kullanilan malzeme ve soslara iligkin soru yoneltilmis olup, asagidaki
cevaplara ulagilmistir.
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Tablo 5. Sinop Mantisinda Kullanilan Malzemelere iliskin Veriler

Katihmcl Un Kiyma Yumurta Sogan Kal::ll)i]:)le:l:*‘:l:i‘uz Sivi Yag Zeytin Yag Su  Belirtmek istemiyor
K1 X
K2 X X X X X

K3 X X X X X X X

K4 X X X X X

K5 X X X X X

K6 X X X X X

K7 X X X

K8 X X X X X X X

K9 X
K10 X X X X

K11 X X X X

K12 X X X X

K13 X X X X

K14 X X X X

K15 X X X X

K16 X X X X

K17 X X X X

TOPLAM 15 15 13 7 14 1 1 3 2

Katilimcilarin liretim agsamasinda kullandiklari malzemelere bakildiginda un, kiyma, pul biber, karabiber,
tuz ve yumurta en ¢ok kullanilan malzeme olarak belirtilmistir. Bazilar1 sivi yag kullanirken bazilar ise
zeytinyagi tercih etmektedir. Sos teknigi ise birgok katilimer tarafindan gizli tutulmaya ¢alisilmis olup
tereyagi, yogurt ve ceviz en sik karsilagilan malzeme olmustur. Sinop mantisi hazirlama konusunu
Katilime1 2 su sekilde ifade etmistir; “Kaliteli un, az yaglh kiyma, yumurta (1 kg una 2 yumurta en az)
yumugak bir hamur olmali. Kiyma, sogan pul biber, karabiber, tuz. Sogamin suyu mutlaka sikilmali.
Hamuru iyice dinlendirilmeli. Yufka ince kesilir 5 kare kesilir kiymasi konup katlamir. Az suda tuz ilave
edip haslanir. 6 ile 8 dk. arasi haslamp suyu siiziiliir, soguk su asla konmaz. Ilk sicag1 ¢ikinca ceviz serpilir.
Yogurta mutlaka sarimsak ve tuz konulmali. Tereyagi az da siviyag iyice kizdirilip ciz sesi kivami olacak
kadar, pul biber ilavesi iizerine dokiiliir. Afiyet olsun.”

Uretilen Sinop mantisinin lezzetini tamamlamak i¢in &nemli olan pisirme teknikleri konusu da
katilimcilara yoneltilmis olup elde edilen cevaplara gore katilimcilarin birgogu suyun kaynama yiiksek
olmasi1 ve suyun az tuzlu olmasindan bahsederken kimileri ise buna ilave olarak mantinin haglanma suyunu
az yag eklenmesi gerektiginden bahsedilmistir. Buna ek olarak mantilarin haglanma diizeyinin su {istiine
¢ikmasi ile anlayan manti lireticileri mantilarin kesinlikle soguk suya tutulmadan ilk sicagi ¢iktiktan sonra
servise alindigim ifade etmistir. Sinop mantisini pisirme teknigi konusunda Katilimc1 11’in verdigi ifade
su sekildedir: “... Mant1 ik suda kaynatilip, siiziilmeli, soguk sudan uzak durulmalidir. Tereyagi oldukca
onemlidir. Boyabat tereyagini kullantyorum genelde ve ceviz olarak Erfelek cevizini kullantyorum.”’

Mantinin sosunda tereyaginin kizgin olmasina ek olarak pul biber eklemesi goriiliirken bazi katilimeilarin
ayrica nane de eklediklerinden bahsetmistir. Buna ek olarak yogurt kismina sarimsak ve az tuz ilavesi
yapilarak {istiine ceviz serpilmesi ile mantinin servise hazir hale getirildigi goriilmektedir.

Tablo 6. Sinop Mantisinda En Onemli Gériilen Unsurlara Iliskin Veriler

Katilimel Tereyagi Un Kiyma Ceviz Baharat Yogurt Domates
K1 X X X
K2 X X X
K3 X X
X

=
N=J
>
>

K10
K11
K12
K13
K14
K15
K16
K17 X
TOPLAM 12

Fo i B I
L I
>

X
X
7 10 4 5 1

>
I ]

Katilimcilara “Sinop mantisindaki malzeme ve soslardan en 6nemli olarak goérdiigliniiz i unsuru
siralayaniz?” sorusu yoneltilmis olup elde edilen cevaplar Tablo 6’daki gibidir. Tablo 6 verilerine gore
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tereyagl, ceviz, kiyma ve un manti lezzetinde olduk¢a Onemli unsurlardir. Domates ve baharat
katilimcilarin yanitlarina gére Sinop mantist igin ¢ok 6nemli goriilmemektedir. Katilimeilara bununla
birlikte “Sinop mantisinin tanitimi i¢in isletme olarak ¢aligma yiiriitiiyor musunuz?” sorusu yoneltilmis
olup elde edilen cevaplar asagidaki gibidir:

Tablo 7. Sinop Mantisinin Tamitimina Iligkin Yiiriitiilen Cahsmalara Yonelik Veriler

Katihmc1 Diinya Markas1 Olmak Tamtim Lezzetli Olmak
K1 X

K2 X

K3 X

K4 X

K5 X

K6 X

K7 X

K8 X

K9 X

K10 X

K11 X

K12

K13

K14

K15

K16

K17
TOPLAM

(=R

6 3

Tablo 7°ye gore katilimcilarin hepsi mant1 tanitimi ¢aligmalarinda bulunmakta ve katilimeilarin cogunlugu
sektorde ilk akla gelen isletme olmayi ve diinya markasi olan bir isletme olmayi1 hedeflediklerini
belirtmektedir. Katilimci1 9’un bu konuyla ilgili goriisii asagidaki ifadedeki gibidir: “Evet yiiriitiiyoruz.
Gelen misafirlerimize ikramlar yaparak, Sinop 'un bu evrensel lezzetini tadim ile yiizlerinde olusan sevecen
tavirlart ile lezzetini bize geri bildirmeleri bizi cok memnun ediyor.”

Son olarak katilimcilara Sinop mantisinin turizmde daha etkili olmasi igin tavsiyelerinin neler oldugu
sorulmus olup asagidaki cevaplar (Tablo 8) elde edilmistir. Tablo 8’e gore katilimeilarin en ¢ok degindigi
nokta Sinop mantisinin daha ¢ok bilinmesi i¢in reklam ve tanitimlarin arttirilmasi gerektigi diistincesidir.
Bunu kaliteli malzeme kullanimi ile mantinin tadiminin yaptirilmasi tavsiyeleri takip etmektedir.

Tablo 8. Sinop Mantisinin Turizmde Daha Etkili Olmasim I¢in Oneriler

Katihme1  Kaliteli Malzeme Kullanmak Dogru Reklam ve Tanitim Tadim Yaptirmak isini Severek Yapmak
K1 X

K2 X

K3 X

K4 X

K5 X

K6 X

K7 X
K8 X

K9 X

K10 X

K11 X

K12 X

K13 X

K14 X

K15 X

K16 X

K17 X

TOPLAM 3 10 3 1

Katilimc1 9 bu konudaki fikrini su sekilde belirtmistir: “Daha giiclii bir reklami olmalr. Sinoplu yoneticiler
de Sinop 'un gururu olan mantiya sahip ¢tkmali. Bir giinii 6zel mantiya ayirarak mantt yarismasi ve festival
diizenlenebilir. Yerel ve ulusal basin, sarkicilar, gurmeler ¢cagriimali. Bu sayede insanlarda bir merak
uyandirabilir ve Sinop mantisinin gerek reklami gerekse tadim olarak herkes tadabilmeli.”

4. SONUC

Sinop mantisinda kullanilan malzemeler ve pisirme tekniklerinin ele alinarak tanmitim ve pazarlama
kapsaminda ¢ikarimla yapmay1 amaglayan bu caligma kapsaminda goériisme yontemi kullanarak asagidaki
sonuglara ulagilmistir; Sinop mantisi liretim asamasinda un, kiyma, pul biber, karabiber, tuz ve yumurta en
cok kullanilan malzeme olarak goriilmektedir. Sos hazirlanma agamasinda iligkin tarif vermek istemeyenler
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olsa bile en ¢ok tercih edilen malzemeler tereyagi, ceviz ve yogurt olarak ortaya ¢cikmistir. Kisilerin sos
tarifini vermek istememesi de mantinin sos lezzetinin isletmeye 0zel kalmasini istemesi olarak
diisiniilmektedir. Sinop mantis1 pisirme tekniklerine bakildiginda g¢ogu katilimer suyun kaynama
seviyesinin yiiksek olmasina, tuzun dengeli ayarlanmasina ve ¢ok siire icinde bekletip haslamamaya dikkat
edilmesi gerektigi sonucuna ulasilmistir. Katilimeilarin birgcogu manti haglanmasinda soguk suyla mantinin
bir araya gelmemesinden bahsedilmesine ragmen Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun yayinlamis oldugu
Sinop Mantis1 Cografi Isaret Sicil Belgesi iiriin tanmitiminda kisik ateste kaynar suyla haslanan mantinin
pisirme tekniklerinde son asamada haglama suyuna 1 bardak soguk su ilavesiyle birka¢ dakika bekletilmesi
gerektiginden bahsedilmektedir. Bu veriden hareketle manti igletmelerin tescil edilme tarifine uygun iiriin
olusturmadig1 sdylenebilir. Katilimcilar mantinin haglanma suyuna az bir miktarda yag doktiigii gortilmiis
olup Sinop Mantis1 Cografi Isaret Sicil Belgesi’nde de yer alan pisirme teknigi olarak ifade edilmistir. Son
asama olarak haslanan mantilan siiziip, istege gore cevizli, yogurtlu ve soslu olarak servise hazir
etmektedirler. Gorligmeye katilan katilimcilara gére Sinop mantisi i¢in en énemli malzemeler tereyag,
ceviz, kiyma ve un olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Sunulan mantilarin Tripadvisor’daki yorumlarinin
incelendigi Kirmacit ve digerlerinin (2021)’1n c¢alismasinda genel olarak Sinop mantisina iliskin
memnuniyet oldugunu, memnuniyetsizliklerin ise fiyatlarin yiiksekligi ve isletmelerdeki yogun
sirkiilasyonundan kaynaklandigini belirtmislerdir.

Katilimcilarin biiyiik bir cogunlugu bu sektorde diinya markayi olmay1 hedeflemekte ve ilk akla gelen
isletme olmay1 istemektedir. Bu kapsamda manti yemeye gelen kisilerin memnun ayrilmasini saglamay1
caligtiklar1 goriilmektedir. Elde edilen verilere bakilarak katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugu Sinop
mantisinin daha ¢ok bilinmesi ve taninmasi i¢in dogru reklam ve tanitima ihtiya¢ oldugunu diistinmektedir.
Bu kapsamda Wang (2015)’1n ve Chaneya ve Ryan (2015)’1n calismasinda gastronomi turizmi ile imaj
arasinda onemli dlgiide iliski oldugu ve turist gekmek amaci ile hem gastronomi turizminin hem de imajin
etkili oldugu ifade edilmektedir. Bu kapsamda Sinop ili- mant1 iligkisinde sehir imajindaki ¢alismalarda
gastronomi turizmine de 6nem verilmesi onerilmektedir. Mant1 konusunda sehrin, reklam ve tanitimda
oldukga eksik ve yetersiz oldugu belirtilmistir. Bu eksikligin giderilmesi igin gerekli kurum ve kuruluslarin
paylarma diisen ¢aligmalar1 yerine getirmesi gerekmektedir. Ayrica Sinop mantisinin tretiminde her
asamada kaliteli malzeme kullanimi 6nemli goriildiigiinden kaliteyi diisiirmemek adina isletmecilerin
malzemelerde kalite standartlarini korumalar1 gerekmektedir.

Cografi isaret alarak tescillenmis olan gastronomik iiriiniin pisirme tekniklerinde ufak farkliliklar tespit
edilmis olup tescilli {iriiniin kalitesinin korunabilmesi i¢in tarife uygun iiretim yapilmasi isletmelere
onerilmektedir. Isletmelerin bu sektérde daha cok &n plana ¢ikmast igin ve diinya markasi olmalar1 igin
kendi paylarina diisen reklam, tanitim, kampanya vb. gibi durumlari basarili bir sekilde gergeklestirmelidir.
Ornegin; belli zamanlarda mant1 fiyatlarinda kampanya diizenleyerek ve sosyal medya ile fiziki
mekanlarda reklam ve tanitimlarini daha giiglii yaparak istedikleri hedefe ulasabilecekleri
diisiiniilmektedir. Belirli giin ve haftalarda manti {izerine 6diilli yarismalara diizenlenebilir ve jiirilerin bu
alanda taninmig kisilerden olusmasi ile tanitim saglanabilir. Turizm alaninda ileri gelen kisilerin
gastronomi fuar ve seminerlere katilmak, mantiyr 6n plana ¢ikarmak ve manti hakkinda haber yapacak
gazetecilerin davet etmesi saglanarak hem Sinop ilinin hem de Sinop mantisinin daha basarili bir konuma
gelebilecegi diisliniilmektedir. Bu konuda Esen ve Se¢im (2020)’in ¢alismasinda da yoresel yarisma, senlik
vb. etkinliklerin yemeklerin tanitimi i¢in 6nemli bir ara¢ oldugundan bahsedilmistir. Bdylece yerel mutfak
kiiltiiriiniin turistik tanitim unsuru haline gelmesi saglanacak ve yerel ekonomiye katkilar saglayacaktir
(Uyar, 2021). Restoranlarin destinasyonun kiiltiirel aktarim mekan1 olmasindan dolay1 (Meneguel Mundet
ve Aulet, 2019) mant1 isletmelerinde yoresel kiiltiirleri barindiran kiyafet, siisleme unsurlari ve etkinliklerin
diizenlenmesi de onerilmektedir.
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SINOP YORESEL MUTFAK KULTURUNDE VEGAN/VEJETARYEN BiREYLERE YONELIK
ALTERNATIF GASTRONOMIK URUNLER

Ercan KARACAR"
Hiiseyin Avni KIRMACI'
Emre AKMANOGLU"
OZET

Gastronomi turizminin ¢evreye, bdlgeye, turistlere ve yerel halka dogrudan veya dolayli birgok faydasi
bulunmaktadir. Bu durumu goz 6niinde bulundurarak turist ¢cekmek isteyen destinasyonlar birtakim faaliyetler
gerceklestirmektedir. Gastronomi turizmi yapan bireylerin vegan/vejetaryen de olabilecegi dikkate alinmistir. Bu
dogrultuda bu ¢aligmanin amaci, Sinop'a gelebilecek vegan/vejetaryen bireyler igin yoresel mutfaktaki alternatifleri
belirlemektir. Calisma nitel olmakla birlikte literatiir taramast yapilmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz
yontemiyle yorumlanmistir. Sinop ilinde vegan/vejetaryen bireyler icin alternatifler bulunmakta ve bunlarin
pazarlanmasi gerektigi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Sinop, Vejetaryen, Vegan, Gastronomi Turizmi.

ALTERNATIVE GASTRONOMIC PRODUCTS FOR VEGAN/VEGETARIAN INDIVIDUALS
IN SINOP LOCAL FLAVORS

ABSTRACT

Gastronomy tourism has many direct or indirect benefits to the environment, region, tourists and local people.
Considering this situation, destinations that want to attract tourists carry out a number of activities. It has been taken
into account that individuals engaged in gastronomic tourism may also be vegan/vegetarian. In this direction, the aim
of this study is to determine the alternatives in the local cuisine for vegan/vegetarian individuals who can come to
Sinop. Although the study is qualitative, a literature review was made. The obtained data were interpreted by
descriptive analysis method. There are alternatives for vegan/vegetarian individuals in Sinop province and it is
thought that these should be marketed.

Keywords: Gastronomy, Sinop, Vegetarian, Vegan, Gastronomy Tourism.

GIRIS

Motivasyon, turistin deneyimleri tiiketmekten elde ettigi kisisel tatmin ile iliskilidir. Turistlerin
motivasyonlari, sadece destinasyonlara yonelik algilarmi etkilemekle kalmaz, ayni zamanda
pazarlamacilara promosyon malzemelerinin sunumuyla ilgili i¢gdrii saglar. Iyi bilinen Maslow'un
ihtiyaglar hiyerarsisi, gida tiiketiminin hayatta kalmak i¢in temel fizyolojik ihtiyaclardan biri oldugunu
gostermektedir (Yu ve Sun, 2019). Gelismis toplumlarin beslenme sekline vermis olduklari 6nem,
fizyolojik ihtiyaglarin Otesine girmistir. Bu siire¢ icerisinde deneyimlemek kadar 6nem arz eden
ogrenmekte bu ihtiyaclarin temelini olugturmaktadir. Ve bu durum gida sektoriinde bir devrim niteliginde
gelisme saglamigtir. Destinasyonlar gida tiiketiminde gelinen son noktayr bilmesi, buna ydnelik
caligmalara girmesi, bu durumun getirilerinden kaynaklanmaktadir. Nitekim yerel gidanin da etkili rolii
hakkindaki ilk kesfinden, destinasyon gidasinin hayati islevinin su anki kabuliine kadar, yerel gida artik
bir destinasyon pazarlama avantaji, bolgesel tarimsal canlanmanin bir nedeni ve siirdiiriilebilir topluluk
gelisimi igin bir itici gii¢ olarak iyi bilinmektedir (Hsu vd., 2022). Destinasyon kiiltiiriinli ve triinlerini
tanimak ve yeni yiyecek denemek i¢in seyahat yapan gastronomi odakli turistler, giiniimiizde gelisme
kaydederek onem arz etmektedir (Tiirker ve Akmanoglu, 2022). Unutulmaz ve biitiinsel gastronomi
deneyimlerinin yaratilmasi, miisteri memnuniyetine, giivenine ve sadakatine yol agmaktadir (Japutra vd.,
2022). Bu durumlar g6z oniinde bulunduruldugunda gastronomi turizmi gergeklestiren vegan/vejetaryen
bireylere yonelik Sinop ilinde gastronomik tiriinlerin ne denli karsilik verebilecegi merak konusu olmustur.
Caligmanin amaci gastronomi turizmi gergeklestiren vegan/vejetaryen bireylere yonelik Sinop yoresel
mutfaginda alternatiflerin kesfidir. Bu ¢aligma bir 6n ¢aligma olup, sonrasinda genisletilecektir.

13 Dog. Dr., Sinop Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Merkez/Sinop, ercan_karacar@hotmail.com,
ORCID: 0000-0002-1124-9667

14 Dog. Dr., Karabiik Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Safranbolu/Karabiik, avnikirmaci@karabuk.edu.tr, 0000-0001-8164-0920
15Yiiksek Lisans Ogrencisi, Karabiik Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Merkez/Karabiik, eemre.akmanoglu@gmail.com,
0000-0003-2224-0980
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1. ALANYAZIN
1.1. Gastronomi

Gastronomi, yiyecek-igecek Uriinlerinin hijyen ve sanitasyon kurallar1 ¢ercevesinde, sistematik olarak
hazirlanarak g6z ve damak tadina yonelik sekillenen yemek kiiltiirii ve sanati olarak nitelendirilebilir. Tiirk
gastronomik kimliginin olusumun da yoresel lezzet, gelenek, gérenek ve beslenme kiiltiirii pisirme
yontemleri ve ayni zamanda araglar, teknikler etkili olmustur. Kiiltlir turizmi kapsaminda gastronomi
turizmi siirekli olarak yayginlasan pazara 6nemli girdiler saglayan, ekonomik katkilarda bulunan 6nemli
bir kaynaktir. Bu sayede yayginlasan gastronomi turizmi ¢esitli kavramlar ve yaklasimlar1 da beraberinde
getirmistir (Ozdemir ve Altmer, 2019). Gastronomi kavrami ¢ok eski dénemlere kadar dayansa da
gastronomi turizmi ise son on yildir tartismalarda 6n plana ¢ikmig ve farkli sekillerde bilimsel ¢aligmalara
konu olarak yer almistir (Sarusik ve Ozbay, 2015). Gastronomi turizmi mutfak turizmi, yemek turizmi
veya lezzet turizmi olarak da adlandirilmaktadir (Hsu vd., 2022). Gastronomi turizmi, yemek temali
etkinliklere ve festivallere, yemek kurslarina, restoranlara ve diger yemek mekanlarina katilma ve birincil
ve ikincil ireticileri ziyaret etme gibi faaliyetleri kapsayan seyahat icin motive edici faktor olarak yemek
tadimi ile 6zetlenmektedir (Japutra vd., 2022). Bagka bir calisma da ise yiyeceklerin (gastronomi) yerel
veya uluslararasi her tiir turist i¢in birincil ¢ekim kaynagi olduguna ve ayrica kamu diplomasisi alaninda
ulus devletlerin yiyeceklerini veya gastronomilerini ekonomik fayda elde etmek i¢in bir savag araci olarak
markalastirdiklarina inanilmaktadir seklinde belirtmistir (Hussin, 2018). Gastronomi, yerel yiyecek ve
mutfak cesitlerini daha iyi anlamamiza yardimci olan benzersiz bir bilim alamidir. Bilim alanindaki
gelismelerle birlikte gastronomiden farkli kavramlara evirilmistir (Subhasri vd., 2022). Gastronomi
kavrami farkli bilim dallariyla iliskisi olmasindan kaynakli gida tiiketimi olayin farkli boyutlara tagimakta
ve farkli bilim dallarina iliskilendirilmektedir. Kiiltiir ve yemek kavramini igerisinde barindiran
Gastronomi, yeni bir turizm alanina neden olarak, turizm pazarlamasinda avantaj saglamaktadir (Aksoy ve
Sezgi, 2015). Tarim, kiiltiir ve turizm gastronomi kdkenini olusturan ii¢ unsur olarak nitelendirilmektedir.
Bu unsurlar Gastronomi turizminin ¢ekicilik unsuru olarak bolgesel kalkinmasinda, pazarlanmasinda ve
destinasyon imaj1 olarak belirlenerek énem arz etmektedir. Uriinii tarim sunar, tarih ve otantiklik durumu
kiiltiir, hizmet ve alt yap1 igleri ise turizm alani ile saglanmaktadir. Bu durumlarin tamami gastronomi
turizmi ¢ercevesinde bulusmaktadir. Bir toplumun kendisini ve yasama seklini yemekle ifade edilebilir.
Kiiltiir de gastronomi turizminde 6nem arz eden goz ardi edilmemesi gereken bir konudur (Birdir ve Akgol,
2015).

1.2. Vegan/Vejetaryen Beslenme ve Gastronomi

Televizyon programlarinin ve internet bloglarinin dijital ¢caginin artmasiyla birlikte yemek giderek bir
sanat, kiiltlir, miras ve tutku olarak goriiliiyor. Son zamanlarda gastro fizigi, yumusak madde fizigi ve
gastronomi miihendisligi gibi yeni kavramlar ortaya ¢ikmustir (Subhasri vd., 2022). Veganlik yeni bir
durum olmadigi, bitki bazli beslenme tarih boyunca farkli topluluklar tarafindan benimsendigi
bilinmektedir. Ayrica belirli dini ve sosyo-kiiltiirel sistemlerin temel bir pargasi haline gelmistir. Bununla
birlikte, resmi olarak ancak son zamanlarda ve daha spesifik olarak 1944'te, Vejetaryen Dernegi'nin birkag
iiyesinin siit {irlinleri olmayan vejetaryenlige ayrilmis bir boliim olusturma talebini takiben bir hareket
olarak kurulmustur (Stano, 2021). Vejetaryen ve veganlik kavramlari farklidir. Vejetaryenlik se¢imi saglik
ve ekolojik durumlardan kaynakli olurken, veganlik ise hayvanlara olan saygi ve onlarin haklaridir. 1979
yilinda vegan derneginin yapmis oldugu tanim; “Hayvanlarin gida, giyim ya da baska amacglarla maruz
kaldiklart somiirii ve zulmiin her tiirliistinden (uygulanabilir olan en miimkiin mertebede) kaginan ve buna
ek olarak insanlarin, hayvanlarin ve ¢evrenin yararina, hayvan kullamimi icermeyen alternatiflerin
gelistirilmesini ve kullanimini destekleyen felsefe ve yasam bigimidir.”

Veganligin icerisinde sadece hayvansal irlinlerin olmadig1 beslenme seklinin yan1 sira hayvansal kaynakli
iiretilen giysiler ve hayvansal kaynakli sabunlar da kullanilmamaktadir (Aktas vd., 2019). Son on yilda
sefler ve bilim adamlar1 arasindaki etkilesimler gelisti ve gastronominin bilimsel temelleri daha da
giiclenmistir (Mouritsen ve ark., 2018). 200 y1llik bir gegmise sahip olan gastronomi ve bu siireci takiben
gelisen bilimsel ¢aligmalarin sayis1 artmaktadir (Sahin, vd., 2018). Bunun yani sira Diinya pazarinin,
Avrupa iilkelerinde vegan beslenenlerin sayisinin siirekli %2 ve iizeri oldugundan, onemli iretici
firmalarin dikkatinden kagmamistir. Beyond meat ve Hampton Creak Foods gibi Amerikan firmalar bu
farkindaliklara yonelik, bitkileri goriintli ve tat agisindan et, yumurta gibi iiriinlere benzetmeye ¢alisms,
151 ve basinglarla yeni arayislar igerine girmistir.
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Tablo 1. Vejetaryen Cesitleri ve Ozellikleri

Lakto-ovo Beslenme seklinde balik, deniz {iriinleri ve et haricinde ki siit, siit {iriinleri ve yumurtadan
olusmaktadir.

Lakto-vejetaryen Beslenme seklinde sadece siit ve siit tirtinleri tilketimi gerceklestirilir.

Ovo- vejetaryen Sadece hayvansal besin 6gesi olarak yumurta tiiketilmektedir.

Semi-vejetaryen Sinirli miktarda balik ve kiimes hayvanlar tiiketiminin yan1 sira siit ve tiirevleri, sebzelerin
tiiketimidir.

Polo-vejetaryen Bitkisel tiriinler haricinde kiimes hayvanlarimi tiiketilmesidir.

Pesco- vejetaryen Kabuklu deniz tiriinleri, meyve, sebze baklagiller, yumurta ve siit tiiketilmesidir

Vegans Hayvansal higbir tiriiniin tiiketilmedigi ve hatta hayvansal iirlinlerden elde edilen elbiseler dahi
giymeyen gruptur.

Vegans who use zen macrobiotics diet Tahil, meyve ve sebze igerikli beslenme seklidir. Kimisi sadece tahil olarak beslenmektedir.

Rawists Et, siit ve yumurta kullanilmayan, Raw veganlar igin kahve, ¢ay ve alkol tiikketimi de yoktur.
Meyve ve botanik agidan meyve kabul edilen kabak, salatalik, domates ve biber gibi {iriinlerle

Fruitarians/Fruit-fed beslenilir. Ayn1 zamanda bu tirtinlerin topraga donerek dongiiniin devam etmesinden yanadirlar.

Freegan Ekolojik nedenlerden dolay1 hayvansal iiriinlerden kaginan bireyler

Esnek veganhk Diinyada hayvanlara ve ¢evreye verilen yikimi azaltmak i¢in olusan bir beslenme seklidir.

Kaynak: Sezgin ve Ayyildiz, (2019).

Icerisinde Horizons Ventures, Khosla Ventures ve Bill Gates gibi diinyaca iinlii yatirimcilarinda bulundugu
Kaliforniya merkezli Impossible Foods firmasi, yalnizca bitkisel kaynakl iiriinlerle, peynir, siit, biftek ve
tavuk gibi ikame iriinler iiretmeye caligmaktadirlar. Kiiresel Pazar Arastirma Sirketi yapmis oldugu
caligma da 2015-2020 yillar1 arasinda vegan iiriinlerin %35 gibi bir artigla 708 milyon dolar ek kazang elde
edecegi ve biliylimeye devam edecegini ongormektedir (Ugan ve Bozok, 2019).

1.3. Sinop ve Gastronomi

Anadolu’nun en eski sehirlerinden biri olan Sinop, zengin bir kiiltiir yapisina sahip olarak ilk yerlesme
donemi Tun¢ Cagi’na dayanmaktadir. Karadeniz bdlgesinde birbirine iistiinlilk saglamak isteyen bircok
kavimler ev sahipligi yaptig1 medeniyetlere ait kalintilar gostermektedir (Karagar ve Dogancili, 2018).
Farkl1 kiiltiirleri tarih boyunca aldig1 gé¢ nedeniyle igerisinde barmdiran Sinop, bir¢ok medeniyetin yemek
kiiltiiriiniin izlerini tasimaktadir. Nitekim Anadolu haricinde Kirim ve Kafkasya’dan da gelen gogler
nedeniyle zenginlesen Sinop mutfagi, giiniimiizde gastronomik bir deger kazanarak il turizmine katma
deger saglamistir. Kiy1 bolgesinde olmasi su iirlinlerinin ¢okga gorildiigli mutfak haline gelmis ve
balikciligin merkezi olarak nitelendirilmistir. Bu kapsamda gastronomik iiriin olarak birka¢ drnek verilecek
olursak, katlama, manti, sirik kebabi, nokul, kulak hamuru, mamalika, 1slama, don pekmezi gibi
gastronomik Uriinler 6n plandadir. Geleneksel yontemlerle iiretilen bu iriinler Sinop kdylerinde ki
mutfaklarda disar1 ¢ikamamig heniiz turizm pazarina kirsal anlamda sunulmadigi agikca goriilmektedir.
Bagta Erfelek olmak {lizere, meyve, sebze ve recel gibi organik {irlinler kdy pazarlarinda satisa
sunulmaktadir ve ayn1 zamanda diger ilgelerin iiriinleri de buralarda yerini almaktadir (Ipar ve Tir1l, 2014).
Sinop yoresine ait bazi sebze yemekleri asagida verilmigtir.

Fotograf 1. Fasulye Corbasi (taze fasulye, un,  Fotograf 2. Zilbit Kavurmasi (zilbit, sogan,
yumurta, yogurt, sogan, nane ve tuz). yumurta, siviyag, karabiber, tuz).
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Fotograf 3. Mamalika (misir unu, tuz, ceviz, su, Fotograf 4. Pancar Kavurmasi (seker pancari,
kes). tereyag, pul biber).

:,"4 A : 0‘%"-—-. Y";"“ /
Fotograf 5. Sirkeli Pirasa (pirasa, un, siviyag, Fotograf 6. Domates As1 (sogan, tereyagi,
yogurt, sarimsak, sirke, tuz). domates, biber).

_5-

Fotograf 7. Pirasa Kavurmasi (pirasa, bulgur,  ‘otograf 8. Sirken Otu As1 (sirken, sal¢a, sogan,
karabiber, pul biber). siviyag, tuz, piring).

Yotograf 9. Ebegiimeci As1 (ebegiimeci otu, salca, Fotograf 10. Madimak (sogan, salca, et
sogan, piring, siviyag ve tuz). pastirmasi, madimak otu).
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T e

Fotograf 11. Kaziyak Yogurtlusu (kaziyak, Fotograf 12. Damarotu Salatasi1 (damarotu-
tereyagi, pul biber, tuz, yogurt). yogurt, tuz sarimsak).

Fotograf 13. Kaldirayak Kavurmasi (sogan, otograf 14. Efelek Dolmasi (efelek otu, et, sal¢a,
kaldirayak, tuz, siviyag, yamurta). pirin¢ sogan).

Fotograf 15. Kusekmegi As1 (sogan, piring, salca, kiyma, tuz).

2. SONUC

Yapilan ¢caligmalar dogrultusunda vejetaryenlik ¢esitlerine yonelik, Sinop gastronomik {iriinleri ayn1 Tablo
2 igerisinde isaretlenerek belirtilmistir.

Tablo 2. Vegan/Vejetaryen Bireylere Yonelik Alternatif Gastronomik Uriinler

Sinop lezzetleri Vejetaryen Cesidi Uriin Durum
Fasulye Corbasi Lakto-ovo, Yumurta, yogurt Olumlu
Zilbit Kavurmast Lakto-ovo, ovo-vejetaryen, pesco-vejetaryen Yumurta Olumlu
Mamalika Lakto-ovo, Lakto-vejetaryen, semi-vejetaryen, Kes Olumlu
Pancar kavurmasi Lakto-ovo, Lakto-vejetaryen, semi-vejetaryen, Tereyagi Olumlu
Sirkeli Pirasa Lakto-ovo, Lakto-vejetaryen, semi-vejetaryen, Yogurt Olumlu
Domates As1 Lakto-ovo, Lakto-vejetaryen, semi-vejetaryen, Tereyag Olumlu
Pirasa kavurmasi Vegans (Tamami Tiiketebilir) Yok Olumlu
Sirken otu as1 Vegans (Tamami Tiiketebilir) Yok Olumlu
Ebegiimeci as1 Vegans (Tamamu Tiiketebilir) Yok Olumlu
Madimak Tiiketilemez Et Olumsuz
Kaziyak yogurtlusu Lakto-ovo, Lakto-vejetaryen, semi-vejetaryen, Yogurt Olumlu
Damarotu salatasi Lakto-ovo, Lakto-vejetaryen, semi-vejetaryen, Yogurt Olumlu
Kaldirayik kavurmasi Lakto-ovo, ovo-vejetaryen, pesco-vejetaryen Yumurta Olumlu
Efelek dolmasi Tiiketilemez Et Olumsuz
Kusekmegi as1 Tiiketilemez Kiyma Olumsuz

Vejetaryen gesitleri Sezgin ve Ayyildiz (2019) yapmus olduklari ¢alisma goz o6niinde bulundurularak Sinop
gastronomik sebze yemekleri ise Se¢im ve Geng’in 2019’da yapmis olduklari ¢alisma g6z Oniinde
bulundurularak tablo hazirlanmistir. Tablo 2’de goriildiigii iizere vegan bireyler i¢in ¢ok fazla bir alternatif
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olmasa da farkli gesitlerde vejetaryen bireylere yonelik ¢okga alternatif bulunmaktadir. Karadeniz
bolgesinde ¢okga goriilen sebze ve ot yemekleri Sinop mutfak kiiltiirinde de yerini almig bulunmaktadir.
Sinop ydresel iiriinleri her damak zevkine hitap edebilecek konumdadir. Vegan/vejetaryen bireylerin Sinop
yoresinde kendilerine yonelik gastronomi deneyimleri olumlu olacag: diisiiniilmektedir ancak yoresel
lezzetlerin isletmelerde ki meniilerde ne denli yer aldig1 tartisilmaktadir. Ayni zamanda bu iiriinlerin yore
icerisinde farklilik gosterdigi de goz oniinde bulundurulmalidir. Yapilan ¢aligmalar dogrultusunda

» Vegan/Vejetaryen bireylere yonelik gastronomik iiriinlerin ¢esitlendirilmesi,
» Vegan/Vejetaryen bireyler ile Sinop Gastronomisi iizerine ¢aligilmasi,

> Yoresel Uriinlerin pazarlanmasi,

» Vegan/Vejetaryen beslenmeye yonelik bilgilendirme yapilmasi,

» Vegan/Vejetaryen bireylere yonelik gastronomi festivaller diizenlenmesi,

» Vegan/Vejetaryen bireylere yonelik gastronomik {iriinlerin ortaya ¢ikarilmas,

» Gastro-turist olarak gelen Vegan/vejetaryen bireyler de iirinlerin sunulma durumunda herhangi bir
hayvansal {iriin kullanmayarak asil gastronomik iiriiniin ikamesi gergeklestirilmesi ve

» Bu konuyla ilgili bilimsel ¢caligmalarin arttirilmasi gerektigi diisiiniilmektedir.
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COGRAFI ISARET TESCILLI URUNLERIN YiYECEK iCECEK ISLETMELERI
MENULERINDE YER ALMASI iLE iLGIiLI BIR ARASTIRMA

Faruk UNAL'®
Ceyhun AKYOL!
OZET

Dogal giizellikleri, kiiltlir yapilari, tarihi ve turistik degerleri ile Orta Karadeniz’in 6nemli destinasyonlarindan olan
Sinop ve yoresinin bilinen bir¢ok yemegi bulunmaktadir. Sinop cografyasinin en taninnmis yemekleri arasinda;
keskek, nokul, katlama, kulak manti, ¢erkez tavugu, kiymali pide, sa¢ boregi, kuyu kebabi, sirik kebabi, ¢orek, hamsi
dolmas1 gibi yiyecekler bulunmaktadir. Cografi isaret tescilli yiyecekler giliniimiiz turizm anlayis1 kapsaminda
gastronomi turizminin 6nemli unsurlar1 arasinda yer almaktadir. Sinop ve cografyasi i¢in dnemli birer gastronomi
turizmi unsurlar1 arasinda yer alan cografi isaret tescilli yiyecekler; Sinop Nokulu, Boyabat Gazidere Domatesi,
Boyabat Sirik Kebabi, Sinop Kestane Bali ve Sinop Mantisidir. Mense adi ve mahreg isareti tiirlerinde cografi isarete
sahip yiyecekler, destinasyona gastronomi turizmi kapsaminda katki saglayabilme potansiyeline sahip olup bu
yiyeceklerle ilgili bilgi ve birikimlerin giin yliziine ¢ikarilmasi, bilimsel ¢aligmalarin artirilmasi gerekmektedir. Bu
dogrultuda calismada Sinop ilindeki cografi isaret tescilli yiyecekler incelenmis, yiyeceklerin Boyabat ilgcesinde
faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde yer alma diizeyleri tespit edilmistir. Caligmada nitel
aragtirma yontemi kullanilmis, dokiiman analizi tekniginden yararlanilarak konu ile ilgili tespit, yorum ve dnerilerde
bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Cografi Isaret, Yiyecek icecek Isletmeleri, Menii, Boyabat.

A RESEARCH ABOUT THE INVOLVEMENT OF GEOGRAPHICALLY INDICATED
PRODUCTS IN MENUS OF FOOD AND BEVERAGE BUSINESSES

ABSTRACT

With its natural beauties, cultural structures, historical and touristic values, Sinop and its region, which is one of the
important destinations of the Central Black Sea, have many well-known dishes. Among the most well-known dishes
of Sinop geography; there are foods such as keskek, nokul, fold, ear ravioli, Circassian chicken, pita with mince, hair
pastry, well kebab, pole kebab, bun, stuffed anchovies. Geographically indicated foods are among the important
elements of gastronomic tourism within the scope of today's tourism understanding. Geographical indication
registered foods, which are among the important elements of gastronomy tourism for Sinop and its geography; Sinop
Nokul, Boyabat Gazidere Tomato, Boyabat Sirtk Kebab, Sinop Chestnut Honey and Sinop Manti. Foods with
geographically indicated in the name of origin and geographical indication types have the potential to contribute to
the destination within the scope of gastronomic tourism, and it is necessary to bring to light the knowledge and
experience about these foods and to increase scientific studies. In this direction, in this study, geographical indication
registered foods in Sinop province were examined, and the level of food in the menus of food and beverage businesses
operating in Boyabat district was determined. Qualitative research method was used in the study, and using the
document analysis technique, determinations, comments and suggestions were made on the subject.

Keywords: Geographical Indication, Food and Beverage Businesses, Menu, Boyabat.

GIRIS

Tarim, el sanatlari, endiistri, dogal ve maden basliklarindan olusan cografi isaretli iirlin gruplar belirli bir
il, yore ya da bolge ile biitiinlesen ve o bolgeye yonelik iirlinleri ifade eden isaret ya da isimleri temsil
etmektedir (Yazicioglu vd., 2019: 863). Cografi isaret; belirli bir {ine kavusmus {iriinlerin korunmasini
saglayan, liretim ve kaynak gibi yerel nitelikleri koruyan bir sistemdir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2015: 1).
Cografi isaret ile; Uireticilere koruma saglanabilmekte, iiriinlerin pazarlama imkan ve gesitlilikleri artmakta,
triinlerin  satiginin  artmast yoniinde bolgeye iktisadi katki saglanmakta ve kirsal kalkinma
desteklenmektedir (Gokovali, 2017: 143). Kokeni Latince’de “kiigiik, az”” anlamlarina gelen menii, Tiirk
Dil Kurumu tarafindan “yemek listesi olarak” tamimlanmakta, ilgili literatliirde ise “yivecek i¢ecek
isletmelerinde bir sira ve uyum ddhilinde servis edilen iiriinlerin yer aldigi liste ” olarak ifade edilmektedir
(Aysal ve Kiiciikaslan, 2019: 31). Yoresel yiyecek iceceklerin, 6zellikle de cografi isaret tescilli liriinlerin
o yorede faaliyet gosteren yiyecek igcecek isletmelerinin meniilerinde yer almasi, yorenin mutfak
kiiltiiriiniin tanitilmasinda ve pazarlamasinda 6nem arz eden bir durumdur. Yoresel yiyecek igeceklerin,
ozellikle de cografi isaretli {irlinlerin bir meniide yer almasi, ilgili bdlgenin yoresel lezzetlerin taninirlik ve
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bilinirlik diizeylerini artiracak, yore turizminin gastronomi agisindan gelisimi hizlandiracaktir (iflazoglu
ve Yaman, 2020: 1945). Arastirmada, Sinop ili Boyabat ilgesinde faaliyet gosteren yiyecek icecek
isletmelerinin mentilerinde cografi isaretli tiriinlerin yer alma durumunun tespit edilerek degerlendirilmesi
amaclanmaktadir.

1. ALANYAZIN
1.1. Yiyecek Icecek Isletmeleri ve Menii

Yiyecek icecek igletmeleri, kisilerin yeme i¢gme ihtiyacini karsilayan ve bu amacla gelir elde etme c¢abasi
icerisinde olan isletmelerdir (Demirkol, 2015: 163). Yiyecek icecek isletmelerini tiiketiciler farkli
amaglarla tercih ederler. Yemek kalitesi, temizlik, fiyat, i¢ tasarim ve dizayn, personel davranisi, konum,
servis bekleme siiresi gibi degiskenlerin yani sira menii igerigi ve ¢esitliligi de bir yiyecek igecek
isletmesinin tercih edilirligini ve imajini belirleyen degiskenler arasinda yer almaktadir (Kirmaci vd., 2021:
527). Menii; tiiketici, igveren, yonetici, yatirimci, igletme, gastronomlar i¢in farkli anlamlar ifade etse de
genel olarak bir yemek listesidir (Baysal ve Kiiciikaslan, 2019: 32). Yiyecek icecek isletmelerinin 6nemli
ve etkili bir tanitim ve pazarlama araci olan menii, ayn1 zamanda 6nemli bir rekabet aracidir. Yiyecek icecek
isletmelerini potansiyel miisterilerin tercih etme ihtimalini artiran menii ile ilgili etkenler arasinda; uygun
fiyatlar, ilging meniiler, igerik uyumu, spesifik meniiler (¢cocuk, icecek vb.), gesit fazlaligi, hizli ve kolay
ulagilabilme gibi konular da yer almaktadir (Tiirksoy, 2002: 12). Hizmet sektoriindeki isletmelerin
giliniimiiz rekabet kosullar1 kapsaminda rakipleriyle miicadele edebilmeleri ve ayakta kalabilmeleri adina
farkli yollar izlemeli, piyasa kosullar1 ve pazarlama yaklagimlarini yakindan takip etmeleri gerekmektedir.
Isletmeler meniilerini belirli araliklarla degerlendirmeli, gelistirmeli, ¢esitlendirmeli, mevcut ve potansiyel
kosullar dikkate alinarak giincellemelidir (Kizilcalioglu, 2020: 159).

1.2. Boyabat Mutfak Kiiltiirii ve Cografi isaretli Uriinler

Her toplumun birbirinden farkli 6zelliklerde yiyecek igecek iiriinleri, yemek sekilleri ve mutfak 6zellikleri
bulunmaktadir. Her toplum kendine 6zgii beslenme kiiltiiriine sahip olmakla birlikte yerlesme, iklim, bitki
ortiisti gibi ozellikler mutfak kiiltiiriiniin gelisimini ve degisimini etkilemektedir. Toplumlarin tarihleri
boyunca gog, savas ve farkli medeniyetlerle etkilesim igerisinde bulunmalari da mutfak kiiltiiriilerinin
farklilasmasin1 ve g¢esitliligini saglamistir (Samav, 2021: 980). Verimli arazileri, Anadolu’nun ig
kisimlarina ulasilmasini saglayan yol iizerinde bulunmas, tarihi ipek Yolu’nun kavsaginda yer almasi gibi
nedenlerle tarihte birgok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Boyabat ilgesi (Kars, 2020: 135; Eravci,
2021: 741; Yurdakul, 2021: 668), barindirdig1 dogal, kiiltiirel ve tarihi degerleriyle turizm agisindan da
onemli bir yerlesim yeridir. Kizilirmak’in kolu olan Gokirmak ilge sinirlarindan gegmekte ve celtik
iiretiminde Boyabat topraklarini verimli hale getirmektedir. Biinyesinde farkli kiiltiirlerin yasamasi
sebebiyle mutfak kiiltiiriinde farklilik ve ¢esitlilige sahip olan ilge, lokasyonu nedeniyle il merkezinin sahip
oldugu deniz kiyis1 konumundan yararlanamamaktadir. llgede deniz ve balik kiiltiirii cok gelismemis olsa
da ilce mutfag: tahil ve hayvancilik {izerinden gelisme gostermistir. Zengin bir mutfak ve dogal iirlinlere
sahip ilge mutfak kiiltiirlinde; sirik kebabi, manti, nokul, incir uyusturmasi, ezme, ¢eltik, yazim ekmegi, igi
yagli, tarhana ¢orbasi, piroh, piring pilavi, ¢igdem pilavi, sallim ¢orba gibi tarihi lezzetler yer almaktadir
(Unal, 2021: 718; Boyabat Belediyesi, 2022). Yerli ve yabanci ziyaretgilerin ziyaret sebeplerini belirleyen
etkenler arasinda yer alan yerel yiyecek i¢ecek {iriinleri ayn1 zamanda destinasyonla ilgili 6nemli tanitim
ve pazarlama araglar arasinda yer almaktadir. Cografi isaret; yoresel yiyeceklerin korunmasina ve 6z
kimliginin belli olmasina katkida bulunan bir sistem olup {iriinlerin taklitlerinden ayrilmasini ve ekonomik
anlamda yoreye katki saglamasini amag¢lamaktadir (Minez vd., 2021: 292). Bir destinasyonu ziyaret eden
kisiler icin yoresel yiyecek igecek tiriinleri onemli bir ¢ekim dgesi olmaktadir (Enright ve Newton, 2004:
778). Bu durum, cografi isaret tescilli {irlinler arasinda yer alan yiyecek i¢ecekler i¢in daha kiymetli hale
gelmektedir. Ciinkii cografi igaret alan bir {irlin yorenin bolgesel taninirliligimi ulusal ve uluslararasi
platformlara tagiyabilmekte, bolgesel gelisime de 6nemli katkilar saglamaktadir (Bowen ve Zapata, 2009:
111). Sinop il genelinde, Haziran 2022 itibariyle, farkl 6zellikleriyle tescillenmis 11 cografi isaretli iiriin
bulunmaktadir. Bu firiinlerin besi yiyecek igecek grubu iiriinii olarak degerlendirilmektedir. Bu {iriinler,
tescil tarihi siralanigia gore; Sinop Nokulu, Boyabat Gazidere Domatesi, Boyabat Sirik Kebabi, Sinop
Kestane Bali ve Sinop Mantisi’dir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022).
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2. YONTEM
2.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Aragtirmanin amaci, Sinop ili Boyabat ilgesinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin
meniilerinde cografi isaret tescilli iiriinlere yer verilme diizeyini belirlemektir. Ilgili literatiirde Boyabat
ilcesi Ozelinde konu ile ilgili arastirmaya rastlanilmamis olmasi arastirmanin Onemini artirmakta,
Ozglinliiglinii ortaya koymaktadir.

2.2. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Arastirmanin evreni Sinop ili Boyabat ilcesinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinden
olugmaktadir. Calisma Orneklemi ilgenin en islek ve merkezi yerlerinde yer alan yiyecek igecek
isletmelerinden belirlenmis olup, zaman ve maliyet kistaslar1 da dikkate alinarak toplamda 20 isletme
calisma kapsaminda degerlendirmeye alinmistir. Arastirma kapsaminda isletmeler 1-15 Haziran 2022
tarihleri arasinda ziyaret edilmis, isletme yetkililerinin bilgileri dahilinde meniilerine ulasilmistir.
Arastirma i¢in gerekli olan verilerin toplanmasinda nitel arastirma yontemlerinden dokuman incelemesi
teknigi kullanimig ve 6rneklem oalrak belirlenen yiyecek ieccek isletmelerinin meniileri veri kaynagi
olarak degerlendirmeye alinmistir. Dokiiman incelemesi, dogrudan goriisme ve gézlem yapmanin zorluk
seviyesi yiiksek oldugu durumlarda bagli basina bir arastirma teknigi olarak degerlendirilebilmektedir. Bu
teknikte, arastirllmasi belirlenen olgu hakkinda bilgi iceren yazili materyallerin analiz edilmesi
amagclanmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2013: 217). Arastirma kapsaminda incelenen isletmelerin mentileri
icerik analizi ile degerlendirilmistir.

3. BULGULAR

Boyabat 6zelinde yiiriitiilen ¢aligma kapsaminda ilgenin en islek ve kalabalik yerlerinde faaliyet gosteren
yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde cografi isaret tescilli irlin bulunma diizeyleri aragtirilmistir.
Arastirmadan elde edilen veriler; isletmelerin lokasyonu, isletme tiirleri, isletme faaliyet siireleri, isletmede
menil varligl, isletme mentisiinde cografi isaretli iiriin varlig1 ve isletme meniisiinde hangi cografi isaretli
tiriiniin oldugu basliklarinda ele alinmugtir.

3.1. isletmelerin Lokasyonu ile ilgili Bulgular

Aragtirma kapsaminda ziyaret edilen isletmeler agirlikli olarak Kumluk, Camikebir, Gokdere,
Zincirlikuyu, Esentepe Mahallelerinde, bu mahallelerin Stadyum, Yusuf Kemal Bey, Kerim Inceday1,
Atatiirk, Kurtulus, Beytarla, Nizamettinbey Caddelerinde, ayrica Adnan Menderes Bulvarinda, Bakircilar
Sokakta ve Boyabat Otogarinda faaliyet gostermektedir.

3.2. Isletmelerin Tiirleri ile Tlgili Bulgular

Boyabat il¢esinde gergeklestirilen aragtirma kapsaminda yiyecek igecek isletmelerinin daha ¢ok lokanta
olarak isletildigi (7 adet) tespit edilmistir. Bagimsiz restoran ve pastane olarak isletilen yiyecek igecek
isletmeleri dorder tane olup ikiser tane otel restorani ve firin, bir adet de kebape1 hizmet vermektedir (Tablo
1). Daha ¢ok yerel halka yonelik hizmet verme amaci, yiyecek icecek isletmelerinin lokanta konseptinde
hizmet vermelerine neden oldugu diistinilmektedir.

Tablo 1. isletmenin Tiirii

isletmenin Tiirii Sayi (n) Yiizde (%)
Restoran / Bagimsiz 4 20
Restoran / Otel 2 10
Lokanta 7 35
Pastane 4 20
Firin 2 10
Kebapc¢1 1 5
TOPLAM 20 100

3.3. Isletmelerin Faaliyet Siireleri ile Tlgili Bulgular

Arastirma kapsaminda degerlendirilen yiyecek igecek isletmelerinin faaliyet siireleri ile ilgili bilgiler Tablo
2’de yer almaktadir. Buna gore isletmelerin 11 tanesi on yildan fazla siire ile hizmet vermektedir. Dorder
isletme bir yildan az ve 2-5 y1l arasi, bir isletme ise 6-10 y1l aras1 hizmet vermektedir. Boyabat ilgesinde
faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin yarisindan fazlasinin on yildan fazla siiredir hizmet vermesi,
daha cok aile isletmesi olmalar1 ve birden fazla nesildir siire gelmeleri seklinde yorumlanabilir.
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Tablo 2. Isletmenin Faaliyet Siiresi

isletmelerin Faaliyet Siireleri Sayi (n) Yiizde (%)
1 yildan az 4 20

2 -5yl aras1 4 20

6 - 10 y1l aras: 1 5

10 yildan fazla 11 55
TOPLAM 20 100

3.4. isletmelerde Menii Varhg ile lgili Bulgular

Tablo 3’te aragtirma kapsaminda degerlendirilen yiyecek icecek isletmelerinde menii olup olmadig ile
ilgili bilgi ve oranlar yer almaktadir. Bu bilgiler dogrultusunda goriilmektedir ki, 10 isletmede menii
olmakla birlikte, diger 10 igletmenin hizmet konseptinde menii yer almamaktadir.

Tablo 3. isletmede Menii Durumu

isletmede Menii Durumu Sayi (n) Yiizde (%)
Var 10 50
Yok 10 50
TOPLAM 20 100

Giimriik ve Ticaret Bakanlig1 tarafindan yaymlanan “Fiyat Etiketi Yonetmeligi” ikinci Boliim “Etiket
Bulundurma Zorunlulugu” baslikli Madde 5 uyarinca; “Satici tarafindan perakende satisa arz edilen
mallarin veya ambalajlarimin yahut kaplarinin iizerine kolaylikla gériilebilir ve okunabilir sekilde yazili,
dijital veya elektronik etiket konulmasi; etiket konulmasi miimkiin olmayan hallerde ayni bilgileri kapsayan
listelerin goriilebilir ve okunabilir sekilde uygun yerlere asilmasi zorunludur.” Ayrica ayni yonetmelikte
yer alan “Tarife ve Fiyat Listesi” baglikli Madde 8 uyarinca “Hizmetlerin ézelligine ve tiiketiciye sunulug
bicimine gore, tarife ve fiyat listelerine iliskin belge, levha, pano ve benzerleri, hizmetin sunuldugu
isyerinde, tiiketiciler tarafindan kolaylikla goriilebilir ve okunabilir sekilde asilr, takilir veya konulur.”
(Resmi Gazete, 2022). Uriin gesitliligi ve fiyat bilgisi tiiketicinin yiyecek igecek isletmelerinde tercih ve
siparig Oncesi dikkate aldigi temel konulardir. Neticede tiiketici {irlinleri bilmek, meniiyli incelemek,
fiyatlar1 gérmek ister.

3.5. Isletme Meniilerinde Cografi isaretli Uriin Varhg ile ilgili Bulgular

Tablo 4’te yer alan bilgiler isletme meniilerinde cografi isaretli {iriin olup olmadigi konusundadir. Bir
onceki bulgu tablosunda da (Tablo 3) goriilecegi lizere Boyabat ilgesinde faaliyet gosteren ve arastirma
kapsaminda incelenen 20 yiyecek icecek igletmesinin 10’unda menii bulunmamaktadir. Menii bulunan
diger 10 yiyecek icecek igletmesinin 5’inde cografi isaretli {iriin yer almaktadir.

Tablo 4. isletme Meniisiinde Cografi Isaretli Uriin Durumu

isletme Meniisiinde Cografi isaretli Uriin Durumu Say1 (n) Yiizde (%)
Var 5 50
Yok 5 50
TOPLAM 10" 100

* Arastirma kapsaminda incelenen 20 yiyecek icecek igletmesinin 10 unda menii bulunmasi sebebiyle Tablo 4 verileri 10 yiyecek
icecek igletmesi iizerinden degerlendirilmistir.

3.6. Isletme Meniilerinde Cografi isaretli Uriin Varhg ile ilgili Bulgular

Boyabat ilgesinde faaliyet gdsteren, meniileri bulunan ve arastirma kapsaminda meniileri incelenen yiyecek
icecek isletmelerinin 4’iinde cografi isaretli lirlinlerden “Boyabat Sirik Kebab1” yer alirken, birinde ise
“Sinop Mantis1” bulunmaktadir. Isletmelerin higbirinde “Sinop Nokulu” ve “Sinop Kestane Bali” yer
almamaktadir.

Tablo 5. isletme Meniisiinde Yer Alan Cografi isaretli Uriinler

isletme Meniisiinde Yer Alan Cografi isaretli Uriinler Say1 (n) Yiizde (%)
Boyabat Sirik Kebabi 4 80
Sinop Mantis1 1 20
Sinop Nokulu 0 0
Sinop Kestane Bah 0 0
TOPLAM 5" 100

* Arastirma kapsaminda incelenen 20 yiyecek igecek isletmesinin 5 'inde cografi isaretli tiriin bulunmasi sebebiyle Tablo 4 verileri
5 yiyecek icecek isletmesi iizerinden degerlendirilmistir.
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4. SONUC

Boyabat, Sinop ilinin i¢ kesimlerinde yer alan, diiz, genis ve bakiml1 arazilere sahip olmasi sebebiyle daha
cok tarim, hayvancilik ve orman tirlinleri ile anilan bir il¢esidir. Sahip oldugu tarihi ge¢misinin yan1 sira
barindirdig1 dogal ve kiiltiirel degerler Boyabat’in turizm alaninda taninirlik ve bilinirligini artiran
etkenlerdir. Kaya Mezarlari, Bazalt Kayaliklari, Boyabat Evleri kiiltiir, tarih ve turizm alaninda 6ne ¢ikan
degerlerdir. Diger yandan, Sinop il genelinde ve Boyabat 6zelinde bilinen cografi isaret tescilli liriinler
ozellikle gastronomi turizmi agisindan 6nem arz etmekte, ilce turizm faaliyetleri yiyecek icecek 6zelinde
gelistirmektedir. Sinop Nokulu, Boyabat Gazidere Domatesi, Boyabat Sirik Kebabi, Sinop Kestane Bali
ve Sinop Mantisi il genelinde ve Boyabat 6zelinde iilke ¢capindan bilinen ve tescillenmis iiriinlerdir. Bu
tiriinlerin yiyecek igecek isletmelerinin iiriin ve satis yelpazelerinde yer almasi, yiyecek igecek iiriinlerinin
meniilerinde bulunmasi yerli ve yabanci ziyaretcilerin yeme i¢me tercih ve seceneklerini artirmakta,
ilgedeki yeme igme kiiltliriiniin taninmasina ve bilinmesine araci olmaktadir. Yerel yiyecek icecekler bolge
kiiltiiriinii yansitan, mutfak kiiltiiriiniin devamliligini saglayan, kentin tanitim ve imaj ¢aligmalarina katkida
bulunan iirtinlerdir. Yerel yiyecek icecek iiriinlerinin tescil edilmesi, korunmasi ve ilgili tirlinleri kapsayan
cografi igaret alinmasi turizm potansiyeli olan kentler i¢in 6nemli bir unsurdur. Yerli ve yabanci ziyaretciler
turizm faaliyetlerine katilimlarinda ve seyahatlerinde destinasyonlardaki yiyecek icecek {iriinlerini de
incelemektedir, ziyaret tercihlerinde cografi isaret tescilli {iriin hususunu da dikkate almaktadir. Diger
yandan yiyecek icecek isletmeleri i¢in rekabet ortami her gecen giin daha da getin hale gelmektedir.
Tiiketicinin bir yiyecek igecek igletmesini tercih etmesi farkli seceneklere baglidir. Tiiketicinin ilgili
isletmeyi bilmesi, tecrilbe etmis olmasi, konumu, cesitliligi, fiyatlari, imaji gibi unsurlarin yani sira
isletmenin meniisii de isletmelerin tiiketiciler tarafinda tercih edilme sebepleri arasinda yer almaktadir.
Arastirma kapsaminda, Boyabat ilgesinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde
cografi isaret tescilli iiriinlerin yer alma diizeyleri incelenmistir. Gergeklestirilen analizler neticesinde
ilcede faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin daha ¢ok lokanta konsepti ile hizmet verdigi (n=7;
%35), bagimsiz restoran ve pastane sayilarmnin da az olmadigi (n=4; %20) tespit edilmistir. Isletmelerin
faaliyet siireleri incelendiginde agirlikli olarak (n=11; %55) on yildan fazla siireli hizmet verdikleri
belirlenmistir. Bir diger tespit isletmelerde menii mevcudiyeti ile ilgili olmusgtur. Arastirma kapsaminda
incelenen 20 yiyecek icecek isletmesinden 10’unun meniisiiniin olmamasi (%50) arastirmanin dikkat ¢ekici
bulgular arasinda yer almaktadir. Bu konuda not diisiilmelidir ki; bir yiyecek igecek isletmesinde menii
olmalidir. Uriin bilgisi edinmek, hizmet ve fiyat segenekleri gormek tiiketicinin dikkate aldig1 durumlardir.
Diger bir 6nemli husus, Giimriik ve Ticaret Bakanlig1 tarafindan yayinlanan Fiyat Etiketi Yonetmeligi’nde
de tarife ve fiyat listeleri ile ilgili belge, levha, pano ve benzerlerinin tiiketicilerce goriilebilir ve okunabilir
bir bigimde asilmasi, takilmasi ve konulmasi gerekmektedir. Boyabat il¢esinde faaliyet gosteren yiyecek
icecek isletmelerinde meniisii olan ve meniilerinde cografi isaretli iirlinlere yer veren isletme sayisi ise
bestir. Arastirmanin temel konusu olan, yiyecek icecek isletmelerindeki meniilerde cografi isaret tescilli
tiriin yer almasi ile ilgili genel bir degerlendirme yapildiginda goriilmektedir ki; Boyabat ilgesinde faaliyet
gosteren yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde cografi isaretli triinlere yeteri kadar yer
verilmemektedir. Dort isletmede “Boyabat Sirik Kebab1” ve sadece 1 isletmede “Sinop Mantis1” yer
almakta olup bu rakam ve lriine yer verme oranlarmin artirilmasi gerekmektedir. Cografi isaret tescilli
tiriinlerin yiyecek igecek isletmelerinde yer almasi hem isletmelere hem de isletmenin faaliyet gosterdigi
kente deger katacaktir. Ozellikle yeme igme amagli, gastronomi turizmi kapsaminda seyahat eden yerli ve
yabanci ziyaretgilerin kenti tanimasinda, kentin yerel kiiltiirii ile ilgili bilgi edinmesine katki sunacak olan
cografi isaret tescilli tirlinler, kentte faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde daha fazla
yer almalidir. Bu dogrultuda Boyabat ilgesinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmeleri tiiketicilerine
menil sunmali, meniilerini giincellemeli, meniilerinde yerel mutfaktan 6rnekleri cogaltmali, meniilerinde
cografi igaret tescilli iirinlere daha fazla yer vermelidir. Bu ve benzeri ¢alismalarin artmasi, yiyecek igecek
isletmelerinin bilgilendirilmesini saglayacak, yerel halkta ve esnafta cografi isaret tescil ve iiriin bilincinin
artmasina katkida bulunacaktir. Isletmeler meniilerinde, iiriin yelpazelerinde ve sunumlarinda cografi isaret
tescilli trlinleri 6ne c¢ikartarak yerli ve yabaci ziyaretcilerin isletmelerini tercih etme sikliklarini
artirabilecektir.
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GERZE’NIN YENILEBILIiR OTLARI VE ONLARLA YAPILAN YEMEKLER
Oznur OZDEN'®
OZET

Toplumlarn kiiltiirleri iginde ayr1 ayr1 6neme sahip birgok kiiltiirel 6zellik yer almaktadir. Farkli kiiltiirler arasindaki
yemek kiiltlirli de toplumlarin kiiltlir 6zellikleri arasinda 6nemli ve bilyiik bir yere sahiptir. Turistik etkinliklerde
dogal giizellikler ve tarihi alanlar yani sira yorenin yemekleri de aranan 6zellikler arasinda yer almaktadir. Ydoresel
tatlar her yorenin bulundugu bolge, iklim kosullari, yoéreyi olusturan toplulugun cesitliliginden etkilenerek
olusmaktadir. Sinop Bolgesi yemekleri, ilgelerin yemeklerini de kapsayan genis bir ¢esitlilige sahiptir. Bu arastirmada
Gerze yemek ¢esitleri ve kullanilan dogal iiriinler ele alinmistir. Sinop merkez ve ilgelerde kullanilan ortak ve farkli
kullanima sahip bir¢cok dogal iiriin bulunmaktadir. Bu dogal iirlinler mevsimlere gore farklilik gostermektedirler.
Gerze icin dikkat ¢eken ozelliklerden biri ise bazi iiriinlerden birkag ¢esit yemek yapilabilmesidir. Yenilebilir ot
cesitlerinin ¢oklugu ile taninan Ege Bolgesi gibi Gerze de yenilebilen bitkilerin gesitliligi bakimindan Ege
Bolgesinden asag1 kalmamaktadir. Yenilebilen bitkiler ve bunlar ile yapilan yemek ¢esitleri olmasina ragmen tercih
edilen ve daha ¢ok yenilen yemekler hamur isleri ve yorenin uygunlugu nedeni ile balik ¢esitleridir. Bu ¢aligma aile
biiyiliklerinden aktarilan yemek ¢esitlerinin kayit altina alinmasi ve diger yorelere de tanitilmasini amaglamaktadir.
Bir diger ama¢ da evlerde pisirilen bu yemeklerin gastronomi turizmine katki saglamasi i¢in restoranlarda
yapilmasina da onciiliik edebilmektir.

Anahtar Kelimeler: Gerze Yemek Kiiltiirii, Gastronomi, Gerze’de Yetisen Yemeklik Otlar, Otlarin Ozellikleri,
Otlardan Yapilan Yemekler.

EDIBLE HERBS OF GERZE AND DISHES MADE WITH THEM
ABSTRACT

There are many cultural features that are of particular importance in the cultures of societies. Food culture among
different cultures also has an important and great place among the cultural characteristics of societies. In addition to
natural beauties and historical areas, local cuisine is among the sought-after features in touristic activities. The foods
of the Sinop Region have a wide variety, including the foods of the districts. In this research, Gerze food varieties
and natural products used are discussed. There are many natural products with common and different uses used in the
center and districts of Sinop. These natural products differ according to the seasons. One of the remarkable features
of Gerze is that several kinds of meals can be made from some products. With a multitude of edible herb varieties
edible plants in Gerze, such as the well-known Aegean Region. It is not inferior to the Aegean Region in terms of
diversity. Although there are varieties of edible plants and dishes made with them, the preferred and mostly eaten
dishes are pastries and fish varieties due to the suitability of the region. This study aims to record the types of dishes
transferred from family elders and to introduce them to other regions. Another aim is to pioneer the preparation of
these meals, which are cooked at home, in restaurants in order to contribute to gastronomic tourism.

Keywords: Gerze Food Culture, Gastronomy, Edible Herbs Grown in Gerze, Properties of Herbs, Dishes From
Herbs.

GIRIS

Insanlar tarafindan olusturulmus tarihi yerler ve binalar somut kiiltirel miras kapsaminda
degerlendirilirken  gelenek, gorenek ve dil somut olmayan kiltirel miras kapsaminda
degerlendirilmektedir. Bu kapsamda baktigimizda topluluklarin yemek kiiltiirii de somut olmayan kiiltiirel
miras i¢inde yer almaktadir. Dolayisiyla toplumsal bir gereklilik olarak yemek kiiltiiriinii olugturan
toplumun yemekleri ve yemek aliskanliklarmin korunmasi gerekmektedir (Gorkem ve Oztiirk, 2018).
Gliniimiizde somut olmayan Kkiiltiirel miraslardan olan yemek kiltiiriiniin Tiirkiye’deki mutfak
kiiltiiriimiizin baslangict Osmanli donemine kadar dayanmaktadir. Zaman i¢inde yemek cesitleri ve
kiltiri degiserek ve kismen 0&zelliklerini kaybederek giinimiize aktarilmistir. Osmanli devletinin
zamaninda genis bir cografyaya sahip olmasi yemek ve Kkiiltiirlerinde de bulundugu cografyadan
etkilenmesine ve giiniimiize tasinmasina sebep oldugundan bazi yemeklere orta Avrupa iilkelerinde ve
Balkan iilkelerinde de karsilagmak miimkiindiir. Yemek ¢esitleri olarak ¢orbadan soguk ve sicak yemeklere
kadar oldukea fazla ortak yemek ¢esidi bulunmaktadir. Selguklular doneminde kiiciik bir yerlesim yeri ve
antik bir sehir olan Gerze ilgesi, Sinop’un giineydogusunda 41 derece 12 dakika ve 42 derece 06 dakika
enlemleri ile 32 derece 14 dakika ve 35 derece 26 dakika dogu boylamlari arasinda yer almaktadir.

18 Emekli Ogretim Uyesi, Istanbul Universitesi, Cerrahpasa Orman Fakiiltesi, Cerrahpasa/istanbul, ozdeno@istanbuledu.tr,
ORCID: 0000-0003-3507-2445
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1. ALANYAZIN
1.1. Gerze Merkez ve Koyler

Sinop’un Gerze ilgesi de Sinop merkez gibi gegmisten giiniimiize birgok kiiltiire ev sahipligi yapmustir.
Gerze ilgemizin ge¢misinde bolgede Rumlarin bulunmasi ve daha sonrasinda gogler yoluyla gelen
azinliklar ve onlara ait (Cerkes, Abhaz, Giircili ve muhacirlerin) kiiltiir ve yemek ¢esitleri ile harmanlanmig
bir kiiltiire sahip bulunmaktadir. Bu harmanlagma zaman zaman yemek isimlerine ve yemek i¢in kullanilan
bitkilerin isimlerine kadar yansimistir. Gerze’de yemek kiiltiirii, diger sehirlerde de oldugu gibi yorenin
cografik yapisina uygun olarak gelisim gostermistir. Yorenin denize kiyist olmasi balik¢iligt gelistirmis
dolayisiyla balik {iriinleri mutfagi zenginlesmistir. Bunun yani sira bélgede Akdeniz ikliminin etkin olmasi
ve tarim arazilerinin verimli ve ¢ok olmasi bitki c¢esitliligini artirmakta bu da yemek c¢esitlerine
yansimaktadir. Bir diger yansima da Gerze’de yillardir her hafta cuma giinleri kurulan sebze meyve
pazaridir. Pazarda satilan ve yorenin dogal {iriinleri olan sebze ¢esitliliginin halka ulagsmasindaki kolaylik
da yemek kiiltiiriinde etken durumdadir. Bolgenin yapisi nedeni ile halkin beslenme sekli balik, sebze ve
hamur isleri agirliginda olusmustur. Balik, avlanma yasagi oldugu aylar disinda, 6zellikle barbun, tekir,
palamut, kefal, levrek, liifer, iskorpit(¢arpan), eskene, ispari (tarak baligi-boklu balik), son yillarda oldukea
azalmasina ragmen kalkan, mezgit, istavrit, hamsi, ¢inekop, sarikanat balik ¢esitleri olarak tezgahlarda yer
almaktadir. Trollerle avlanma yasagi oldugu aylarda olta balik¢ilig1 ve kiiciik tekneler ile yapilan balikgilik
sayesinde her mevsim balik bulunabilmektedir. Ayrica Sinop ve Samsun kiy1 seridi arasinda Gerze de dahil
olmak tiizere kiiltiir balik¢iligi artmis ve buna bagli olarak somon ve cupra baliklart da her zaman
bulunabilmektedir. Bolgede, balik, et ve hamur agirlikli yapilan yemeklerin yani sira bag ve bahgelerde
yetistirilen her tiirlii sebze ¢esidi ve iklimine bagli olarak dogada kendiliginden yetisen bitki tiirlerinden
yapilan yemekler de oldukga fazladir.

2. YONTEM

Bu ¢aligmanin alani Sinop ili Gerze ilgesi ve koylerinde kendi haline yetisen bitkilerden yenilebilir otlardir.
Bunun i¢in de Gerze yemek kiiltiirli ve yemekleri, yorede yetisen ve yemek olarak kullanilan ot cesitleri,
otlarin 6zellikleri, bu otlardan yapilan yemekler ve pisirme sekillerini kayit altina almak amaglanmuistir.
Caligmanin amaci dogrultusunda, oncelikle aile biiyiiklerinden alinan bilgiler dogrultusunda kendimin de
uygulama olarak yaptigim ve derledigim notlarim ve yoredeki kisilerden yararlanilmistir. Ayrica ilgili
kaynak kitaplar da kullanilmistir. Téim bu bilgiler derlenmis ve Gerze mutfak kiiltiirinde Gerze’de yetisen
ve yenilebilen otlara ait bir kaynak olusturulmaya calisilmistir.

3. BULGULAR

Yenilebilir otlar denildigi zaman Ege mutfag1 ve yorede yetisen yenilebilen otlardan yapilan zeytinyagli
yemekler akla gelmektedir. Ege mutfag: zeytinyagli ot yemekleri ile taninmaktadir. Gerze de Ege Bolgesi
kadar olmasa da yenilebilen ot ¢esidi agisindan oldukga zengin bir bitki Ortiisiine ve bunlardan yapilan
yemek c¢esidine sahiptir. Ege mutfagindan farkli olarak ¢ogunun sicak yemek olarak pigirilmesidir.

Tablo 1. Gerze Yetisen Yenilebilir Yabani Otlarin Mevsimsel Dagilimi

No Yoresel Ismi Latince Tsmi Familyasi Mevsimler
ilkbahar Yaz Sonbahar Kis
1 Kokmus(Arapsagct, Foeniculum vulgare Apiaceae + + - -
Rezene)
2 Gazyak(Kazayagi) Oenanthe Apiaceae(Umbelliferae) + + - +
pimpinelloides L.
3 Diken ucu Smilax aspera Smilacaceae +
4 Zibidik (Dere Trachytstemon Boraginaceae +
mancari, Hodan, orientalis L. G.Don
Kaldirak)
5 Ebegilimeci Malva sylvestris Malvaceae + + +
6 Labada (Evelik, Rumex patientia Polygonaceae +
Labada, Yabani
Kuzukulag)
7 Yabani Semizotu Portulaca oleracea L. Portulacaceae + +
8 Karga Ornithogalum Asparagaceae + +
Sogani(sakarca, umbellatum L.
9 sakarcik) Chenopodium album chenopodium + +

Sirken mancart
(yabani 1spanak)
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Ot ¢esitlerinin fazla olmasinda Gerze’nin ikliminin Akdeniz ve Ege iklimine yakin iliman bir 6zellige sahip
olmasi etkili olmaktadir. Karadeniz bolgesinde sirin bir yerlesim yeri olan Gerze farkl: tiirlerden olusan
zengin bir orman yapisina ve orman alt1 dogal bitki yapisina sahiptir. Odun dis1 orman iiriinleri agisindan
ve yenilebilir otlar agisindan zengin bir yapiya sahiptir. Gerze’de yetisen yenilebilir otlarin yetisme
zamanlari farkli oldugu i¢in her mevsim yenilebilir ot bulunabilmektedir. Tablo 1’de yorede ¢ok rastlanan
otlar ve yetisme zamanlar1 yer almaktadir. Mevsimlere gore olan otlardan yapilan yemekler genellikle sicak
yemek olarak yenilmektedir. Cok azi sabah kahvaltisinda kullanilirken ¢ogu ana yemek olarak aksam
yemeklerinde sofralan siislemektedir. Bazilar1 balik yaninda (papaz yahnisi), balik ile birlikte(bilegi) ve
salata olarak, bazilar1 hamur islerinde yemek olarak kullanilmaktadir. Bazilari etli yemeklerde (ebegiimeci
sarmasi) kullanilmaktadir. Hamur isi ve piringli yemeklerin yaninda Gerze’de bol miktarda bulunan
kizileik (yoresel adi kiren)’dan yapilmis pekmez sulandirilarak yapilan serbet veya ayran icilmektedir.
Kisin turp zamani ince dogranmis turplar sarimsakli yogurt ile karigtirilarak yemegin yaninda servis
edilmektedir. Hamur ag1 eskiden hemen hemen her evde cuma giinleri pisirilirdi. Bunun sebebi de hamur
asinda kullanilacak torba yogurdunun cuma giin kurulan pazardan satin alinmasiydi (Fotograf 1).
Goriildigii gibi mevsimler ve yorenin cografi ve genel durumu pisen yemek ¢esitlerine ve pisirilis ve sunug
sekillerinde de etkili olmaktadir.

e, e WY W

Fotograf 1. Gerze Cuma Pazar1 Goriintiisii (Yazarin Kisisel Arsivi, 2022).
3.1. Gerze’de Yetisen Otlar ve Yemekleri
3.1.1. Kokmus (Foeniculum Vulgara) Bitkisi

Yoredeki ad1 ile kokmus (Arapsagi) Otu, maydanozgiller ve rezene (Apiaceae familyasindan) familyasinin
iiyesi olan Foeniculum vulgare Mill., Orta Avrupa ve Akdeniz bdlgesinde yayilis gosteren tek yillik, iki
yillik veya cok yillik bitkilerin kiiglik bir cinsidir (Fotograf 2). Boyu iki metreye kadar ulasabilen otsu
bitkinin ana vatani, Uzak Dogu ve Akdeniz ikliminin hakim oldugu bdlgelerdir. Geleneksel tipta, gegmis
zaman dilimlerinde Arapsa¢i Otu iyilestirici 0Ozellikleriyle kullanilmistir ve halen aktif olarak
kullanilmaktadir. Genel olarak diinyanin 1liman ve tropik bdlgelerinde baharat olarak kullanilan aromatik
meyveleri i¢in yaygin olarak yetistirilmektedir. Olgun rezene meyvesi ve ugucu yagi, likor, ekmek, tursu,
hamur isleri ve peynir gibi gida tiriinlerinde hos koku ve tat veren madde olarak kullanilmaktadir. Ayrica
kozmetik ve farmasotik iiriinlerde bir bilesen olarak kullanilmaktadirlar. Gerze ve yoresinde ise yaygin
olarak Gerze’ye 6zgii bir yemek olan bileginin i¢inde sebze olarak kullanilmaktadir. Ayrica haglanip yogurt
ilave edilerek salata gibi ya da yumurta ile omlet seklinde kullanilmaktadir.

Fotograf 2. Kokmus (Arap Saci, Rezene) Bitkisi (Yazarin Kisisel Arsivi, 2022).
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3.1.1.2. Kokmus (Arap Sac1) Yemegi (Bilegi)

Malzemeler: Yarim kilo 1spanak, 2 adet pirasa, 2 bag kokmug(rezene), biiyiik bir sogan, 150 gram tereyagi,
bir su bardagi bulgur, 2 dilim tuzlu balik(lakerde), tuz, karabiber.

Yapihsi: Oncelikle yemeklik dogranmis soganlar tereyaginda oldiiriiliir. Tencereye sirasi ile dogranmis
pirasa, 1spanak ve kokmus ilave edilip karistirilarak kavrulurlar. Uzerine bir bardak yikannus bulgur ve 1
bardak su ilave edilip kisik ateste pisirilir. Inmesine yakin icine par¢alannus tuzlu balik ilave edilip birkag
dakika bekletilip ocaktan alinir. Afiyet olsun.

Not: Tuzlu balik yoksa ya da tansiyon problemi varsa ton balig1 kullanilabilir ya da bu yemek hi¢ balik
kullanilmadan da yenilebilir (Kaynak kisi: Merhum Kamer Ozden tarifi ile Oznur Ozden, Gerze 2022).

3.1.1.3. Kokmus (Arap Sac1) Yogurtlusu
Malzemeler: Bir bag kokmus, yogurt, sarimsak, kirmizi pul biber, tuz.

Yapihisi: Kokmus temizlenip yikandiktan sonra yumusayana kadar haglanir. Bu arada sos olarak sarimsakli
yogurt hazirlanir. Haglanmus olan kokmuslar dogranip istege gore baharat eklenir ve sarimsakli yogurt ile
karistirilip servis edilir. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Merhum Farike Ozden tarifi ile Oznur Ozden, Gerze
2022).

3.1.1.4. Kokmus (Arap Sac1) Kavurmasi

Malzemeler: Bir bag kokmus, 2 yemek kasig1 tereyagi, 2 bas sogan, 2 dis sarimsak, 3 yumurta, kirmizi
pul biber, karabiber ve tuz.

Yapihisi: Kokmus temizlenip yikandiktan sonra yumusayana kadar haglanir. Bir tava icinde soganlar
tereyaginda oldiriiliip haslanip dogranmis olan kokmuslar ilave edilir. Birka¢ dakika daha pisirildikten
sonra yumurtalar kirilip karistirilir ve cok pismeden atesten alinir. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Oznur Ozden,
Gerze 2022).

3.1.2. Kazaya@i (Oenanthe pimpinelloides L.) Bitkisi

Apiaceae (Umbelliferae) familyasindan olan kazayag: bitkisinin bilimsel adi Oenanthe pimpinelloides L.
dir. Kazayag1 Ege yoresine 6zgii bir ot olarak bilinmesine ragmen diger bolgelerde de goriilmektedir.
Ozellikle Karadeniz’de dogada bol miktarda bulunmaktadir. Familyasinin 6zelligi olarak maydanoz
goriiniimlii fakat yapraklar daha serttir. Karadeniz’de bulunan tiiriinde kdkler beyazdir. Diger bolgelerde
kirmiz1 koklii olan tiirline de rastlanmaktadir (Fotograf 3). Gerze’de ise hem beyaz hem de kirmizi koklii
olan tiiri bulunmaktadir. Yetistigi bolgelere gore kazyak, deli maydanoz, alan maydanozu gibi farkli
isimlerle de tanimlanmaktadir (Web 1). Gerze’de gazyak olarak adlandirilmaktadir.

Fotograf 3. Kazaya@ Bitkisi (Yazarin Kisisel Arsivi, 2022).

3.1.2.1. Kazayag Yogurtlusu
Malzemeler: Yarim kilo kazayagi, yogurt, sarimsak, kirmizi pul biber ve tuz.

Yapilhisi: Kazayagi temizlenip yikandiktan sonra yumusayana kadar haslamir. Bu arada sos olarak
sarimsakli yogurt hazirlanir. Haglanmig olan kazayaklar1 dogranip sarimsakli yogurt ile karistirilarak servis
edilir (Fotograf 4). Afiyet olsun (Kaynak kisi: Merhum Farike Ozden tarifi ile Oznur Ozden, Gerze 2022).
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Fotograf 4. Yogurtlu Kazayag (Yazarin Kisisel Arsivi, 2022).
3.1.2.2. Kazayagi Tursusu
Malzemeler: 1 kilo kazayag, iri kaya tuzu, ev yapimi elma sirkesi, 2 bas sarimsak.

Yapilisi: Temizlenip yikanan kazayadi bir tencerede listiinii 6rtecek kadar suda hafif yumusayana kadar
haglanir. Haglanan kazayaklarinin yarist bir cam kavanoza koyulur ve lizerine ayiklanmis sarimsaklarin
yarisi ile tuzun yarisi ilave edilir. Kalan kazayaklar1 da iizerine ilave edilir ve onun iizerine de kalan
sarimsak ve tuz ilave edilir. En son tizerine ¢ikacak kadar elma sirkesi ilave edilip agz1 kapatilir. Giines
almayan serin bir yerde bir hafta bekletildiginde yemege hazir hale gelmis olur (Fotograf 5). Afiyet olsun
(Kaynak kisi: Oznur Ozden, Gerze 2022).

b

Fotograf 5. Kazayag Tursusu (Yazarin Kisisel Arsivi, 2022).

3.1.2.3. Kazayag1 Bulgurlusu

Malzemeler: 1 kilogram kazayagi, 1 biiyiikk sogan, 2 yemek kasigi tereyagi, 2 yemek kasigi
domates salgast, 1 kupa pilavlik bulgur, kirmizi pul biber, karabiber ve tuz.

Yapilisi: Tereyaginda oldiiriilen sogan {lizerine salga ilave edilip karistirilir. Soganlara yikanip dogranmis

olan kazayaklari ilave edilir ve 1-2 dakika daha karigtirildiktan sonra bulgur, baharatlar ve bir su bardag:
su ilave edilerek kisik ateste pisirilir (Kaynak kisi: Aynur Parlakgiin, Gerze 2022)

3.1.3. Diken Ucu (Smilax Aspera) Bitkisi

En genis yayilig bolgesi Karadeniz olan diken ucu bitkisi Smilacaceae familyasindan Smilax aspera latince
ad1 ile bilinen ve bulundugu bolgelere gore farkli isimlerde adlandirilan bir yenilebilir bitkidir (Fotograf
6). Diger ad1 melocan ya da ¢oban ekmegi olan bitki saglik agisindan da ¢ok yararli bir bitkidir.

|

Fotograf 6. Diken Ucu-Melocan, (Yazarin Kisisel Arsivi, 2022).
3.1.3.1. Diken Ucu (Melocan-Coban Ekmegi) Kavurmasi

Malzemeler: 1/2 kg taze toplanmis diken ucu, 1 bas kuru sogan, 2 yemek kasig1 tereyagi, tuz, kirmizi pul
biber ve karabiber.
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Yapihisi: Dogranmis sogan tere yag ile birlikte bir tavada karamelize edilir. Diken ucu yikandiktan sonra
haglanir, suyu siiziiliir ve dogranir. Dogranmis diken ucu karamelize edilen sogan iizerine ilave edilir.
Damak tadina gore tuz ve baharatlar ilave edilir. Yumusayinca ocaktan alinir. Afiyet olsun (Fotograf 7).
Istege gore iizerine yumurta kirilarak ya da yogurt ilave edilerek yenilebilir (Kaynak kisi: Merhum Farike
Ozden tarifi ile Giilnur Ozden, Gerze 2022).

—

Fotograf 7. Diken Ucu Kavurmasi (Yazarin Kisisel Arsivi, 2022).
3.1.4. Zabidik (Trachystemon orientalis (L.) G. Don) Bitkisi

Sinop-Gerze’de Zibidik olarak bilinen bitki Karadeniz, Ege ve Marmara bolgesinde dogal olarak yetisen,
koparilmadiginda 60cm’e kadar boy yapabilen bir bitkidir (Fotograf 8). Yorelere gore farkli isimlerle
adlandirilmaktadir (hodan, zilbit, kaldirik, 1spit gibi). Tiirkiye’de Karadeniz bolgesinde dagilim gosteren
tek bir tiir ile temsil edilmekte olan Trachystemon orientalis (L.) G. Don, Trachystemon G. Don cinsi ve
Boraginaceae familyasina aittir. Bu tiir, Diinyada Tiirkiye disinda Dogu Bulgaristan ve Bat1 Kafkasya’da
dagilim gostermektedir (Edmondson, 1978; Kdse ve ark., 2010; Yilar ve ark., 2014).

Fotograf 8. Zibidik Bitkisi (Yazarin Kisisel Arsivi, 2022).
3.1.4.1. Zibidik (Hodan) Kavurmasi

Malzemeler: 1 kg zibidik, 2 yumurta, 3 yemek kasig1 tere yag, bir biiyiik bas sogan, karabiber, pul biber,
1 yemek kasig1 kuru nane, tuz.

Yapihisi: Ayiklanmig ve yikanmig zibidiklar su i¢inde yumusayana kadar haslanir. Haglanmis olan
zibidiklar iyice siiziildiikten sonra dogranirlar. Bir tencere i¢inde soganlar tereyagi ile birlikte oldiiriliir.
Soganlarin iizerine yumurtalar ilave edilip karistirarak iyice pisirilir. Daha sonra yumurta ve sogan karigimi
iizerine zibidiklar ilave edilip karigtirilarak suyunu ¢ekene kadar pisirmeye devam edilir. Bu arada karigima
tuz, karabiber, pul biber ve nane ilave edilip karistirilir. Hazirlanan zibidiklar servis tabagina alinir. Afiyet
olsun (Kaynak kisi: Merhum Farike Ozden tarifi ile Oznur Ozden, Gerze 2022).

3.1.4.2. Sucuklu Zibidik

Yapihisi: Haslanmis ve dogranmis zibidiklar bir tencerede kavrulmus olan soganlarin iizerine ilave edilir.
Biraz karistirilarak soganlarla birlikte pismesi saglanir. Ocaktan almadan birkag dakika 6nce 150g kadar
dogranmis sucuk ilave edilip karistirilip ocaktan alinir. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Oznur Ozden, Gerze
2022).

3.1.4.3. Zibidikl Borek

Malzemeler: 4 adet hazir yufka, yumurta ile kavrulmus 1 demet zibidik, % su bardagi siit, %2 su bardagi su
Y4 su bardagi sivi yag.

Yapihsi: Kavrulan zibidik borek i¢ malzemesi olarak kullamilir. Su, siit ve siv1 yag karistirtlip yufkalarin
arasina ve kalan da {istiine dokiiliip 180°C firinda iistii kizarana kadar pisirilir (Kaynak kisi: Inaltong 2004,
Giilnur Ozden 2022).
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3.1.4.4. Zibidikh Pide (4 Adet Pide)
Malzemeler: Kavrulmus zibidik, 8 yumurta, iizerine stirmek i¢in tereyagi.

Yapihisi: Kavrulan zibidik i¢ine 8 adet yumurta kirilip karistirilir. Hazirlanan malzeme kullanilarak dort
adet Gerze pidesi olacak sekilde ekmek firininda pisirilir. Firindan alinan pideler iizerine tereyagi siiriilerek
servis edilir (Kaynak kisi: Oznur Ozden, Gerze 2022).

3.1.4.5. Zabidik Sirkelisi

Malzemeler: 1 kg zibidik, 3 yemek kasig1 tereyagi, 2 orta boy kuru sogan, 3-4 dis sarimsa ve bir ¢ay
bardagi ev yapimui sirke.

Yapihisi: Temizlenen zibidiklar haslanir ve dogranir. Tereyaginda dldiiriilen soganlarin iizerine haglanmis
zibidiklar ilave edilip iyice kavrulurlar. iInmesine yakin hazirlanmis olan sirkeli sarimsak ilave edilip birkag
dakika daha kavrulur ve atesten alinir. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Sakinur C6l Kokdemir, Gerze merkez,
2022)

3.1.4.6. Pirasah Zibidik

Malzemeler:1 kg zibidik, 2 yumurta, 3 yemek kasigi tere yag, yarim kilogram pirasa, karabiber, pul biber,
tuz.

Yapihisi: Temizlenen zibidiklar haglanir ve dogranir. Tereyaginda oldiiriilen ince dogranmis pirasalar
lizerine yumurtalar ilave edilip karistirarak iyice pigirilir. Daha sonra yumurta ve pirasa karisimi iizerine
zibidiklar ilave edilip karigtirilarak suyunu cekene kadar pisirmeye devam edilir. Bu arada karisima tuz,
karabiber, pul biber ilave edilip karistirilir. Hazirlanan zibidiklar servis tabagina alinir. Istege gore iizerine
sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilir. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Aynur Parlakgiin, Gerze merkez,
2022).

3.1.5. Ebegiimeci (Malva sylvestris)

Her yerde yetisebilen ebegiimeci, ebegiimecigiller familyasindan bir bitkidir. Tarlalarda ve kirsal alanlarda
cok rastlanmaktadir (Fotograf 9). Sert ve kuru topraklarda rahatlikla yetismektedir. Pembeden mora
degisen cicekleri vardir. Yemek olarak kullanilan ebegiimeci ayn1 zamanda fitoterapide de (bitki ile tedavi)
kullanilan bitkilerden biridir (Alan ve Padem, 1989). Ebegiimeci Tiirkiye’de genis yayilimlar gosteren, bir
yillik veya ¢ok yillik bir yabani ot tiiriidiir. Genellikle mor ¢i¢ek acan, otsu formda biiyiiyen bitkilerdir
(Baytop, 2007). Tohumlarinda yavas biiyiime siireci kesfedilen ebeglimeci bu sayede hem bir yillik hem
de ¢ok yillik bitki olabilmektedir. Ayrica ¢imlenme siirecini de tohumundaki bu &zelligi sayesinde
geciktirebilmektedir (Halvarson ve Guertin, 2003).

Fotograf 9. Kiigiik yaprakh Ebegiimeci Bitkisi (Yazarin Kisisel Arsivi, 2022).
3.1.5.1. Ebegiimeci Sarmasi

Malzemeler: 2 bag biiyiik yaprakli ebegiimeci, yarim kilo kiyma, 1 su bardag1 piring, 2 yemek kasig
domates salgasi, 1 biiylik boy sogan, 1 yemek kasig1 tereyagi, karabiber ve tuz.

Yapilisi: Yapraklarin ince saplar1 koparilir ve yikandiktan sonra kaynayan su i¢ine batirilip ¢ikarilir. Diger
tarafta tiim malzemeler karistirilip sarma i¢i hazirlanir. Hazirlanan i¢ haslanmis yapraklara koyulup sarilir.
Sarmalar tencereye dizilir ve bir su bardagi su ilave edilerek ocak listiine koyulup pisirilir. Pisen sarmalar
yogurt ile servis edilir. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Oznur Ozden, Gerze 2022).

3.1.5.2. Ebegiimeci-Pirasa Yaprag Kavurmasi

Malzemeler: 1 bag ebegiimeci, 1 bag pirasa yapragi, 1 biiyiik boy sogan ya da bir bag yas sogan, 2 yemek
kasig1 tereyagi.
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Yapihsi: Ebegiimeci yapraklari ve pirasa yapraklari iyice yikandiktan sonra ince ince dogranir. Oncelikle
soganlar tereyaginda 6ldiiriiliip iizerine dnce pirasa yapraklari ilave edilip birka¢ dakika gevrilir. Uzerine
ebegiimeci yapraklari ilave edilir ve bir bardak su ilave edilip suyu ¢ekene kadar pisirilir. Yaninda yogurt
ya da ayran ile yenir (Siikran Dogruoglu- Bagsokii Koyii, Sarnigislamoglu Mahallesi, 2022).

3.1.6. Labada (Rumex Patientia)

Halk dilinde labada ya da efelek olarak adlandirilan bitki, Polygonaceae familyasindan Rumex ailesinden
Rumex patientia ¢ok yillik bir bitkidir. Kuzukulagi ile akraba olan labada karabugdaygiller ailesinden,
Avrupa ve Asya’ya 0zgii bir bitkidir ve yaklasik 1m yiikseklige kadar biiyiiyen bir sapa sahiptir. Rumex
crispus'un kendine 6zgii habitat tercihlerine sahip bir dizi alt tiirii vardir (Baytop, 1984). Labada da Rumex
crispus’un alt tiirlerinden biridir.

3.1.6.1. Labada Pirinclisi

Malzemeler: 1 kilogram labada, 2 orta boy sogan, 2 yemek kasigi tereyagi, 2 yemek kasigi domates
salgasi, yarim su bardagi piring (ya da bulgur), karabiber ve tuz.

Yapilisi: Yemeklik dogranan soganlar tereyagi icinde 6ldiiriiliir. Sal¢a ilave edilir. Ayiklanmis ve yikanmig
olan labadalar tlizerine ilave edilir. 2-3 dakika tikratildiktan sonra piring ya da bulgur ilave edilir. Sebze
sulanacagindan yarim bardak su ilave edilerek kisik ateste suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Istege bagli olarak
yerken iizerine sarimsakl1 yogurt ilave edilir. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Oznur Ozden, Gerze 2022).

3.1.7. Yabani Semizotu (Portulaca oleracea L.)

Portulacaceae familyasindan olan yabani semizotu (Portulaca oleracea L.), ¢cok kolay yetisen kiiciik
sarigicekler agan tek yillik bir bitkidir. Kendiliginden yetisebildigi gibi kiiltiirli de yapilmaktadir. Suya ve
denize yakin yerlerde kendiliginden yetismesi daha kolay olmaktadir (Tan ve Taskin, 2009). Almach
dizilim gosteren yapraklara sahiptir ve dokunulmazsa 40cm’e kadar boy atabilir. Piiriizsiiz ve kirmiziya
calan gé‘)vdeleri Vardlr (Fotograf 10). Kurakliga ve verimsiz topraga ragmen yetisebilme 6zelligine sahiptir.
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Fotograf 10. Yabani Semizotu Bitkisi (Yazarin Kisisel Arsivi, 2022).

3.1.7.1. Semizotu Yemegi

Malzemeler: 1 kilogram semizotu, 2 orta boy sogan, 2 yemek kasig1 tereyagi, 3 orta boy domates salcasi,
yarim su bardagi piring (ya da bulgur), karabiber ve tuz.

Yapilisi: Yemeklik dogranan soganlar tereyagi iginde Oldiiriiliir. Dogranmis domatesler ilave edilir.
Ayiklanmig ve yikanmis olan semizotu {izerine ilave edilir. 2-3 dakika kaynatildiktan sonra piring ya da
bulgur ilave edilir. Sebze sulanacagindan yarim bardak su ilave edilerek kisik ateste suyunu ¢ekene kadar
pisirilir. Istege bagli olarak yerken iizerine sarimsakli yogurt ilave edilir. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Oznur
Ozden, Gerze 2022).

3.1.8. Karga Sogam (Gladiolus Italicus)

Karga sogan Tiirkiye’de Karadeniz Bolgesinde dogal olarak yetisen ve yorede sakarca, sakarcik isimleri
ile de adlandirilan bir yenilebilir bitki ¢esididir (Fotograf 11). Yerine gore ve dokunulmadiginda 20-30 cm
boy yapabilen asparagaceae familyasindan ¢ok yillik bir bitkidir (Apaydin ve Yolcu, 2017).
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Fotograf 11. Giinesli Bir Giinde Cicekleri ile Karga Sogam (Istanbul-Yazarin Kisisel Arsivi, 2018).

3.1.8.1. Karga Sogam Kavurmasi

Malzemeler: 2 demet ya da yarim kilo karga sogani, 2 yemek kasig1 tereyagi, tuz, karabiber, kirmizi pul
biber.

Yapihisi: Karga soganlari temizlenip dogranir. Dogranmis olan karga soganlari yayvan bir tencere ya da
orta boy bir tavada yag ile birlikte iyice kavrulur. Kavrulma sirasinda tuz ve baharatlar eklenir. Kisik ateste
suyunu ¢ekene kadar pisirmeye devam edilir. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Oznur Ozden, Gerze 2022).

3.1.8.2. Karga Sogami Omlet

Malzemeler: 2 demet ya da yarim kilo karga sogani, 2 yemek kasig1 tereyagi, tuz, karabiber, kirmiz1 pul
biber, 4 yumurta.

Yapihisi: Karga soganlari temizlenip dogranir. Dogranmis olan karga soganlari yayvan bir tencere ya da
orta boy bir tavada yag ile birlikte iyice kavrulur. Kavrulma sirasinda tuz ve baharatlar eklenir. Kisik ateste
suyunu ¢ekene kadar pisirmeye devam edilir. Pisen soganlarda yer acilip yumurtalar ilave edilir. Bir kapak
ile kapatilip beyazlar pisene kadar bekletilip atesten alinir. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Oznur Ozden, Gerze
2022).

3.1.9. Sirken (Chenopodium album)

Sirken (Chenopodium tiirleri, Chenopodium album): Kenarlar tirtikli yapraklari ve iiziimii andiran
cicekleri, ile sebze olarak kullanilmaktadir (Fotograf 12). Anadolu'nun farkli yorelerinde ak kazayagi,
telce, ak pazi, kiilleme otu, unluca, tellice ve tel pancari olarak da bilinmektedir. (Karaca ve arkadaglari,
2015). Yaygin olarak bilinen Ingilizce isimleri ise; lamb's quarters, melde, goosefoot, wild spinach ve fat-
hen dir. Ayrica, Chenopodium album, Kuzey Hindistan'da Bathua olarak bilinen bir gida iiriinii olarak
yaygin olarak yetistirilmekte ve tiiketilmektedir.

%7 L

Fotograf 12. Sirken-Gerze Pazan (Yazarin Kisisel Arsivi, 2022).

3.1.9.1. Sirken kavurmasi

Malzemeler: Bir demet sirken otu, bir bas sogan, tereyagi, tuz, kirmizi pul biber ve karabiber.

Yapilisi: Temizlenip haslanan sirken otu tereyaginda kavrulmus olan sogan {izerine ilave edilip birkag
dakika karistirilir. Bu arada tuz ve baharatlar ilave edilir. Tercihe gore bu sekilde ya da {izerine yumurta
kirilarak tiiketilir. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Siikran Dogruoglu- Bagsokii koyii, sarnigislamoglu mahallesi
2022).

3.1.9.2. Sirkenli ekmek(gozleme)

Malzemeler: i¢ icin, bir demet sirken otu, bir bas sogan, tereyagi, tuz, kirmizi pul biber ve karabiber.
Hamuru i¢in 1kg bugday unu maya ve tuz.

Yapilisi: Ekmegin(gozlemenin) ici sirken kavurmasi gibi hazirlanir. Yogurulup mayalanan hamurdan
yufkalar agilip i¢ine sirken kavurmasi koyulur ve sac iizerinde pisirilip alt ve iistii tereyagi ile yaglanir ve
servise sunulur. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Stikran Dogruoglu- Bassokii koyii, sarnigislamoglu mahallesi
2022).
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3.1.9.3. Sirken boranisi

Malzemeler: Bir demet sirken otu, bir bas sogan, 2-3 dis sarimsak, torba yogurt (siizme yogurt), tereyagi,
tuz, kirmiz1 pul biber ve karabiber.

Yapilisi: Temizlenip yikanan sirken otu, suyu dokiilmeyecek sekilde haglanir ve dogranir. Bu arada bir
tavada bir bas sogan 6ldiiriiliip dogranmis olan sirken ilave edilip birka¢ dakika karistirilip atesten alinir.
Sarimsakli yogurt hazirlanip kavrulan sirken ile karistirilir. Servis tabagina alina sirken iizerine Baharat ile
birlikte kizdirilmis tereyagi dokdiliip servis yapilir. Afiyet olsun (Kaynak kisi: Nejla Basar, Gerze merkez,
2022)

4. SONUC

Gerze kii¢lik bir ilge olmasina ragmen mutfak ve mutfak kiiltiirli agisindan zengin bir mutfaga sahiptir.
Yukarida tanitmaya calistigimiz bitkiler ve yemekleri bu calismada kayit altina alinmaya calisilmustir.
Yemek kiiltiirii sehre gelen gezginler tarafindan tercih nedenlerinden biri haline gelebilirse maddi kiiltiire
ve sehrin taninmasina biiyiik katki saglayacaktir. Ayrica gastronomi turizmi sehre gelen gezginlerin sehir
de kalacaklar siirenin uzamasina da yardimci olup sehrin taninmasini saglayacaktir. Flora agisindan ¢ok
zengin bir yapiya sahip olan Tiirkiye'de yabani bitkiler o bolgede kirsal kesimde yasayanlar tarafindan
oncelikle yenilebilenleri yemek olarak kullanilirken bazilar da ilag olarak kullanilmaktadir. Gerze’de de
yenilebilen otlardan yapilan yemek cesitleri oldukga fazladir. Yenilebilen otlardan yapilan yemekler kirsal
kesim disinda sehir merkezinde daha ¢ok orta yag ve iistii kisiler tarafindan yapilmakta ve tiiketilmektedir.
Yenilebilir otlarin ¢esitligi ¢cok olmasina ragmen yemek veya salata olarak sehrin turizm hizmetlerinde
kullanilmamaktadir. Ticari olarak kullanim1 olugsmamis olsa da kiiltiirel yagam i¢inde yapimi ve zenginligi
bilinmekte ve siirdiiriilmektedir. Kiiltiirel yasam i¢ginde yapimi devam eden yenilebilen otlardan yapilan
yemek cesitlerinin bazilari tamamen yoreye aittir. Sehre gelen gezginlere yemek kiiltiirii agisindan farklilik
yaratabilmek adina farkli Ozellikteki yemek g¢esitlerini sahiplenebilmek i¢in ve Gerze ile
ozdeslestirebilmek icin “Cografi Isaret” tescili almasini saglamak yemek kiiltiiriine katki saglayacaktir.
Yenilebilir otlardan yapilan ve “Cografi Isaret” tescil almas1 gereken iiriinler; Zibidik pidesi, bilegi ve
boranas1 isimli yemeklerdir. Otlar disginda zargana (yilan balig1) pidesi, sekerli pide eskiden yapilan bugiin
unutulmaya yiiz tutmus Gerze’ye ait yemek cesitleridir ve bunlarin tescil edilmesi uygun olacaktir. Bu
yemeklerin yani sira Gerze’nin Hizar Cay1 bdlgesinde yetisen 6zel bir yesil sivri biber olan Hizargay
biberinin de “Cografi Isaret” almasimin uygun olacagmi diisiiniiyorum. Sonug olarak sahip oldugumuz
dogal varligimiz yenilebilir otlarimiza deger katacak ¢aligmalar yapilarak hem degerleri daha da artirilir
hem de taninirliklart artirilmis olur.
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GASTRONOMIK LEZZETLERE YONELIK CEVRIMICIi TURIST DENEYIMLERININ
INCELENMESI: SINOP MANTISI ORNEGI

Handan OZCELiK BOZKURT"
OZET

Bu arastirmanin amaci, Sinop'un yoresel lezzetlerinden biri olan Sinop Mantisi'na yonelik ¢evrimigi turist
deneyimlerini incelemektir. Aragtirmada icerik analizi yontemi kullanilmigtir. Arastirma kapsaminda Sinop schir
merkezinde faaliyet gosteren ve TripAdvisor platformunda yer alan Sinop Mantisi restoranlarina yonelik ¢evrim ici
turist deneyimleri incelenmistir. Incelemenin ardindan en fazla turist yorumu ve begenisi alan ii¢ restoran segilmistir.
Bu restoranlara ait olumlu ve olumsuz yorumlar kelime bulutu teknigi ile iki farkli gorsel tespit halinde sunulmustur.
Elde edilen kelime yogunlugu dogrultusunda olumlu yorumlar incelenen restoranlarin giliclii yonleri olarak
sunulmustur. Olumsuz kelime bulutunda ise Sinop Mantisi restoranlarinin zayif yonleri ortaya konulmus ve bu
yonlerin iyilestirilmesi amaciyla dnerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Gastronomik Lezzetler, Sinop Mantisi, TripAdvisor.

A REVIEW OF ONLINE TOURIST EXPERIENCES REGARDING GASTRONOMIC
FLAVORS: THE SAMPLE OF SINOP MANTISI

ABSTRACT

The aim of this research is to examine the online tourist experiences of Sinop Mantisi, one of the local delicacies of
Sinop. Content analysis method was used in the research. Within the scope of the research, online tourist experiences
of Sinop Mantisi restaurants operating in the city center of Sinop and located on the TripAdvisor platform were
examined. After the review, the three restaurants with the most tourist comments and likes were selected. Positive
and negative comments of these restaurants were presented in two different visual determinations with the word cloud
technique. In line with the obtained word density, positive comments were presented as the strengths of the restaurants
examined. In the negative word cloud, the weaknesses of Sinop Mantis1 restaurants were revealed and suggestions
were made to improve these aspects.

Keywords: Gastronomy Tourism, Gastronomic Tastes, Sinop Mantisi, TripAdvisor.

GIRIiS

Turizm isletmecileri ve turistler 1990'h yillarin basindan itibaren geleneksel turizm iiriinii olarak da bilinen
deniz, kum ve giines iicliisiinden farkli ve 6zel ilgi gerektiren turistik iiriinlere yonelmektedirler (Kili¢ ve
Kurnaz, 2010). Mevsimsellikten kaginmak, ulusal ve uluslararasi diizeyde rekabet avantaji saglamak ve
yeni turistik {irlinler yaratmak icin 6zellikle son 20 yildir alternatif turizm tiirlerine agirlik verilmektedir.
Gastronomi turizmi de 6zellikle son yillarda revagta olan bir alternatif turizm gesididir. Gastronomi
turizmi, modern turizm yénetiminde son derece dnemlidir ve birgok proje ve ig birligi bu alternatif turizm
cesidi lizerine yogunlagmaktadir. Ciinkii bir destinasyona iligkin gastronomik degerler o destinasyonun
pazarlanmasi i¢in 6nemli bir aragtir. Karadeniz bdlgesinde dnemli bir turistik cazibe merkezi olan Sinop'a
gelen ziyaretciler, muhtemelen kentin gastronomik iirlinlerini de merak etmektedirler. Unutulmaya yiiz
tutmus pek ¢cok yemegi olan Sinop, 6zellikle Sinop Mantisi ile taninmaktadir. Sosyal medyada da linliilerin
yorumlarina konu olan Sinop Mantisi, cografi isarete sahip bir yoresel lezzettir. Sinop'a 6zgl diger
gastronomik tirilinlere gére pazara daha uygun yiyecekler arasinda yer alan Sinop Mantisi’nin turistlerin
begenisini kazanmasi ve tavsiye edilmesi destinasyon imaji agisindan son derece onemlidir. Alternatif
turizmin en popiiler ¢esitlerinde biri olan gastronomi turizmi, tamamlayici bir turistik {irlin olmanin yan
sira bazen sadece tek basina destinasyonu ziyaret etme amaci haline de doniisebilmektedir. Bu yoniiyle
degerlendirildiginde Sinop’un en bilenen gastronomik lezzetlerinden biri olan Sinop Mantisi’nin ve bu
iiriin ve hizmeti sunan restoranlarin turistlerde yarattigi imaj1 incelemek ve degerlendirmek son derece
onemlidir. Ciinkii ziyaretcilerin baslica kilavuzu haline gelen ¢evrimi¢i yorumlar ayn1 zamanda
destinasyonun imajini da temsil etmektedir. Bu baglamda mevcut ¢alismada, TripAdvisor platformundaki
olumlu ve olumsuz ziyaret¢i yorumlarini iki ayr1 kiimede gruplamak amaciyla kelime bulutu teknigi
kullanilmistir. Bu sayede Sinop Mantis1 restoranlarinin olumlu ve olumsuz 6zelliklerinin ortaya konmasi
amaclanmistir. Ayrica yetersizlikler ve diizeltilmesi gereken yonler konusunda 6nerilerde bulunulmustur.

Dr.  Ogretim  Uyesi, Sinop Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Merkez/Sinop,
hozcelikbozkurt@sinop.edu.tr, ORCID: 0000-0002-0035-3362
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1. ALANYAZIN
1.1. Sinop’ta Turizm

Sinop, Tiirkiye'nin en kuzeyinde, Sinop Yarimadasi'nmin dogusunda, Boztepe Yarimadasi ve anakaraya
yakin bir sehirdir. Sinop, 300 metre genisliginde ve en dar yeri 1.5 kilometre uzunlugunda olup, deniz
seviyesinden 15-20 metre yiikseklikte bir tombolo (berzah) {izerine insa edilmistir (Akkan, 1975). Biri
merkez ilge olmak iizere toplam dokuz belediyeden olusan Sinop’un merkez niifusu 68,012°dir. Sinop
ilceleri ile birlikte toplam niifusu 218,408’dir (T.C. Sinop Valiligi, 2020). Sinop, giiclii kalesi ve dogal
limani ile tarih boyunca énemli bir sehir olmustur (Yilmaz, 2009). Sinop kent tarihinin M.O. 756 yilinda
Milet'ten gelen go¢menlerin bolgeye yerlesmesiyle basgladigi tahmin edilmektedir. Hellenistik donem
Sinop’un en parlak ¢agini yasadigi donem olmustur. Anadolu'nun kadim uygarliklarin izlerini tagiyan en
eski sehirlerinden biri olan Sinop, tarih boyunca Karadeniz'e hitkmetmeye calisan bircok uygarliga ev
sahipligi yapmustir. Sinop Tarihi Cezaevi, Hamsilos Koyu, Akliman, Erfelek Selaleleri, arkeoloji ve
etnografya miizeleri Sinop’u goriilmeye deger kilan turistik cazibelerden sadece birkagidir. Sinop’ta tarihi
ve arkeolojik 6neme sahip 462 sivil mimari ve anitsal yapmin yani sira 69 arkeolojik sit alani
bulunmaktadir (Yilmaz ve Zorlu, 2018). Bunun yani sira 6zellikle deniz- kum -giines turizmi i¢in oldukga
cazip bir destinasyon olan Sinop, otellerin yan1 sira ev pansiyonculugunun da ¢ok yapildig: bir turistik
kenttir. Met (2012)’e gore Sinop’un baz1 plajlar1 Ege ve Akdeniz’deki plajlarla benzerlik gostermektedir.
Sinop’un dogal giizellikleri; magara turizmi, kamp ve karavan turizmi, doga yliriiylisii ve bisiklet turizmi
su sporlar1 vb., alternatif turizm gesitleri i¢in olanak tanimaktadir. Dogal, tarihi ve kiiltiirel 6zellikleriyle
Sinop, kiiltiirel turizm bakimindan biiyiik bir potansiyele sahiptir. Keten dokuma, ¢emberler, mahrama,
Duragan kumaslari, gemi maketleri ve el yapimi bigaklar Sinop’un tamamlayici turistik diriinleridir. 2021
yilinda 1,5 milyon turist agirlayan Sinop, 2022 yilinda 2 milyon turist sayisina ulagsmay1 hedeflemektedir
(Sinop 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022). Covid-19 pandemisinin ardindan toparlanma evresinde olan
destinasyon, bes yil aradan sonra 2022 yilinda yeniden kurvaziyer gemi misafirlerinin ugrak limani
olmustur.

1.2. Gastronomi Turizmi ve Sinop ilinin Gastronomi Potansiyeli

Yiyecek ve icecekler, turizm deneyiminin temel unsurlaridir (Hall ve Sharples, 2003). Bir turistin bir
destinasyonu nasil algiladig1 konusunda yemek ve yemenin kilit bir role sahip oldugunun altin1 ¢izmek
oldukga onemlidir (Hjalager ve Corigliano, 2000). Boylece yemek, gelisen bir turizm destinasyonunda
ayirt edici bir enstriiman haline gelmistir (Quan ve Wang, 2004). Bir¢ok iilke ve sehir gastronomi turizmi
arz1 konusunda zenginlesmeyi hedef edinmistir (Cohen ve Avieli, 2004). Ciinkii gastronomi turizmi yerel
ekonomiyi kalkindirmak, farkli profesyonel paydaslarn (iireticiler, sefler, marketler, zanaatkarlar vb.,)
sektore dahil etmek ve birincil sektdre yeni kullanim alanlar1 sunmak igin iyi bir firsattir (De Albuquerque
Meneguel vd., 2019). Turist deneyimleri, turistik destinasyonlarda turistlerin o destinasyondan keyif
almalarini saglayan stirekli bir etkinlik veya aktivite siirecidir (Walker ve Moscardo, 2014). Unutulmaz
turizm deneyimleri, olay meydana geldikten ¢ok sonra hatirlanan ve hatirlanmasi miimkiin olan en iyi
deneyimdir (Kim vd., 2012). Turistler, somutlastirilmis tatil deneyimleri arayisi igerisinde seyahat ederler
ve  destinasyonlarin  yerel mutfaklar1 bu tir deneyimlerin Onemli  bir  bilesenini
olusturmaktadir (Everett, 2012). Bir destinasyonun mutfagi, tatil deneyiminin kalitesinin 6nemli bir
belirleyicisidir (UNWTO, 2012). Gastronomi, turistlerin otantik kiiltlirii deneyimleme ihtiyacini karsilar
(Walter, 2017) ve bos zaman etkinliklerine katilmanin 6nemli bir yoludur (Prayag vd., 2020). Gastronomi
turizmi, yerel restoranlarda yeme ve i¢me, ciftlikleri ve gida iiretim merkezlerini ziyaret etme, ciftci
pazarlarii, mutfak kurslar1 ve workshoplara katilma, aile yaninda konaklama, evde yemek kurslari ve yerel
hanelerde yemek yeme dahil olmak iizere birgok sekilde yapilmaktadir (Karim ve Chi, 2010). Sinop’un
yemek Kkiiltiiriine bakildiginda 6zellikle karbonhidrat agirlikli yiyeceklerin agirlikta oldugu dikkat
¢ekmektedir. Sinop mantisi, nokul, lakerda, sirik kebabi, sar1 burma, mamalika (kasik ¢ikartmasi), misir
pastasi, kestane yemegi, kestaneli pilav, misir tarhanasi, para ¢orbasi, ogmag ¢orbasi, balik bileke, yogurtlu
dildan koftesi, palamut pilaki, 1slama, kula ¢igegi corbasi, kestane boregi, sirkeli pirasa, pancar kavurmast,
silor, kirtil, Cerkez tavugu, incir uyusturmasi, nisasta helvasi, pekmezli un helvasi, hasuda Sinop’un yemek
kiltiirii yansitan giincel ve unutulmaya yiiz tutmus yemeklerinden bazilaridir. Bolgede kis aylarinda
ozellikle palamut ve hamsi ¢ok miktarda avlansa da turistlerin en yogun oldugu yaz aylarinda diger
alternatif restoranlarin 6n plana ¢iktig1 sdylenebilir. Turistlerin en ¢ok ilgisini ¢eken Sinop’a 6zgii baslica
yemeklerden biri de Sinop mantisidir. Sinop mantisi, Kayseri mantisina gore daha biiyiik ebatta olmakla
birlikte manti hamurunun kapatiligi da kendine 6zgiidiir. Sinop Mantis1 2021 yilinda cografi isaretli iiriinler
listesinde yer almustir.
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2. YONTEM

Bu c¢aligmada, TripAdvisor platformundaki turist yorumlarini incelemek igin betimsel analiz teknigi
kullanilmigtir. Eldeki verilerin igerigine iligkin gilivenilir ve gegerli sonuglar iiretebilecek bir arastirma
yaklagimi olmasi nedeniyle ¢calismanin tercih edilen yontemi igerik analizi olmustur (Krippendorff, 1980).
Arastirmada TripAdvisor’in tercih edilme nedeni alternatifleri arasinda en fazla tiklanmaya sahip olmasidir
(Alexa, 2020). TripAdvisor, diinyanin dort bir yanindaki gezginler tarafindan ziyaret edilen 8,6 milyon
konaklama isletmesi, restoran, etkinlik, hava yolu ve gemi seyahati hakkinda 859 milyondan fazla yorum
ve begeniye sahip bir web sitesidir (TripAdvisor.com). Arastirma evreni, TripAdvisor platformunda
listelenen Sinop Mantis1 restoranlarindan olugmaktadir. Arastirmada “kiime ornekleme modeli”
kullanilmigtir. Bu model dogrultusunda en fazla yorum alan {i¢ farkli restoran se¢ilmistir. Ardindan s6z
konusu ii¢ restorana iligkin yorumlar WordArt programina aktarilarak olumlu ve olumsuz kelime bulutlari
olusturulmustur.

3. BULGULAR

Tablo 1’e gore TripAdvisor platformunda yer alan ve Sinop il merkezinde faaliyet gosteren Sinop Mantisi
Temal1 restoranlarin sayisi dort, sadece meniisiinde Sinop Mantis1 bulunan restoranlarin sayist ise altidir.

Tablo 1. TripAdvisor’da Yer Alan Sinop Mantis1 Restoranlari

Sinop Mantis1 Temal1 Restoranlar Sadece Meniisiinde Sinop Mantisi1 Yer Alan Restoranlar

4 6

Tablo 2°de, TripAdvisor platformunda en ¢ok yorum alan Sinop merkezdeki Sinop Mantis1 restoranlari
listelemektedir. TripAdvisor'da isletmelerin derecelendirmesi 5,0 puan iizerinden yapilmaktadir. Tablo
2’deki puan ortalamalarina bakildiginda dort restoranin 4,33 puan ortalamasma sahip oldugu
gorlilmektedir. Buna gore restoranlara iliskin puan ortalamasinin orta diizeyin iistiinde oldugu sdylenebilir.

Tablo 2. TripAdvisor’da En Cok Yorum Alan ve Puanlanan Sinop Mantis1 Restoranlari

Restoranlar Yorum Sayisi Puan
A 574 4,0
B 165 4,5
C 38 4,5
D 10 3,5
Toplam 777 4,33 (ort).

Arastirmada her bir restoranin 20 adet olumlu (miikemmel), 20 adet olumsuz (berbat) yorumu
degerlendirmeye almmistir. Ancak D kodlu restoranin yorum sayisi yetersiz oldugundan bu restoran
degerlendirmeye alinmamistir. Bunun yani sira B ve C restoranlarinin olumsuz (berbat) yorum sayisi da
yetersiz oldugu i¢in yorumlarin bir kismu sirasiyla olumsuz (kotii) kategorisinden alinmistir.

Sekil 1’de TripAdvisor platformunda en fazla yorum almis olan ii¢ farkli Sinop Mantisi restoranina iligkin
olumlu kelime bulutu yer almaktadir. Kelime bulutu, metinlerde en sik kullanilan kelimeleri 6n plana
cikarmakta ve bdylelikle en sik kullanilan kelimelerin bir 6zetini sunmaktadir. Bu yontemle gorsel hafiza
devreye girmekte ve elde edilen bulgular daha akilda kalici olmaktadir (Williams vd., 2013). Sekil 1°de
yer alan kelimeler incelendiginde; doyurucu, lezzetli, biiylik, cevizli, temiz, tavsiye ederim kelimelerinin
on plana ¢iktig1 goriilmektedir. Bu sonuca gore ziyaretciler, s6z konusu restoranlarda sunulan Sinop
Mantisin1 doyurucu, lezzetli, cevizle sunulmasi yoniiyle belki farkli bulmaktadir. Bunun yani sira
yorumlarda mantinin ebat olarak benzerlerinden biiyii olmasi yorumlarda vurgulanmig olabilir. “Tavsiye”
ve “ederim” kelimeleri punto biiyiikliiklerinin benzer olmasi nedeniyle Sinop Mantisi restoranlarinin
tavsiye edilebilir nitelikte oldugu yorumlardan anlasilmaktadir.
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Sekil 1. Sinop Mantis1 Restoranlari’na Ait TripAdvisor’daki Olumlu Yorumlarin Kelime Bulutu

Sekil 2’deki olumsuz kelime bulutuna bakildiginda 6zellikle pahali, degmez, 74, TL ifadelerinin 6n planda
oldugu gozlenmektedir. Olumsuz kelime bulutu incelendiginde 6zellikle “pahali” kelimesinin vurgulandigt
anlagilmaktadir. Bunun yan sira 74 ve TL ifadelerinin esit puntoda olmas1 dikkat ¢ekmektedir. Yorumlar

bir biitiin olarak incelendiginde bu ifadenin mant1 fiyatlarina yapilan vurgu sonucunda ortaya c¢iktigi
belirlenmistir.
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Sekil 2. Sinop Mantis1 Restoranlar’’na Ait TripAdvisor’daki Olumsuz Yorumlarin Kelime Bulutu
4. SONUC

Icerik analizi ydnteminin kullamldigr bu ¢alismada en gok yorum alan Sinop Mantisi restoranlarinin
TripAdvisor yorum metinlerinde yer alan kelime bulutlar1 incelenmistir. Kelime bulutu olusturulurken
olumlu ve olumsuz yorumlar iki farkli kategoride siniflandirilmigtir. Olumlu kelime bulutunda 6n plana
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¢ikan kelimeler porsiyonlarin doyurucu oldugu yoniinde vurgu yapmaktadir. Bunun yani sira Sinop
Mantis1 ziyaretciler tarafindan lezzetli bulunmustur. Ceviz esliginde sunumuyla ziyaretgilerin dikkatini
¢eken Sinop Mantisi, olumlu yorum yapanlarin tavsiye ettigi bir yoresel lezzet olarak nitelendirilebilir.
Cesitli evren ve orneklemlerde cesitli gastronomik iiriinler {izerine yapilan benzer ¢alismalar, turistlerin
olumlu yorumlarinda "lezzetli" kelimesinin siklikla kullanildigin1 gostermistir (Aksoy ve Sezgi, 2015;
Arslan, 2020; Kendir, 2020). Sinop Mantis1 restoranlarina iligkin olumsuz kelime bulutunda ise iiriiniin
pahali olduguna iliskin vurgular dikkat cekmektedir. “Pahali” kelimesinin beraberinde “degmez”, “74” ve
“TL” kelimelerinin baskin olmasit Sinop Mantisi’nin pahali oldugu goriisiinii destekler niteliktedir. Bu
durum 2022 yilinda yasanan ekonomik kriz ve yiiksek enflasyonun bir sonucu olarak degerlendirilebilir.
Bunun yami sira diinya genelinde yasanan gida ve tahil krizi de iiriin fiyatlarim biiyiik olgilide
etkilemektedir. Bu noktada s6zkunusu durumun tiiketici ve turistleri biiyiik dl¢iide etkiledigi ortadadir.
Mevcut durumda tedarikgilerin ve isletme sahiplerinin maliyet-kar dengesini tekrar gdzden gegirerek
mimkiin gorildiigii taktirde yeni fiyat diizenlemesine gitmeleri Onerilebilir. Bunun yani sira hem
ekonomik dengeler hem de gida tedarigi konusunda ilgili iist diizey mercilerin gerekli ve yeni onlem,
diizenleme ve denetlemeleri devreye koymalar1 6neri olarak sunulabilir. Arastirmada sadece TripAdvisor
platformunda yer alan, temasi yalnizca Sinop Mantist olan, en fazla yoruma sahip ve Sinop sechir
merkezinde bulunan restoranlar degerlendirmeye tabi tutulmustur. Bu durum calismanin kisithiligini
olusturmaktadir. Bunun yani sira aragtirmada kelime bulutu tekniginin kullanilmis olmasi da bir baska
kisit1 teskil etmektedir. Bu nedenle benzer konuda arastirma yapmayi1 planlayan arastirmacilarin turistlere
yonelik algi 6lgme yontemini kullanarak nicel bir ¢alisma yapmalar onerilebilir.
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SINOP’A GELEN YERLI TURISTLERIN SINOP MUTFAGINA YONELIK
ALGILARININ BELIRLENMESI

Aykut SIMSEK?
Ramazan GUZEL 2!
OZET

Bu c¢alismada Sinop’u ziyaret eden yerli turistlerin Sinop mutfagma yonelik algilarinin ve bilgi diizeylerinin
belirlenmesi amaclanmaktadir. Arastirmada nicel arastirma yontemlerinden anket tekniginden faydalanilmistir. Bu
kapsamda Nisan-Haziran 2022 tarihleri arasinda, yiiz ylize goriigme ve online olarak 157 yerli turiste anket
uygulanmistir. Analiz sonuglarinda katilimeilarin Sinop’a gelmeden dnce sosyal medya ve tanidiklar1 aracilifiyla
yore mutfagi hakkinda bilgi sahibi oldugu, katilimcilarin biiyiik gogunlugunun yiyecek igecek isletmelerindeki hizmet
kalitesinden memnun olmadiklari, Sinop’a 6zgii cografi isaretli iiriinlerin bilinirliginin az oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sinop Mutfagi, Sinop Cografi Isaretli Uriinler, Sinop.
ABSTRACT

In this study, it is aimed to determine the perceptions and knowledge levels of domestic tourists visiting Sinop about
Sinop cuisine. Questionnaire technique, one of the quantitative research methods, was used in the research. In this
context, a questionnaire was applied to 157 domestic tourists, face-to-face and online, between April and June 2022.
As a result of the analysis, it was determined that the participants had knowledge about the local cuisine through
social media and acquaintances before visiting Sinop, the majority of the participants were not satisfied with the
service quality in food and beverage businesses, and awareness of geographically indicated products belonging to
Sinop marked products are not well known.

Keywords: Sinop Cuisine, Sinop Geographical Indications Products, Sinop.

GIRIS

Gilinlimiiz turistik destinasyonlarinda yemek ve gida iiriinlerine verilen deger artmig buna bagli olarak yeni
bir turizm ¢esidi olan gastronomi turizmi ve yeni bir turist tipi olan gastro-turistler ortaya ¢ikmustir.
Gastronomi turizmi, turizmin bagimsiz bir kolu olarak ortaya ¢ikmis ve glinlimiiz turistik destinasyonlari
arasinda rekabet giicli olmaya baslamistir. Bir yeri veya bir bolgeyi ziyaret eden turistlerin seyahatleri
esnasinda ihtiya¢ duyabilecekleri en temel sey yemektir. Yenilen yemegin kiiltiirden, cografyadan ve o
bolgede yetistirilen {irlinlerden aldig1 6zgiinliik, turistte o yeri bir kez daha ziyaret etme ihtiyaci
dogurabilmektedir. Bucak ve Arict (2013). Gastronominin eski Yunancada "mide” ve "kural"
sozciiklerinden tiiredigini, yemek ve kiiltiir arasindaki iliskiyi, zengin, lezzetli ve istah acic1 yiyecekleri
hazirlama ve sunma sanati, belirli bolgelerin pisirme stilleri ve iyi yeme biliminin incelenmesi olarak
agiklanmaktadir (wikipedia, 2022). Gastronomi turizmi tizerine de literatiirde gesitli tanimlar vardir.
Diinya Turizm Orgiitii, gastronomi turizmini, ziyaretginin seyahat ederken gida ve ilgili iiriin ve
faaliyetlerle baglantili deneyimi ile karakterize edilen bir turizm faaliyeti tiirii olarak tanimlamaktadir
(UNWTO, 2022). Nebioglu (2019) gastronomi turizmini yiyecek veya igecekler yoluyla ziyarette
bulunulan iilke, bolge veya ydrenin var olan kiiltiiriiniin daha yakindan taninabilmesi i¢in gerceklestirilen
turistlik etkinlikler olarak ifade etmektedir. Hall ve Mitchell (2004) de gastronomi turizminin, gida
iireticilerini ziyaret etmeyi, festivalleri, restoranlar1 ve bazi 6zel yiyeceklerle ilgili 6zel yerlere gitmeyi,
0zel bir yemegin tadina bakmayi, liretim ve hazirlama siireglerini gézlemlemeyi veya ¢ok iinlii bir sefin
elinden 6zel bir yemek yemeyi ve belirli bir yemegin nasil hazirlandigin1 gérmeyi igerdiginden
bahsetmislerdir. Uner ve Sahin’in (2016) calismalarinda da belirttigi iizere literatiirde gastronomi turizmi
yerine, mutfak turizmi, yemek turizmi, gastronomik turizm, gurme turizmi gibi ifadeler kullanilmakta olsa
da pek ¢ok arastirmaci ¢aligmalarinda gastronomi turizmi kavramini sik olarak kullanmaktadir. Tiirkiye
gastronomi turizmi yoniinden zengin degerlere sahiptir. Tiirk mutfak kiiltiirii ve gastronomi denilince akla
gelen ilk sey Anadolu mutfagidir. Geleneksel Anadolu mutfak kiiltiiriiniin yiizlerce hatta binlerce yillik
cabalarin sonucu ortaya ¢iktigi, farkli donemlerde ve zamanlarda Anadolu’ya gelen birgok toplulugun
paymnin yadsinamaz nitelikte oldugu belirtilmektedir (Akin ve ark, 2015). Farkli yerlerden ve farkli
zamanlardan gelen topluluklarin mutfak kiiltiirii, Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin gelisimine katki saglamus,
Tiirkiye’nin sahip oldugu genis cografya, zengin bitki Ortiisii, farkli 6zellikteki iklim tipleri de 7 cografi

20Dr. Ogretim Uyesi, Kastamonu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Merkez/Kastamonu, asimsek@kastamonu.edu.tr, ORCID: 0000-
0002-3317-2330

21O gretim Gorevlisi, Sinop Universitesi, Yabanci Diller Yiiksekokulu, Merkez/Sinop, rguzel@sinop.edu.tr, ORCID: 0000-0002-
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bolgede farkli mutfaklarin ortaya ¢ikmasimi saglamistir. S6z konusu cografi bolgelerden Karadeniz
Bolgesinde yer alan Sinop mutfagi da bu zengin mutfaklardan bir tanesidir. Sinop mutfaginda tahil {iriinleri
agirlikli olmakla birlikte kis sebzelerinin ¢oklugu, Sinop mutfagini zenginlestiren bir faktordiir. Bolgenin
onemli iriinleri arasinda yer alan kestane ve ayva gibi meyveler, Sinop mutfaginin vazgec¢ilmez tiriinleri
arasinda yer almakta ve kullanilmaktadir (Aydin,2017). Sinop mutfagi ayni zamanda akademik
aragtirmalara da konu olmustur. S6z konusu arastirmalarda Sinop Mutfaginin yiiz tutmus tatlarinin
degerlendirilmesi yapilmig (Se¢cim ve Geng, 2019), mutfak kiiltliriiniin stirdiiriilebilirligi bakimindan
yoresel yiyeceklerin meniilerde yer alma diizeyi incelenmis (Kargiglioglu ve Ayyildiz, 2018), Sinop
Mutfagina ait yoresel bir lezzet olan nokulun (Karagar ve Dogancili, 2019) ele alinarak incelendigi
goriilmektedir. S6z konusu caligmalardan hareketle Sinop Mutfagma ait arasgtirmalarin simirh sayida
oldugunu séylemek miimkiindiir. Bu ¢alismada da Sinop’u ziyaret eden yerli turistlerin Sinop mutfagina
yonelik algilarinin ve bilgi diizeylerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Bu ¢alisma Sinop Gastronomi
turizminin gelistirilmesi adina katki saglayacagi gibi Sinop Gastronomisi ile ilgili literatiire de katki
saglayacaktir.

1. ALANYAZIN
1.1. Sinop Mutfag

Tiirkiye'nin en kuzeydeki topragi Kirklareli sinirlart icerisinde yer alsa da Sinop Tiirkiye’nin en kuzey
ucunda Boztepe Burnu ve Yarimadasi lizerinde kurulmus bir il merkezidir. Dogusunda Samsun, batisinda
Kastamonu ve giineyinde Corum ili ile ¢evrelenmistir. Sinop’un niifusu TUIK verilerine gére 218.408
kisidir. (TUIK, 2022) Sinop’ta Karadeniz iklimi hakimdir, bu iklim kiy1 ve kiyrya yakin yerlerde daha
yogun hissedilirken i¢ bolgelere gidildik¢e bozkir iklimi hissedilmeye baglanir. Sinop’un sahip oldugu bu
cografi Ozellik yemeklerine de yansimis farkli ilgelerde farkli yemek cesitlerinin ortaya g¢ikmasini
saglamistir. Ornegin, kiy1 kusag ile isfendiyar daglarmin giineye bakan yamaglar1 ve Gokirmak havzasi
arasinda beslenme kiiltiirii agisindan 6nemli farklar bulunmaktadir. Kiy1 kusaginda beslenme kiiltiirii daha
cok deniz iiriinleri, sebze yemekleri ve misir {izerine kurulmusken, i¢ kesimlerde tahil {iriinleri agirlikli ve
kiiciikbas hayvancilik {izerine kuruludur (Giil, 2018). Sinop’un yére mutfaginin biiyiikk bolimii hamur
islerinden olusmakta, bunlarin arasinda tliziimlii, cevizli, kiymali ya da yogurtlu olarak hazirlanan nokul,
ici etli hamur, katlama bagta gelmektedir. Kasik ¢ikartmasi (mamalika), zilbit boregi, hasuda, Boyabat
ilgesine 0zgii sirik kebabi, taktak helvasi ve ezmesi Sinop’ta tadilabilecek diger yoresel lezzetlerdir. Sinop
ayn1 zamanda zengin bir biyolojik cesitlilige sahiptir. Bu bolgede bulunan agag tiirleri, koknar, ¢am, kayin,
giirgen, mese, thlamur, ¢inar, kavak ve kestanedir (www.sinop.gov.tr, 2022). Kestane agacinin katma
degeri yore halki icin oldukga yiiksektir. Kestane besleyici 6zelliklerinin yaninda sifali 6zellikleri ile de
bilinir. Sinop kestane bali ilerleyen yillarda bolgede 6nemli bir gelir kaynagi ve sehrin marka ismi olmasi
miimkiindiir. Sinop Universitesi’nin énciiliigiinde baslatilan girisimle Sinop kestane balina cografi isaret
belgesi alarak Sinop, Ayancik, Tiirkeli ve Erfelek isimlerinin kisaltilmastyla olusturulmus SINATE adiyla
marka deger kazanmigtir (www.sinop.edu.tr, 2022). Kestanenin yore yemek kiiltiiriinde de yeri biiyiiktiir.
Kestane daha ¢ok haglama, kebap gibi ¢erezlik ¢esitleriyle bilinse de Sinop mutfaginda hem katki maddesi
hem de ana malzeme olarak yerini almistir. Sinop’a 6zgii kestanenin ana malzeme olarak kullanildig
yemeklerden kestaneli i¢ pilav da yoresel bir lezzettir (Giil, 2018).

2. YONTEM

Yapilan alan arastirmasinda yore mutfag: algisini (Sengel vd., 2015), yiyecek tercihlerini (Kim vd., 2009),
destinasyon se¢imlerini (Sengiil ve Tiirkay, 2016) ve yoresel mutfak memnuniyet diizeylerini (Sengiil ve
Tirkay, 2018) etkiledigi tespit edilmistir. Bu ¢alismada da Sinop’a gelen yerli turistlerin Sinop mutfagina
yonelik alg1 ve bilgi diizeyleri frekans ve yiizde degerlerine bakilarak incelenmistir.

2.1. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Sinop’u ziyaret eden yerli turistler olusturmaktadir. Sinop’u son 3 yilda ziyaret eden
toplam turist sayist otel konaklama, miize ziyaretci verileri ve ek olarak kayit altina alinamayan tahmini
ziyaretci sayilari (giiniibirlik ziyaretciler, ev pansiyonculugu, kurvaziyer gemileri, yatla gelen ziyaretgiler,
karavan, cadirda konaklayan ziyaretgiler, misafirler ve 12 yasindan kiiciik ¢ocuklar) birlestirilerek
belirlenmis ve 100.000 ‘in {izerinde oldugu kayitlara gegmistir (www.sinop.gov.tr, 2022). Bu c¢alisma
kisith bir zaman dilimi igerisinde ve turist yogunlugunun az oldugu bir donemde 157 kisi tizerinde
yapilmistir. Caligma Nisan-Haziran 2022 tarihleri arasinda Sinop’u ziyaret eden yerli turistlere kolayda
ornekleme yontemi ile yiiz yiize ve online anket olarak uygulanmistir.
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2.2. Veri Toplama Araci

Bu ¢alismada nicel veri toplama araglarindan anket teknigi kullanilmustir. Anket, Sinop’u ziyaret eden yerli
turistlere, Sinop’un en ¢ok ziyaret edilen yerlerinden birisi olan Agiklar Parkinda, Sinop Universitesi
Ahmet Muhip Diranas Uygulama Otelinde ve online olarak Googleforms iizerinden uygulanmistir. S6z
konusu Anket Simsek ve Demircan (2020) tarafindan Amasya’ya gelen yerli turistlerin Amasya mutfagina
yonelik algilarmin belirlenmesine yonelik gelistirilen 6lgekten uyarlanmistir. Ankette toplam 27 soru
bulunmakta ve anket ii¢ boliimden olusmaktadir. ilk boliimde turistlerin Sinop mutfagina ve cografi isaretli
iiriinlerine yonelik bilgi diizeylerini 6lgmeye yonelik sorular yer almaktadir. Ikinci béliimde ise turistlerin
demografik 6zelliklerine yonelik sorular bulunmaktadir. Son boéliimde ise turistlerin Sinop mutfagina
iligkin bilgi diizeyleri ve ydrenin en ¢ekici unsuru ile ilgili sorular yer almaktadir. Anketin ilk 12 sorusunda
5li likert Olgegi kullanilmistir ve “1=Kesinlikle Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim,
4=Katiliyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum” seklinde derecelendirilmistir.

2.3. Verilerin Analizi

Bu calismada verilerin, frekanslari, ortalama degerleri ve farkliliklar1 analiz edilmistir. Giivenirlik analizi
i¢in Cronbach Alpha katsayilarina bakilmistir. Olgekte yer alan ifadelerin Cronbach Alphfa degerlerinin
tamaminin 0,80 in iizerinde oldugu goriilmiistiir. Olgegin giivenirligini belirlemek i¢in yapilan i¢ tutarlilik
analizinde 6l¢egin Cronbach Alpfa i¢ tutarlilik katsayisi ,820 olarak belirlenmistir. Bu da verilerin oldukca
giivenilir oldugunu gostermektedir. Ayrica dlgegin genel giivenirligi 0,84 olarak tespit edilmistir. Cronbach
Alpfa katsayisi likert tipi 6l¢eklerde i¢ tutarliligi gosteren bir degerdir. Bu deger maddelerin 6lgmek istenen
konu ile ilgili olup olmadigini gosterir. Cronbach Alpfa katsayisinin olabildigince 1’e yakin olmasi
istenmektedir (Tavsancil, 2014). Bu calismada ayrica verilerin dagiliminin normalligini test etmek i¢in
carpiklik-basiklik degerleri incelenmistir. Inceleme sonucunda galismanin Skewness-Kurtosis (Carpiklik-
Basiklik) degerleri normal dagilim gosterdigi belirlenmistir.

3. BULGULAR
3.1. Demografik Ozellikler

Aragtirma kapsaminda yer alan yer turistlerin demografik O6zelliklerine iligkin bilgiler Tablo 1’de
gosterilmektedir.

Tablo 1. Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Frekans Yiizde (%)
Erkek 73 46,3
Kadin 84 53,5
Egitim Durumu Frekans Yiizde (%)
Ortadgretim 2 1,3
Lise 24 15,3
Onlisans 35 22,3
Universite 87 61,1
Aylik Gelir Frekans Yiizde (%)
4253 TL ve alt1 45 28,7
4254-6000 TL 35 22,3
6001-8000 TL 44 28,0
8001 TL ve iizeri 33 21,0
Yas Frekans Yiizde (%)
18 ve alt1 3 1,9
19-24 42 26,8
25-31 30 19,1
32-38 37 23,6
39-45 23 14,6
46-52 12 7,6

53 ve lizeri 10 6,4
Meslek Frekans Yiizde (%)
Ozel Sirket ve Kamu Calisani 20 12,7
Serbest Meslek 33 21,0
Kamu Caligan1 53 33,8

Ev Hanim 8 5,1
Diger 43 27,4

Katilimeilarin demografik 6zelliklerine bakildiginda erkek ve kadin katilimer dagilimlarinin birbirine
yakin oldugu goriilmektedir. Erkek katilimeilar %46,5’1ik bir dilimi olustururken kadin katilimcilarin orani
%53,5’tir. Katilimcilarin egitim durumlarina bakildiginda en biiylik orani lisans mezunlarmin (%55,4)
olusturdugu goriilmektedir. Bunu sirastyla on lisans mezunlari (%22,3), lise mezunlari (%15,3), yiiksek
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lisans mezunlari (%5,7) ve orta 6gretim mezunlari (%1,3) takip etmektedir. Katilimeilarin aylik gelirleri
incelendiginde 4253 TL ve alt1 aylik geliri olan katilimcilarla (%28,7), 6001-8000 TL arasinda aylik geliri
olan katilimcilarin (%28) orani birbirine ¢ok yakindir. Bunu sirastyla 4254-6000 TL aylik geliri olanlar
(%22,3) ile 8001 TL ve tizeri aylik geliri olanlar (%21) takip etmektedir. Katilimcilarin yas dagilimlar
incelendiginde en yogun grubun 19-24 yas grubu (%26,8) oldugu goriilmektedir. Diger yas gruplarina
bakildiginda 32-38 yas grubunun %23,6, 25-31 yas grubunun %19,1 39-45 yas grubunun 14,6 ve 46-52
yas grubun %7,6’lik dilimi olusturdugu goriilmektedir. Son olarak katilimcilarin meslek bilgilerine
bakildiginda ¢ogunlugu kamu ¢alisanlarinin (%33,8) olusturdugu goriilmektedir. Diger katilimcilarin
meslek bilgilerini ise sirasiyla; diger meslek gruplari (%27,4), serbest meslek (%21,0) 6zel sirket ve kamu
calisanlar1 (%12,7) ve ev hanimlari (%5,1) olusturmaktadir.

3.2. Katihmcilarin Tatil Sikliklar1 ve Sinop’u Ziyaret Sayilar:

Katilimcilarin tatil sikliklarina ve Sinop’u ziyaret etme sayilarina yonelik elde edilen veriler Tablo 2°de
yer almaktadir.

Tablo 2. Katihmcilarin Tatil Sikliklar1 ve Sinop’u Ziyaret Sayilar

Tatil Sikhigr (Yil) Frekans Yiizde (%) Sinop Ziyareti Frekans Yiizde (%)
1 defa 72 45,9 Ilk defa 34 21,7
2-3 Defa 49 31,2 2 kez 44 18,0
4-6 Defa 15 9,6 2-5kez 24 15,3
7 defa ve lizeri 21 13,3 6 ve lizeri 55 35,0

Katilimcilarin tatil sikliklar1 incelendiginde biiylik ¢ogunlugun yilda 1 defa (%45,9) tatile ¢iktig
goriilmektedir. Yilda 2-3 defa tatile ¢ikanlarin oran1 %31,2, 4-6 defa tatile ¢ikanlarin orant %9,6 ve 7 defa
ve lizeri tatile ¢ikanlarin oran1 %13,3 olarak belirlenmistir. Katilimcilarin Sinop mutfagina yonelik bilgi
diizeyleri, Sinop denince akla ilk gelen 68enin ve Sinop’un en ¢ekici unsurunun belirlenmesine
yonelik sorulara verilen yanitlar Tablo 3’de gosterilmektedir.

Tablo 3. Sinop ile Tlgili Yerli Turistlerin Bilgi Diizeyleri

Sinop Mutfagina Yonelik Bilgi Diizeyi Frekans Yiizde (%)
Hig bilgim yoktu 33 21
Yazili ve gorsel medya 44 28
Tanidiklar araciligiyla 53 33,7
Sosyal medya araciligiyla 18 11,6
Diger 9 5,7
Sinop Denince Akla ilk Gelen Sey Frekans Yiizde (%)
Doga 45 28,7
Manti 25 15,9
Sakinlik 16 10,2
Turistik mekan 11 7,0
Deniz 37 23,6
Cezaevi 14 8,9
Nokul 8 5,1
Kestane Bali 1 0,6
Sinop’un En Cekici Unsuru Frekans Yiizde (%)
Tarihi Cezaevi 59 37,6
Zengin Mutfak 3 1,9
Tatlica Selaleleri ve tabiat parki 8 5,1
Hamsilos tabiat parki 48 30,6
Seyit Bilal tiirbesi 4 2,5
Alaattin Cami 8 5,1
Boyabat Kalesi 1 ,6
Tiirkiye’nin en kuzey ucu inceburun 17 10,8
Sarikum tabiat koruma alani 3 1,9
Diger 6 3.8

Tablo 3’te katilimcilarin Sinop mutfagina yonelik bilgi diizeyleri incelendiginde, Sinop mutfagina yonelik
bilgi diizeylerinin tamdiklar aracilifiyla olanlarin oranmin %33,7 oldugu, yazili ve gorsel medya
araciligiyla bilgi sahibi olanlarin oraninin %28, Sinop mutfagina yonelik hi¢ bilgisi olmayanlarin oraninin
%21, sosyal medya araciligiyla bilgi sahibi olanlarin oraninin %11, 6 oldugu gériilmektedir. Sinop denince
akla gelen ilk seyin belirlenmesine yonelik verilere gore, katilimeilarin %28,7’si Sinop denince akla ilk
olarak doganin geldigini belirtmisler. Diger katilimcilarin verileri incelendiginde Sinop denince akla ilk
gelenin %23,6’s1 deniz, %15,9’u Manti, %10,2’si sakinlik, %8,9’u cezaevi, %5,1°’1 nokul oldugu
goriilmektedir. Sinop’un en ¢ekici unsurunun belirlenmesine yonelik sorulan sorularin yiizdelik dagilimi
su sekildedir: Katilimeilarin %37,6’s1 tarihi cezaevini Sinop’un en ¢ekici unsuru olarak gérmektedir.
Ayrica %30,6’s1 Hamsilos tabiat parkini, %10,8’si Tiirkiye nin en kuzey ucu Inceburun’u ve %5,1°i Tatlica
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Selaleleri ve tabiat parkini1 Sinop’un en ¢ekici unsuru olarak gérmektedirler.
3.3. Olgege iliskin Analizlere Yonelik Bulgular

Sinop’u ziyaret eden yerli turistlerin Sinop mutfagina yonelik algilarinin ve bilgi diizeylerinin 6l¢iilmesine
yonelik anket sorularina verilen cevaplarin frekans ve ortalama degerleri Tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4. Sinop Mutfagina iliskin Alg: ve Bilgi Diizeyleri

Olcek Maddeleri 1(%) 2 (%)3 (%) 4 (%) 5(%) Ort.
Sinop mutfagikiiltiirel birdegerdir ve korunmasi gerekir. 1,3 64 293 318 312 3,85
Sinop’u ziyaret etmemde, y6renin yemek kiiltiiriinii tanima istegim etkili olmustur. 5,7 33,1 28,7 146 178 3,06
Yorede halka acik bir ‘mutfak Atdlyesi’kurularak Sinopmutfagi yasatilmalidir. 1,9 64 31,8 274 325 3,82
Sinop mutfagi yemeklerinin hazirlanig,sunumvefiyatinitatmin edici buluyorum. 7,0 17,8 344 242 16,6 3,25
Sinop, mutfak kiiltiirii ile 6zdeslesmelidir. 45 134 26,1 30,6 255 3,59
Yore mutfagi diger mutfaklardan, 6zellikle Osmanli mutfagindan etkilenmistir. 159 204 344 172 121 2,89
Bu y6re mutfaginin Tiirkiye’de yeterince tanindigim diisiiniiyorum. 12,1 31,8 35,7 127 7,6 2,72
Yore mutfagiileilgili ‘geleneksel ot ve yemek festivali diizenlenebilir. 32 185 21,7 274 293 3,61
Yorenin pazarlanmasinda ‘yore mutfagi ve gastronomi’ daha ¢ok kullanilmalidir. 32 70 248 31,8 33,1 3,85
Seyahat acenteleri yoreye ‘gurme turlar1’ diizenleyerek farklilik yaratabilirler. 19 96 204 395 287 3,83
Yoredeki yiyecek-igecek isletmelerinde hizmet kalitesinin yeterli yeterli oldugunu diigiiniyorum. 10,8 274 30,6 159 153 2,97
Bu y6re mutfaginin diinyada yeterince tanindigini diisiiniiyorum. 25,5 30,6 21,0 11,5 11,5 2,53
1=Kesinlikle Katilmiyorum............ 5=Kesinlikle Katiliyorum

Tablo 4° ¢ gore en yiiksek ortalamaya ait ifadelerin “Sinop mutfagi kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi
gerekir.” (3,85) ve “Yorenin pazarlanmasinda yére mutfagi ve gastronomi daha ¢ok kullanilmalidir.” (3,85)
oldugu belirlenmistir. Ayrica “Seyahat acenteleri yoreye gurme turlart diizenleyerek farklilik
yaratabilirler.” (3,83), “Yorede halka agik bir mutfak at6lyesi kurularak Sinop mutfagi yasatilmalidir.”
(3,82), “Sinop, mutfak kiiltiirii ile 6zdeslesmelidir.” (3,59) ifadeleri yiiksek ortalamaya sahip ifadeler
olarak belirlenmistir. En diisiik ortalamaya sahip ifade ise “Bu ydre mutfaginin diinyada yeterince
tanindigini diigiiniiyorum. (2,53)” olarak belirlenmistir. Diger diisiik ortalamaya sahip ifadeler: “Bu yore
mutfaginin Tirkiye’de yeterince tanindigim diigiiniiyorum.” (2,72), “Yo6re mutfagi diger mutfaklardan,
ozellikle Osmanli mutfagindan etkilenmistir.” (2,89), “Yoredeki yiyecek-igecek isletmelerinde hizmet
kalitesinin yeterli oldugunu diisiiniiyorum.” (2,97). Sinop’u ziyaret eden yerli turistlerin Sinop’a ait cografi
isaretli Uriinlere iligkin algilarinin ve bilgi diizeylerinin Slglilmesine yonelik anket sorularina verilen
cevaplarin ortalama degerleri Tablo 5’de verilmistir.

Tablo 5. Cografi isaretli Uriinlere Iliskin Alg1 ve Bilgi Diizeyleri

Olcek Maddeleri Evet % Hayir %
Sinop mantisin cografi isaretli iiriin oldugunu biliyorum. 76,4 23,6
Boyabat Gazidere domatesinin cografi isaretli iiriin oldugunu biliyorum. 21,7 71,7
Sinop kestane balinm cografi isaretli tiriin oldugunu biliyorum. 56,1 43,3
Boyabat sirik kebabi cografi isaretli {iriin oldugunu biliyorum 31,8 67,5
Sinop nokulu cografi isaretli iiriin oldugunu biliyorum 64,3 35,7

Tablo 5’e gdre Sinop mantisinin cografi isaretli iiriin oldugunu bilenlerin ortalamasi (%76,4) bilmeyenlere
gore oldukea yiiksektir. Bu sonug katilimcilarin bityiik ¢cogunlugunun Sinop mantisinin cografi isaretli iiriin
oldugunu bildigini géstermektedir. Boyabat Gazidere domatesinin cografi isaretli liriin oldugunu bilenlerin
ortalamasi ise (%21,7) oldukga diisiiktiir. Sinop kestane balinin cografi isaretli iiriin oldugunu bilenlerin
ortalamasi %56,1 iken bilmeyenleri ortalamasi %43,3’tiir. Boyabat sirik kebabinin cografi isaretli iiriin
oldugunu bilenlerin ortalamasit %31,8, Sinop nokulunun cografi isaretli iiriin oldugunu bilenlerin
ortalamasi ise %64,3 olarak belirlenmistir.

4. SONUC

Zengin yemek kiiltiiriine sahip Tiirkiye’nin her bolgesi farkli mutfaga sahiptir. Bu mutfaklardan birisi de
Sinop Mutfagidir. Bu calisma Sinop mutfaginin bilinirliginin 6l¢ililmesi amaciyla Nisan-Haziran 2022
tarihleri arasinda Sinop’u ziyaret eden yerli turistlere anket yolu ile ulagilarak yapilmigstir. Arastirma
kapsaminda katilimcilarin demografik yapilar incelenmis, elde edilen bilgilere gore katilimcilarin bityiik
cogunlugunun {iniversite mezunu oldugu goriilmiistiir. TUIK verilerine gére Tiirkiye’de iiniversite mezunu
sayis1 yaklasik 12 milyonu bulmaktadir (TUIK,2019). Katilimcilara bir y1l igerisinde tatile ¢ikma siklig
sorulmus verilen cevaplara gore katilimcilarin %71,1’inin yilda 1-3 kez tatile ¢iktig1 belirlenmistir. TNS
Arastirma Sirketi tarafindan 2011 yilinda yapilan "Tiirkiye Profili Arastirmalarina” gore de Tiirkiye’de
tatile birden az ¢ikanlarin oran1 %17, yilda 1 kez ¢ikanlarin orani 19,7, yi1lda 2-3 kez ¢ikanlarin orani ise
%14,6 olarak belirlenmistir (Turizm Giincel, 2011). Katilimcilara Sinop’u kag kez ziyaret ettikleri sorusu
sorulmus 2 kez ve {izerinde ziyaret edenlerin orami %68,3 olarak belirlenmistir. Katilimcilara Sinop
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mutfagina yonelik bilgi diizeyleri sorulmus ve katilimeilarin %21°1 Sinop mutfagi hakkinda bilgi sahibi
olmadig1 belirlenmistir. Sinop mutfagi hakkinda yazili, gorsel medya ile sosyal medyadan bilgi sahibi
olanlarm oram %28, tamidiklar araciligiyla bilgi sahibi olanlarin oraninin %33,7 oldugu saptanmustir.
Yazili ve gorsel basin ile sosyal medyanin turistik destinasyon iriinlerinin tanitilmasinda 6nemi oldukca
yiiksektir. Sosyal medya turizm destinasyonlari, turizm isletmeleri ve turistler icin geleneksel yontemle
kurulan iletisim bigimlerine gore daha az masrafli bir¢ok firsatlar sunmakta, pazarlama kavramina yeni bir
boyut kazandirmaktadir (Ciftci, 2016). Calismada katilimcilara Sinop denince akla gelen ilk sey acik uclu
soru olarak sorulmus, verilen cevaplar siniflandirilmistir. Verilen cevaplara gore katilimeilarin aklina
Sinop denince doganin (%28,7), denizin (%23,6), mantinin (%15,9), sakinligin (%10,2), cezaevinin (%8,9)
turistik mekanin (%7,0), nokulun (%5,1), kestane balinin (%0,6) geldigi belirlenmistir. Elde edilen verilere
gore Sinop’a gelen yerli turistlerin aklina Sinop denince ilk olarak Sinop mutfagindan sadece manti, nokul
ve kestane balinin (%21,6) gelmesi, Sinop mutfagindan bu {i¢ iiriiniin ziyaretciler tarafindan bilindigini
gostermektedir. Sinop’un en ¢ekici unsuru nedir sorusuna verilen cevaplara gore Tarihi Cezaevi (%37,6)
ve Hamsilos Tabiat Parki (%30,6) en yliksek yiizdeye sahip ¢ekici yerler olarak belirlenmistir. Zengin
mutfagin %1,9 ortalamaya sahip olmasi Sinop’un zengin mutfaginin diger ¢ekicilikler arasinda son
siralarda yer aldigin1 gostermektedir. Katilimeilarin Sinop mutfagina iliskin algi ve bilgi diizeylerinin
0l¢iildiigii maddelerde ‘Sinop’u ziyaret etmemde yorenin yemek kiiltiirliinii tanima istegi etkili olmustur’
0lcek maddesine verilen cevaplarin puanlart yiiksek c¢ikmamistir. Katilimcilarin biiylik ¢ogunlugu
(%66,85) Sinop mutfaginin kiiltiirel bir deger oldugunu ve korunmasi gerektigini belirtmistir. Sinop’un
mutfak kiiltiirii ile 6zdeslesmesi gerektigini diigiinenlerin orani %59,69’tur. Sinop mutfaginin Tiirkiye’de
yeterince tanindigini diisiinen katilimeilarin oran1 %23,02 olarak belirlenmistir. Bu sonug¢ katilimcilarin
bliyiik c¢ogunlugunun Sinop mutfagmmin Tiirkiye’de yeterince tanmnmadigimi diistindiiklerini
gostermektedir. Yorenin pazarlanmasinda yore mutfagi ve gastronominin daha c¢ok kullanilmasini
diisiinenlerin oranit %68,75 olarak ol¢iilmiistiir. Bu sonug¢ katilimeilarin biiyilk ¢ogunlugunun Sinop
mutfaginin turistik bir ¢ekicilik olarak kullanilmas: gerektigini diisiindiigiinii géstermektedir. Sinop’ta
yiyecek icecek isletmelerinde hizmet kalitesinin yeterli oldugunu diisiinenlerin oram1 %34,17 olarak
belirlenmistir. Bu c¢alisma Nisan-Haziran aylar1 arasinda Sinop’un turistik ziyaretler bakimindan zirve
yapmadig1 bir ddnemde yapilmig olmasina ragmen elde edilen veriler katilimcilarin biiyiik cogunlugunun
yiyecek ig¢ecek isletmelerinde hizmet kalitesinden memnun olmadiklarini gostermektedir. Son olarak
calisma kapsaminda katilimcilarin Sinop’a 6zgii cografi isaretli iiriinlere iliskin alg1 ve bilgi diizeyleri
incelenmis, elde edilen sonuglara gore manti, nokul ve kestane bali disinda diger cografi isaretli iiriinler
hakkinda katilimeilarin ¢ok fazla bilgi sahibi olmadiklar1 goriilmiistiir.

4.1. Sinop Gastronomi Turizmine Yonelik Oneriler

» Sinop’un sahip oldugu tarihi ve dogal giizellikler Sinop mutfagi ile birlestirilerek tanitim faaliyetlerine
onem verilmelidir.

» Arastirma sonuglarinda da belirtildigi gibi yoredeki yiyecek-icecek isletmelerinde hizmet kalitesinin
arttirllmasina yonelik egitimler verilmelidir.

» Sinop’un bir turizm destinasyonu olarak pazarlanmasinda yore mutfagi ve gastronomisine daha fazla
agirlik verilmelidir.

» Sinop mutfaginin tanitilmasinda yazili, gorsel ve sosyal medya tanitim ¢aligmalarina 6nem verilmelidir.
» Sinop’a 6zgii cografi isaretli {irlinlerin tanitimina daha fazla 6nem verilmelidir.
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KARADENIZ BOLGESI COGRAFIi iSARETLi URUNLERIN GASTRONOMIi TURIZMi
KAPSAMINDA DEGERLENDIRILMESI: SINOP iLi ORNEGI

Rana SAT*
OZET

Giiniimiizde yoresel yemekler ve yoresel gelenekler, turistlerin destinasyon tercihleri lizerinde olumlu etkiye sahiptir.
Gastronomi turizmi bakimindan ele alindiginda, yoresel yemekler bdlgeye turistlerin gelmesi i¢in dnemli bir seyahat
¢ekim gilicii olusturmaktadir. Kimi zaman ise destinasyon tercihinde tek basma etkili olabilmektedir. Cografi
isaretlerin tescil edilmesinin yan1 sira yoresel cografi igaretli yiyeceklerin restoranlarda sunulmasi ise destinasyonun
imajin1 arttirarak yerel ekonomiye katki sunmaktadir. Bu sebeple destinasyon bdlgesinin gastronomi kimliginin
belirlenmesinde yoresel yemeklerin cografi isaret alarak tescillendirilmesi destinasyonun bilinirligini arttirarak marka
olgusunu gelistirmektedir. Arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilarak igerik analizi ve dokiiman inceleme
yonteminden yararlanilmistir. Karadeniz Bolgesi’nde Giresun, Zonguldak, Bartin, Bayburt, Rize, Artvin, Samsun,
Amasya, Corum, Kastamonu, Diizce, Bolu, Glimiishane, Karabiik, Ordu, Rize, Trabzon ve Sinop tescilli mahre¢
igareti bulunmasi nedeniyle aragtirma kapsami daraltilarak arastirma kapsaminda incelenmistir. Karadeniz bolgesinde
177 adet cografi igaretli {iriin oldugu sonucuna varilmigtir. Arastirma kapsaminda Tiirkiye nin Karadeniz Bolgesi’nde
yer alan 18 ilin 145 adet yiyecek igecek meniisii incelenmistir. Aragtirma kapsaminda Karadeniz Bolgesi’nde yer alan
18 ilinde www.tripadvisor.com.tr’ye gore ilk on i¢erisinde yer alan yiyecek i¢ecek isletmelerinin meniilerinde tescilli
mahrecli isareti bulundurma durumlari incelenmistir. Incelenen 180 isletmeden yalmzca 119 isletmenin meniisiinde
tescilli mahreg isareti bulundurdugu sonucuna ulasilmistir. Ayrica Sinop ilinde bulunan yiyecek icecek isletmelerinin
450 adet olmasina ragmen sadece on isletme meniisiinde tescilli mahre¢ isareti bulundurdugu goriilmiistiir. Sinop
ilinde yoresel yemeklerin yer aldig1 restoranlara gelen 575 turistin yorumlari incelendiginde ise 551 olumlu yoruma
rastlanmustir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel yemekler, Cografi Isaret, Mahrec Isareti, Gastronomi Turizmi.

EVALUATION OF PRODUCTS WITH GEOGRAPHICAL INDICATIONS IN THE BLACK
SEA REGION IN THE SCOPE OF GASTRONOMY TOURISM: THE CASE OF SINOP
PROVINCE

ABSTRACT

Today, local dishes and local traditions have a positive effect on tourists' destination preferences. When considered
in terms of gastronomic tourism, local dishes constitute an important travel attraction for tourists to come to the
region. Sometimes, it can be effective alone in the choice of destination. In addition to the registration of geographical
indications, the presentation of foods with regional geographical indications in restaurants increases the image of the
destination and contributes to the local economy. For this reason, in determining the gastronomic identity of the
destination region, the registration of local dishes by taking geographical indications increases the awareness of the
destination and improves the brand phenomenon. In the research, content analysis and document review method were
used by using qualitative research method. Since Giresun, Zonguldak, Bartin, Bayburt, Rize, Artvin, Samsun,
Amasya, Corum, Kastamonu, Diizce, Bolu, Giimiishane, Karabiik, Ordu, Rize, Trabzon and Sinop are registered in
the Black Sea Region, the research scope has been narrowed down and investigated within the scope of the research.
. It was concluded that there are 177 geographically indicated products in the Black Sea region. Within the scope of
the research, 145 food and beverage menus of 18 provinces in the Black Sea Region of Turkey were examined. Within
the scope of the research, the status of having a registered origin sign in the menus of the food and beverage businesses
in the top ten according to www.tripadvisor.com.tr in 18 provinces of the Black Sea Region was examined. It was
concluded that only 119 of the 180 businesses examined had a registered sign of origin on their menu. In addition,
although there are 450 of the food and beverage establishments in Sinop, only ten establishments have a registered
origin sign in their menu. When the comments of 575 tourists who came to the restaurants with local dishes in Sinop
were examined, 551 positive comments were found.

Keywords: Local dishes, Geographical Indication, Geographical Indication, Gastronomy Tourism.

GIRIS

Tirkiye cografi konumu, iklimi ve kiiltiirel zenginlikleri agisindan ¢esitli tarim tirlinlerinin yetistirildigi ve
cografi isaretli yoresel yemek potansiyeli yiiksek olan bir iilke konumundadir (Akay vd., 2018; Yazicioglu
vd., 2019). Bu duruma karsin mahreg tescili almis olan ve hala mahreg tescili bekleyen cografi isaretli
iiriinlin varligindan s6z etmek miimkiindiir. Cografi iiriin gesitliligine bakildig1 zaman {ireten bir toplum
olmamiza ragmen hala iiriin sayisinin yeterli olmadig1 goriilmektedir (Bozgeyik, 2009; Sahin, 2013). Bu

kapsamda turistik ¢cekim giicli yiiksek olan tescilli iiriinlerin destinasyon bolgesnin gastronomi kimligini
tanitirken yeterince degerlendirilmedigi sonucunu agiga ¢ikarmaktadir (Toklu vd., 2016; Polat, 2017).

22Bilim Uzmani, Bagimsiz Arastirmaci, Mugla, rana_sat 96@hotmail.com, ORCID: 0000-0003-0519-5524
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Yoresel yemeklerin ve iiriinlerin kalite ve standartlarinin korunabilmesi i¢in ulusal ve uluslararasi alanda
cografi isaret mahrecinin alinmasi, yoresel yemeklerin regetelerinin olusturulmasi, kalite ve standartlarinin
cizilerek korunmasi destinasyon bolgelerinde gastronomi turizminin ve gastronomi kimliginin
siirdiiriilebilir hale gelerek gelismesi acisindan biiyiik 6neme sahiptir. Bu sayede bdlgede yasayan yerel
halkin ekonomisine biiyiik katki sunulacaktir (Gheorghe vd., 2014; Sormaz ve Kaya, 2019; Bertan, 2020;
Servet vd., 2020). Ayrica cografi isaretlerin tescil edilmesi ve denetlenmesi, ortaya ¢ikabilecek cesitli
sorunlarin dnlenmesine de yardimei olacaktir (Basat vd., 2017; Yazicioglu vd., 2019). Ozellikle yoresel
yemek ve iriinler destinasyon bdolgelerinin sosyo- ekonomik kalkinmasina biiylik katki sunan iriinler
olarak degerlendirilmektedir. Ayrica kirsal bolgelerde yoresel degerlerin 6n plana ¢ikmasi igin cografi
isaretli lirlinler sayesinde kiiltiirel degerler siirdiiriilebilir hale gelmekte, kirsal bolgelerin degeri artmakta,
eskiden gelen gelenek ve gorenekler hala yasatilmakta, kiiltiirel miraslar koruma altina almarak
Ozglinliiglinii korumaktadir. Bu nedenle bolgede yasayan yerel halk tarima dayali liretime devam
edebilmektedir. Turizm acisindan degerlendirildiginde ise destinasyon bolgesindeki yoresel {iriin ve
yemekler bolgenin tanitim unsurunu olusturarak bolgenin marka imajin1 olumlu yonde etkilemektedir. Bu
sayede bolgeye turist ¢ekerek; biiyiik bir turizm girdisi saglanmasina destek olunmaktadir. Bblgenin
yoresel ve yerel yemeklerinin tanitilmasi bolgesel kalkinma giiciinii arttirarak gastronomi turizmi ile
arasinda bir koprii olusturmaktadir. Giiniimiizde alternatif turizm gesitlerinin ortaya ¢ikmasiyla beraber
gelisim ve degisim gosteren turizm sektorii, rekabet edebilir halde olmak adina teknolojik gelismelerden
ve ulagim olanaklarmin kolay hale gelmesinden 6tiirli yeni kiiltiirlerle etkilesim icerisinde olma, farkli
tatlar1 deneyimleme merakiyla turizm hareketine katilim gdstermektedir. Turistlerin tiiketim
aliskanliklarinda yasanan bu degisimler, egitim ve gelir seviyesinde yasanan artislar yoresel yemeklere ve
yoresel iirlinlere olan ilgiyi arttirmaktadir. Bu nedenle turistler ziyaret ettikleri destinasyon bolgelerinde
yoresel ve geleneksel iirlinlere ilgi gostererek bolgenin turizm potansiyelinin gelismesine katki
sunmaktadir. Bununla birlikte yoresel yemeklerin pazarlanmasi destinasyon bdlgesinde yasayan yerel
halkin ekonomisine katki sunmaktadir (Quan ve Wang, 2004; Orhan, 2010: 243). Cografi isaret kavrami
ulusal ve uluslararasi olarak farkli degerlendirilse de destinasyon bdlgelerinin kiiltiirel kimligini
korumakta, gelenek ve goreneklerin gelecek nesile aktarilmasinda koprii gorevi gormekte oldugu
bilinmektedir. Cografi isaret kavrami somut olmayan kiiltiirel mirasin korunmasinda ve bolgesel
kalkinmaya etkisi iizerine alanyazindaki ¢aligsmalarin varligindan s6z etmek miimkiindiir (Downes, 2000;
Barham, 2003; Broude, 2005; Panizzon, 2005; Bowen, 2005; Raustiala ve Munzer, 2007; Ghafele, 2009;
Zografos, 2009; Blakeney, 2009; Frankel, 2011; Davies, 2018). Yoresel yiyeceklerin kiiltiir ve destinasyon
bolgesi arasinda giiclii bir etkilesim oldugunu séylemek miimkiindiir. Cografi isaretli {irlinler sayesinde
bolge yerel gastronomik kimligine kavugmakta ve siirdiiriilebilir turizm anlayisin1 benimseyebilmektedir.
Yerel lrtlinler sayesinde kirsal alanlarda gastronomi turizmi gelisim gosterebilmektedir. Cografi isaretli
iirlinlerin gastronomi turizminde koprii gorevi gérmesinin yerel halkin ekonomik giiciiniin artmasina da
katkis1 biiyiiktiir (Cawenegem, 2014). Gastronomi turizmi son yillarda turistlerin cografi isaretli yoresel
tiriinlere olan ilgilerinden dolay1 olduk¢a popiiler hale gelmistir. Turistler bazen destinasyon bdlgesine
sadece yoresel iirlin satin almak ve yoresel yemekleri deneyimlemek icin ugramaktadir. Bu bilgiler
dogrultusunda ¢aligmada igerik analizi yontemi kullanilarak Karadeniz bolgesindeki ve Karadeniz bolgesi
6zelinde Sinop ilindeki restoranlarin yoresel {irlinlerini tripadvisor meniilerinde yer veren restoranlar ve
destinasyon bolge ziyaretinde yoresel yemekler icin yoreyi ziyaret eden turistlerin yorumlari incelenmistir.
Ayrica restoranlarin yoresel {iriin ve yemekler agisindan yetersiz olduklar ve gelistirmesi gerektirilen
yonler hakkinda ¢esitli 6nerilerde bulunulmustur.

1. ALANYAZIN
1.1. Yoresel Mutfak Kavram ve Gastronomi Turizmi

Yemek, bireylerin giinliik yasamini1 devam ettirebilmesinin en temel gereksinimlerinden biridir. Insanlar
yemek ve igecek satin alma faaliyetinde bulunurken tiiketici tercihleri 6n plana ¢ikmaktadir. Yoresel
yemekler ise destinasyon ziyareti yapan bireyler agisindan turizm sektdriinde biiylik 6neme sahiptir. Bu
nedenle gliniimiizde turizm sektdriinde yoresel yemeklerin rolii ve turist deneyimleri konulari iizerine ¢ok
sayida akademik ¢aligmanin varligindan s6z etmek miimkiindiir (Birch ve Memery, 2020). Y 6resel yemek
ve mutfak kavrami, bir destinasyona veya yodreye ait olan yiyecek ve i¢eceklerin tagidigi yerel 6zellikleri
tanimlamak i¢in kullanilmaktadir. Yiyecek ve igecekler disinda, destinasyona ve yoreye Ozgii pisirme
teknikleri ve ekipmanlar gibi durumlar da igerisinde barindiran yoéresel mutfak kavramimin 6nemli
faktorlerini olusturmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017). Destinasyonda yetistirilen bu iirlinler ve yerel
halkin kiiltiirel birikimlerinin birlesimiyle olusan ve zaman i¢inde yoresel hale gelen geleneksel yemekler,
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ozellikle 6zel giinlerde ve geleneksel torenlerle yapilarak yerel halk tarafindan diger yemeklerden daha
onemli goriilmektedir (Hatipoglu, vd., 2013; Biiyiiksalvarct vd., 2016). Yoresel yemekler, belirli bir
destinasyona veya yoreye 6zgii olmasi yani sira, iretimi ve pisirme teknikleri, tilketilmesi, sunum tarzi ve
lezzeti gibi Ozellikler acisindan diger yemeklere nazaran farkliliklara sahiptir (Yenipinar ve Kart Golgeli,
2015). Turizm sektorii degerlendirildiginde bircok alternatif turizm g¢esidinin varlifindan s6z etmek
mimkiindiir. Giiniimiizde turistlerin degisen bakis agilari, tercihleri ve yoresel yiyecekler i¢in destinasyon
tercih etmeleri gastronomi turizminin gelisimine katki sunmustur (Kumar, 2019). Sharples ve Hall (2004)
gastronomi turizminin gelismesinde birincil ve ikincil gida iiretimi gerceklestiren firmalarin, yoresel
yemek festivallerinin, yoresel iiriin hizmeti sunan yiyecek igecek isletmelerinin ve kaliteli yoresel gida
{irinlerinin tadimyla belirli destinasyonlar iizerinde yapilan ziyaretler agisindan énemlidir. Oney (2013)
gastronomi turizminin, farkli destinasyonlarin yoresel yemek kiiltiiriiniin kendine has yoresel lezzetlerini
deneyimleyerek farkli kiiltiir mutfaklarinin 6zelliklerini 6grenmek ig¢in 6nemli oldugunu vurgulamaktadir.
Gastronomi turizmi agisindan bakildiginda destinasyonlarda sunulan yoresel yemeklerin sahip oldugu
ozellikler turistlerin dikkatini cekmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016). Yoresel mutfaklar destinasyonlarin
kiiltiirlerini ve yasam tarzlarini tasvir etmek agisindan 6nem arz etmektedir. Destinasyonlarin sundugu
yoresel yemekler turistler agisindan destinasyon segiminde g¢ekici bir gii¢c olabilmektedir (Okumus vd.,
2007; Bjork ve Kauppinen- Raisanen, 2016; Kumar, 2019). Turistler agisindan destinasyon bolgelerinde
farkl1 yoresel mutfaklari deneyimlemek ve yoresel {iriin hizmeti sunan yiyecek igecek isletmelerini ziyaret
etmek daha fazla destinasyon bolgesinin kiiltiirii hakkinda bilgi edinmeleri agisindan 6nem arz etmektedir
(Hernandez-Rojas vd., 2021). Alanyazin incelendiginde Demir (2011) destinasyon bolgelerinin tercihinde
etkili olan faktdrlerin basinda yoresel yemeklerin %27,2 ile ikinci sirada yer aldigini ifade etmistir.
Canizares ve Lopez-Guzman (2012) tarafindan yapilan arastirmada, turistlerin %24,4’{iniin destinasyon
ziyaretlerini gastronomi turizmi i¢in ziyaret ederek yoresel lriinleri deneyimledigini ortaya koymustur.
Karaman (2017) Gaziantep ilini ziyaret eden turistlerin %40,4 ‘liniin destinasyonu ziyaret etmek i¢in
yoresel yemekleri merak etmis olduklarini belirtmistir. Iskin (2021) tarafindan yapilan aragtirmada,
turistlerin %50,6’s1in turizm faaliyetlerine katilmalarinin temel nedeninin gastronomi turizmi oldugunu
ve yoresel yemekleri deneyimlemek i¢gin ziyaret gergeklestirdiklerini tespit etmistir. Bu bilgiler 1s181nda,
yoresel yemeklerin gastronomi turizmi agisindan tanimlamalari1 yapilarak destinasyon tanitimi ve turist
destinasyon ziyaret se¢iminde g¢ekici bir unsur olarak kullanilmasinin turistler tarafindan tercih edildigi
goriilmektedir. Hem bdlgesel hem ulusal olarak yoresel yemeklerin yerel ekonomiye ve turizmin
siirdiiriilebilir hale gelmesine katki sundugunu sdylemek miimkiindiir (Sims, 2009; Sengiil ve Tiirkay,
2016).

1.2. Karadeniz Bolgesi ve Sinop Gastronomi Turizmi

Karadeniz Bolgesi Tiirkiye nin yedi bolgesinden biri olarak 146.178 km? alam ile Tiirkiye’nin toprak
boliimiiniin %18’ini kapsamaktadir. Karadeniz Bolgesi dogu, orta ve bati olmak {izere ii¢ boliimden
olusmaktadir. Karadeniz Boélgesi'nde Ordu, Giresun, Bayburt, Giimiishane, Trabzon, Rize, Artvin,
Samsun, Amasya, Corum, Kastamonu, Bartin, Karabiik, Zonguldak, Diizce, Bolu, Tokat ve Sinop olmak
tizere toplam 18 il bulunmaktadir.

»Ordu ili yoresel yemekleri; Misir Yarmali As Sarmasi, Kabak Kavurmasi, Sakarca Kayganasi, Kabak
Kayganasi, Pezik (Paz1) Miicveri, Soslu Patlican, Taze Bezelye Kayganasi, Keskek (Gendeme), Pancar
Diblesi, Fasulye Diblesi, Galdirik Kavurmasi, Firin Fasulyesi, Etli Pancar Sarmasi, Pancar Ddsemesi,
Pancar Corbasi (Karalahana), Misir Corbasi, Kabak Corbasi, Isirgan Corbast, I¢li Tava, Hamsi Bugulama,
Hamsi Koftesi, Su Béregi, Yufka Béregi, Ev Makarnasi, Kabak Tatlis1, Asure, Un Helvas1’dir. (Ordu 1l
Kiiltiir Mudirligi, 2022).

»Giresun ili yoresel yemekleri; Karalahana Corbasi, Caligilegi Corbasi, Mendek Corbasi, Etli Pancar
(Karalahana) Sarmasi, Isirgan Yemegi, Firin Kurusu Fasulye, Hamsi Boregi, Yaglas, Karalahana Diblesi,
Fasulye Diblesi, Taflan Tuzlusu Kavurmasi (Daphne), Yesil Domates Tuzlusu Kavurmasi, Kiraz Tuzlusu
Kavurmasi, Merevcen (Diken Ucu) Kavurmasi, Fasulye Tursusu Kavurmasi, Mantar Kavurmasi, Pezik
(Paz1) Mihlamasi, Sakarca Miicveri, Merevcen (Diken Ucu) Miicveri, Pezik (Paz1) Miicveri, Tel Kadayif,
Samaksa, Siron, Katmer, Misir Unu Ekmegi, Hamsili Misir Ekmegi, Pideler, Findikli Badem, Findikli
Giillag, Pezik (Pazi1) K&kii Tursusu, Fasulye Tursusu’dur (Giresun I Kiiltiir Miidiirliigii, 2022).
»Bayburt ili yoresel yemekleri; Eksi Lahana, Galacos, Lor Dolmasi, Siit Boregi, Tatli Corba, Tel
Helvasi, Yalanci Dolma’dir (Bayburt il Kiiltiir Miidiirliigii, 2022).

» Giimiishane ili yoresel yemekleri; Siron, Manti Corbasi, Tatli Corbasi, Un Herlesi Corbasi, Gavut
Corbasi, Yavan Corbasi, Doduk Corbasi, Firfir Corbasi, Dirma Corbasi, Gendime Corbasi, Eriste Corbast,
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Arpa Yarmasi Corbasi, Zuluflu Corbasi, Pagla Denlisi, Borani, Lemis, Fitfit Hasili, Patates Kavurmasi,
Muhla, Yergok Dolmasi, Siitlii Hasil, Evelik Dolmasi, Kalem Dolmasi, Lor Dolmasi, Eksili Dolma, Ekmek
As1, Cirtma Fasulye, Kaygana, Kete, Pancar Kavurmasi, Pisi, Tava Lemisi, Zirthta, Lahana Dolmasi,
Yalancit Dolma, Giiveg, Su Boregi, Paparna, Togala Kuymagi, Hingel, Galiya, Karin Kaymagi, Eriste
Tatlisi, Asude Kuymagi, Kara Helva, Burma, Tel Helvasi, Lalanga, Asure, Cevizli Borek, Musta Tatlisi,
Fiskil Tatlis1, Siitlag, Herle, Kéme, Gaysefe, Tel Kadayif*tir (Giimiishane il Kiiltiir Miidiirliigii, 2022).
»Trabzon ili yoresel yemekleri; Misir Ekmegi, Hamsi Kusu, Hamsi Pilavi, Hamsili Kaygana, Hamsi
Tava, Lahana Kavurmasi, Hogsmerim, Akcaabat Koftesi, Kiymali Trabzon Pidesi, Peynirli Trabzon Pidesi,
Hamsikdy Siitlaci, Ayranlt Misir Corbasi, Yogurtlu Misir Corbasi, Lahana Corbasti, Etli Lahana Sarmasi,
Kara Lahana Yemegi, Trabzon Déneri, Kuymak, Trabzon Burmalisi, Laz béregi’dir (Trabzon Il Kiiltiir
Midirligi, 2022).

»Rize ili yoresel yemekleri; Korkoto Corbasi, Hamsi Corbasi, Ayran Corbasi, Fasulye Corbasi Kabak
Corbasi, Fasulye Tavalisi, Tursu Kavurma, Pazi Kavurmasi, Tomar1 Tavalisi, Paz1 Dolmasi, Kara Lahana
Dolmasi, Lahana Haslamasi, Isirgan Yemegi, Hamsikoli, Hamsi Cigirtasi, Hamsili Pilav, Hamsi Kéftesi,
Muhlama, Hosmer, Hasil, Cumur, Eksasi, Pekmezli Asude, Laz Boregi, Eniste Lokumu, Kabak Siitlaci,
Pepegura’dir (Rize Il Kiiltiir Miidiirliigii, 2022).

»Artvin ili yoresel yemekleri; Laz Boregi, Katmer, Eriste, Hinkal, Cergebaz, Bisi, Lokum, Kighk
Kavurma, Agac Sis Kebabi, Keskek, Gendima, Herisa, Silav, Hasuta, Kaysete, Zurbiyet, Ball1 Lokum,
Piisiiriik Corbasi, Ayran Corbasi, Tutmag¢ Corbasi, Sogan Harsosu, Cingar Corbas1’dir (Artvin 11 Kiiltiir
Midirligi, 2022).

»Samsun ili yoresel yemekleri; Keskek, Pide, Cakalli Menemeni, Simit, Baklali Sarma, Oymaagag
Kebabi, Nokul, Halucka, Yaz1 Pancart’dir (Samsun I Kiiltiir Midirligi, 2022).

»Amasya ili yoresel yemekleri; Catal Corba, Sakala Carpan, Toyga Corbasi, Cilbir, Helle Corbasi,
Kesme Ibik Corbasi, Yarma Corbasi, Bakla Dolmast, Etli Bamya, Keskek, Ciger Sarmasi, Gobek Dolmast,
Madimak, Mihlama, Mumbar, iskembe, Pastirmali Pancar, Patlican Pehli, Pastirma Pagallemesi, Pirpirim,
Sirkeli Ciger ve Sulu Kofte, Dene Hasudasi, Kuymak, Yuka Tatlisi, Ayva Gailesi, Elma Tatlisi, Firin
Siitlag, Gelin Parmagi, Gomlek Kadayifi, Kalbur Tatlisi, Hosmerim, Peluza (Hasuda), Seker Boregi,
Unutma Beni, Visneli Ekmek, Zerdali Gailesi, Amasya ¢oregi, Yagli/Katmer, Kabak Kavuklu Pilav, Bisi,
Ciritka/Cizlak /Akitma, Dondlirme, Ekmek As1 (Papara), Eli Bogriinde, Hashasli Cevizli Corek, Hengel,
Kiymasiz Manti, Kaypak, Mayali, Patlicanli Pilav, Sini Suboéregi, Tepsi Boregi, Yakasal Boregi ve
Yanug’tur (Amasya Il Kiiltiir Miidiirliigii, 2022).

»Corum ili yoresel yemekleri; Corum Beslisi, Diigiin Corbasi, Yahni, Pilav, Su Boregi, Baklava, Helle
As1, Bulgur Asi, Digil Asi, Toyga Asi, Siitlii As, Yogurtlu As, Tutmag Asi, Tatar Agi, Cilbir, Borhani,
Helise, Cullama, Miicver, Miklama, K6zleme, Madimak, Cizlak, Mayali, Katmer, Kizartma, Kémbe Pezi,
Yani¢, Ogmang, Unutma Beni, Karaguval Helvasi, Teltel, Hasida, Hedik tir (Corum Il Kiltiir Miidiirliigi,
2022).

»Kastamonu ili yoresel yemekleri; Etli Ekmek, Banduma, Miklama, Paga, Eksili Pilav, Ala Pilav,
Cekme Helva, Simit Tiridi, Piiryan-Kuyu Kebabi, Ogmag¢ Corbasi, Kéle Hamuru, Cirik Tatlist, Uryani
Erigi Hosafi, Biber Dolmasi, Patlican Dolmasi, Yaprak Sarmasi, Kelem Sarma, Ispit Sarma, Pancar Sarma,
Miisellim Sarma, Yapraz Sarma, Etli Patates Pacasi, Barbunya Fasulyesi, Anakiz Pilavi, Yumurtali Ekmek,
Burmali Céorek, I¢ Yagh Corek, Misir Coregi, Kete, Kiil Coregi, Tarhanali Corek, Delioglan Sarig1, Fincan
Boregi, Kiire Boregi, Lahana Boregi, Cizleme, Bandirma, Doner’dir (Kastamonu Il Kiiltiir Midirligi,
2022).

> Bartin ili yoresel yemekleri; Piringli Mant1, Pumpum Corbasi, Yumurtali ispit, Kabak Burmasi, Amasra
Salatasr’dir (Bartin 11 Kiiltiir Midiirliigii, 2022).

»Karabiik ili yoresel yemekleri; Uzun Fasulye, Peruhi, Biitiin Et, Misir Corbasi, Ev Makarnasi,
Karamancar, Cullu Bérek, Safranbolu Biikmesi, Zerde, Safranbolu Baklavasi, Bandirma’dir (Karabiik il
Kiiltiir Mudirligi, 2022).

»Zonguldak ili yoresel yemekleri; Ugmac Corbasi, Cevizli Dolma, Malay, Tirit, Pirasali Mancar, Yaprak
Sarma, Cizleme, Keskek, Cevizli Komeg, Copele, Beyaz Baklava, Hottiirme, Gartlag, Pirasa Corbasi,
Kabuklu Fasulye, Doruk, Piringli Borek, Kizilcik (Kiren) Corbasi, Beddam Mancar Yemegi, Yumurtali
Zilbit (Isput, Hodan)’ dir (Zonguldak Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022).

>Diizce ili yoresel yemekleri; Bosnak Boregi, Cerkez Tavugu, Mamursa, Melengiiccegi Tatlisi, Isli
Balik, Hamsili Borek, Kiremitte Palamut, Bazlama, Tembel Kar1 Makarnasi, Mamalila, Sebzeli Kaygana,
Hamsi Pilavi’dir (Diizee 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022).

»Bolu ili yoresel yemekleri; Ovmag Corbasi, Kizilcik Tarhana Corbasi, Tarhana Corbasi, Nohutlu Corba,
Yayla Corbasi, Yogurtlu Bakla Corbasi, Imaret Corbasi, Cig Borek, Kabakli Gozleme, Ac1 Su Bazlamact,

81



Sinop Lezzetleri Sempozyumu Bildiriler Kitabi / 13-16 Ekim 2022

Cantikli Pide, Etli Manti, Ekmek Asi, Patatesli Koy Ekmegi, Kedi Batmaz, Mantar Sote, Orman Kebabi,
Kaldirik Dolmasi, Kagik Sapi, Mengen Pilavi, Hogmerim, Mengen Kuzu Giiveg, Katik, Kasik Atmag,
Bakla Cullamasi, Pasa Pilavi, Kabak Hosafi, Kara Kabak Tatlisi, Palize, Cos Hosafi, Karavul Serbeti,
Kizilcik Surubu, Saray Helvasi’dir (Bolu 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).

»Tokat ili yoresel yemekleri; Cokelekli, Katmer, Cizlak, Hashasl ve Cevizli Corek, Manti, Yugurtmacg,
Tarhana Corbas1 , Kuskus Corbasi, Bacakli Corbasi, Helle Corbasi, Gendime Toygas1 Corbasi, Keskek ,
Mercimekli Bulgur Pilavi, Eriste, Nohutlu Bulgur Pilavi,Pehlili Piring Pilav, Yaprak Sarmasi, Cevizli Bat,
Bakla Dolmast, Patlican Pehlisi, Erikli Dolma, Kabak Kabugu Kavurmasi, Et Dolmas1 Kurutulmus Biber
Dolmasi, Zile Pekmezi, Cevizli Seker Sucugu ( Kome ), Tirtil Baklavasi, Yufka Tatlisi, Zambak Regeli’dir
(Tokat 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022).

»Sinop ili yoresel yemekleri; Sinop Mantisi, Misir Corbasi, Nokul, Katlama, Icli Tava, Islama, Sirkeli
Pirasa, Palamut Pilaki, Keskek, Kabak Nillesi, Kestaneli I¢ Pilav, Kasik Cikartmasi, Misir Tarhanast,
Hamursuz Tatlisi, Sikmik Tatlisi, Misir Pastasi, Prenses, Para Corbasi, Karaca Erigi Yemegi, Paz1 Sag
Boregi, Tongel Tursusu, Taze Fasulye Corbasi, Kestane Yemegi, Kula Cicegi, Erik Tursusu, Kavurma
Corbasi, Kese Fasulyesi, Pirasali Misir Ekmegi, Kiren Tursusu, Ogmag Corbasi, Pugiko, Zilbitli Kaygana,
Kiymali1 Nokul, Hosaf Corbasi, Damarotu Salatasi, Silor, Islama, Kula Cigegi Corbasi, Yogurtlu Dildan
Koftesi, Etli Ekmek, Zilbit Yapragi Dolmasi, Misir Ekmekli Hamsi, Akkabak Boregi (Kabak Millesi),
Zilbit Kavurmasi, Halug, Cekme Helva, Nohut Boregi, Tursu Kavurmasi, Mamalika (Kasik Kesmesi),
Nisasta Helvasi, Pirasa Boregi, Kaziyak Yogurtlusu, Kaygana (Cizlama ,Ddndiirme), Pekmezli Un
Helvasi, Zilbit Boregi, Sirkeli Patlican, Pancar Kavurmasi, Hasuda, Sekerli Ekmek, Pirasa Kavurmasi,
Incir Uyusturmasi, Gelincik Surubu’dur (Sinop 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022; Ceziretii’l Ussak’tan
Lezzetler, 2012).

Sinop, Kalkolitik Cag’dan beri bircok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Anadolu’nun kadim yerlesim
yerlerindendir (Sinop Valiligi, 2022). Tiirkiye’nin en kuzeyinde ve en kuzey kiyisina sahip olan Sinop,
yesil dogal giizelligi ve masmavi deniziyle iin kazanmistir. Sinop Tiirkiye’nin en yasl niifusuna sahip illeri
arasinda (%19,8) unvaniyla anilmasi yani sira 2022 yili dahil olmak tizere ge¢mis yillarda birgok kez
Tiirkiye’nin en mutlu ili (%78,66) olmustur (TUIK, 2022). Ayrica Sinop Kefevi Cami, Balatlar Kilisesi,
Arkeoloji Miizesi, Sinop Tarihi Cezaevi, Pasa Tabyalari, Etnografya Miizesi, Sartkum, Karakum, Akliman,
Mobil ve Korucuk Plajlari, Akgol, Erfelek ve Tatlica Selaleri gibi kiiltiirel, tarihi ve turistik degerler bu
destinasyon bolgesinde yer almaktadir. Ev pansiyonu, otel ve kayit disi turizm girdilerinin etkin oldugu
Sinop’ta 6zellikle 2022 yilinda yillik turist hacmi 5 milyon kisiden fazladir (Habertiirk, 2022). Sinop da
bircok farkli medeniyetin yasamis olmasi yemek kiiltiiriinlin de cesitlilik gostermesi iizerinde etkili
olmustur. Temel beslenme iiriini olarak tahil karsimiza ¢iksa da yemeklerde ayva ve kestane gibi
meyvelerin kullanilmakta oldugu goriilmektedir. Sinop’un gastronomi turizmi kapsaminda ydresel
yemeklerinde hamur islerinin ve et yemeklerinin hdkim oldugunu sdylemek miimkiindiir (Karagar ve
Dogancili, 2018). Bu ¢aligmada Karadeniz Bolgesinde bulunan illerin gastronomi alam ile ilgili cografi
isaret almig olduklari {irlinler, tripadvisorda cografi isaretli iiriinlere meniisiinde yer veren restoranlar ve
Karadeniz 6zelinde Sinop ilinin almis oldugu cografi isaretli tiriinler ve tripadvisorda cografi isaretli
iiriinlere meniisiinde yer veren restoranlar ve bu restoranlarda yoresel yemekleri deneyimleyen turistlerin
olumlu ve olumsuz yorumlar1 degerlendirilmistir.

1.3. Cografi isaretli Uriin Kavramm

Cografi isaret, temel olarak benzer iiriinlerden farklilasmis olan ve bu farkliliklarin1 kaynak olan ydreye
borglu oldugu yoresel iiriinler olarak ifade edilmektedir. Cografi isaretli iiriinler genel olarak “mahreg
isareti ““ ve “ mense ad1” olmak {izere iki grupta incelenmektedir. Ayrica bu ayrimlara “geleneksel (yoresel)
iiriin ad1” olarak da kullanim bulunan cografi isaretli tirlinlerin varligindan s6z etmek miimkiindiir. Menge
ad1 olarak kullanilan cografi isaretli {irlinlerde mevcuttur. Mense adi olarak kullanilan cografi isaretli
iirtiinler sadece ait olduklar1 destinasyon bdlgelerinde iiretilirken mahreg isareti olan {iriinler 6zelliklerin en
az bir tanesi o yoreye ait olmakla birlikte, yore disinda da iiretilmesi s6z konusudur (Mercan ve Uziilmez,
2014). Geleneksel iiriin ad1 ise mense ad1 veya mahreg isareti kapsamina girmeyen ve ilgili piyasada olan
bir tiriinii ifade edebilmek i¢in geleneksel olarak en az otuz yil siire igerisinde kullanildig1 kanitlanmis olan
iirtinler i¢in kullanilmaktadir (Tiirk Patent Kurumu, 2022). Cografi isaret sisteminin amaglari igerisinde
iiriinlerin iiretim yontemi ve kalite standartlarinin korunabilmesi, yerel {iireticilere ve yerel halka katki
saglayabilmesi, tiiketicilerin ve turistlerin beklentilerini karsilamasi ve yaniltict olmamasi gibi énemli
faktorlere yanit vermektedir (Escudero, 2001: 9; Tanrikulu, 2011: 178). Bu nedenle cografi isaretli tiriinler
belirli destinasyonlara 6zgii olan ydresel iiriinlerin dogalliginin ve kalitesinin siirdiiriilebilir olmasi i¢in
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somut olmayan kiiltiirel miraslar kapsaminda koruma altina alinmaktadir (Caliskan ve Kog, 2012). Cografi
isaretli yoresel duriinler; sosyal, kiiltiirel ve ekonomik faydalarinin bulundugu ¢ok yonlii olarak
degerlendirilen iirlinlerdir (Bramley, 2011; Bertan, 2020). Tescil edilen ulusal ve uluslararasi alanda
tanitim1 saglanan yoresel ve yerel iriinlerin gastronomik kimlik acisindan tanitildiginda destinasyon
bolgesinin katma degerini dogrudan etkileyen cografi isaretli {iriinler goclerin 6nlenmesine ve yerel
istihdamin saglanmasinda tamamlayici rol iistlenmektedir (Aksoy ve Sezgi, 2015; Yazicioglu vd., 2019;
Ozbay, 2020). Bu sebeple diger iilkelerle rekabet avantaji elde ederek (Yayla ve Yayla, 2019) iilke yoresel
iirlin ve yemeklerinin degerlerinin korunmasina, gastronomi turizmine yatirim yapilmasina olanak tanimis
olmaktadir (Sahin ve Unver, 2015). Tescil edilmis olan cografi isaretli ydresel iiriinler tiiketiciler tarafindan
daha giivenilir ve saglikli bulundugu i¢in daha fazla 6deme yapma egilimi sergilemektedir. Bu nedenle
destinasyon bdlgesinin tanitim faaliyetleri gastronomi agisindan 6énem arz etmektedir (Tasdan vd., 2014).
Gilinlimiizde turistler destinasyonlari yalnizca deniz, kum ve giines igin seyahat etmemektedirler; seyahat
tercihlerinde gastronomi unsurlarinin basinda yoresel yemekler ve yerel iiriinler gelmektedir. Turistlerin
satin alma davranisini etkileyen yoresel yemekler ve yoresel iiriinler destinasyon bolgesinin gastronomik
kimligini tanimalar1 agisindan biiyiik 6neme sahiptir (Sengiil ve Tiirkay, 2016). Alanyazina bakildiginda;
Yalim ve digerleri (2018) yaptiklar1 calismada cografi isaretli iirlin niteligi tagiyan Adana Kebab1 hakkinda
bolgedeki restoranlarin yeterli diizeyde bilgiye sahip olmadiklarini, tescil edilen cografi igaretli tiriinlerin
korunmas1 icin yeterli diizenleme ve denetimlerin yapilmadigi i¢in cografi isaretli {iriin ve yemeklerin
yeterince korunamadigini vurgulamistir. Benzeri bir arastirma Orhan (2012), Kocaeli bolgesine ait Izmit
pismaniyesinin bolge i¢in dnemli bir yere sahip oldugunu ve iiretim yerlerinin iiretim sayilarinin kayit
altina almarak kayit dis1 iiretimin &nlenmesi gerektigini vurgulamistir. Ciinkii Izmit pismaniyesi
destinasyon bolgesinin ekonomik kalkinmasi agisindan biiyiik 6neme sahip oldugunu agiga ¢ikarmistir. Bir
diger akademik arastirma ise Mercan ve Uziilmez (2014) tarafindan Canakkale’de yiiriitiilen cografi isaretli
tescil alan {iriinlerin incelenmesi ve bu iriinleri {ireten ireticilerle goriisiilerek elde edilmistir. Calisma
sonucunda destinasyon boélgesindeki siirdiiriilebilirligin saglanmasinda cografi isaretlerin tanitilmasinin
sosyal ve ekonomik kalkinmada biiyiik 6neme sahip oldugu a¢iga cikarilmistir.

1.4. Sinop Cografi Isaretli Uriinleri

Karadeniz Bolgesi adin1 kuzeyinde bulunmakta olan Karadeniz’den almis olup Tiirkiye’nin yedi
bolgesinden biridir. Karadeniz Bolgesinin biiyiik bir kism1 dogal, ekonomik ve beseri 6zellikleri agisindan
birbirine benzer 6zellikler gostermektedir. Fakat bolge Sakarya ovasindan Giircistan’a dek genis bir alan
kapladigi i¢in iklim, tarim, yerlesim ve yer sekilleri, ekonomik ac¢idan Bat1 Karadeniz, Orta Karadeniz ve
Dogu Karadeniz olarak ii¢ boliimde siniflandirilmaktadir. Karadeniz Bolgesi incelendiginde Bati
Karadeniz Boéliimiinde; Diizce, Bolu, Karabiik, Zonguldak, Bartin, Kastamonu ve Sinop illeri yer
almaktadir. Orta Karadeniz Boliimii incelendiginde; Samsun, Amasya, Corum, Ordu ve Tokat illeri yer
almaktadir. Orta Karadeniz Bo6liimii incelendiginde ise; Giresun, Trabzon, Rize, Artvin, Glimiishane ve
Bayburt illeri olmak {izere 18 ile sahiptir. Bu illerin toplamda 131 adet mahreg isaretli iiriinii ve 46 adet
mensei {irlinii oldugu tespit edilmistir. Sinop ilinin ise dort mahreg isaretli iki mensei iirlin bilgisi Tablo
1’de sunulmustur.

Tablo 1. Sinop ili Gastronomi ile Tlgili Cografi saretli Uriinler

Islenmis ve Islenmemis Meyve ve Sebzeler ile

Boyabat Gazidere Domatesi Boyabat Tarim ve Orman Ilge Miidiirliigii

Mantarlar
Sinop Boyabat Sirik Kebabi Yemekler ve Corbalar Boyabat Tarim ve Orman Ilge Miidiirliigii
Sinop Kestane Bali Bal Sinop Universitesi
Sinop Mantus1 Yemekler ve Corbalar Sinop Esnaf ve Sanatkarlar Odasi

Kaynak: Tiirk Patent Enstitiisii, (2022).

Tablo 1’de Karadeniz Bélgesinde yer alan 18 ilin Cografi Isaretli Uriinleri mahreg isareti ve mense adi
tescili seklinde tiriin kategorileri belirtilmistir. Toplamda 131 adet mahreg isaretli {iriin, 46 adet mensei
iiriin oldugu gorilmiistiir. Sinop ilinin ise dort mahreg isaretli iki mensei iriin bilgisi oldugu tespit
edilmistir.

2. YONTEM

Bu ¢alismada, Tiirkiye’nin Karadeniz Bolgesinde bulunan 18 ilindeki cografi isaretli {irlinler incelenerek
Karadeniz bolgesinde yer alan restoranlarin isletmeleri tripadvisor iizerinden incelenerek meniilerinde
tescilli mahreg isareti bulundurma durumlar1 incelenmistir. Cografi isaretlere yonelik bilgiler, Tiirk Patent
Enstitisti’niin internet sayfasindan 10.08.2022 tarihi esas alinarak elde edilmistir. Restoranlarin
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menilerinde tescilli cografi isaret bulundurma durumlar ise restoranlarin www.tripadvisor.com.tr adli
internet sitesinde yer alan meniilerinin igerik analizi yontemi ile incelenmistir. I¢erik analizi, niteliksel veya
niceliksel verilerle kullanilabilen bir yontemdir; ayrica, timevarim veya timdengelim bir sekilde
kullanilabilir. Bunlardan hangisinin kullanilacag1 arastirmanin amacina gore belirlenir (Lauri ve Kyngés
2005). Icerik analizi olgulari/olaylar1 tanimlamanin ve dlgmenin sistematik ve objektif bir yoludur
(Krippendorff, 1980; Downe-Wamboldt, 1992; Sandelowski, 1995). Belgeleri analiz etme yontemi olarak
da bilinir (Cavanagh, 1997). Bu calismada, literatiirde yer alan ve Akdeniz bolgesinde yer alan yiyecek
icecek isletmelerinin meniilerinde tescilli mahre¢ isareti bulundurma durumlarmin degerlendirildigi
calismadan (Yazicioglu vd., 2019) farkli olarak Tiirkiye’nin Karadeniz bolgesinde ve Sinop ilinde bulunan
restoran igletmeleri ve turist yorumlari incelemektedir. Bunun yani sira gerceklestirilecek olan benzer
caligmalar icin kaynaklik edecek olmasi ise ¢alismanin dnemini de ortaya koymaktadir. Arastirmanin
evrenini Tlrkiye’nin Karadeniz Bolgesindeki sehirlerin restoran bilgileri bulunan ve www.tripadvisor.com
internet sitesinde ziyaretgiler i¢in degerlendirmeye sunulmus olup yorum alan restoranlar olusturmaktadir.
Orneklem grubu ise kolayda 6rneklem ydntemi kullanilarak www.tripadvisor.com.tr adli internet sitesine
gore bu iller igerisinden toplam .... restoran isletmesi igerisinden ilk on sirada yer alan yiyecek icecek
isletmeleri segilerek 153 restoran igletmesi belirlenmistir. Arastirma kapsaminda yer alan 18 ilde bulunan
toplam 200 restoran incelenmistir fakat restoran konseptine gore say1 153’e diisiiriilmiistiir.

3. BULGULAR

Arastirma kapsaminda incelenen 180 yiyecek-igecek isletmesinden 119 tanesinin meniisiinde cografi
isaretli Urline ulagilmigtir. Buna goére Ordu 180 yiyecek-igecek isletmesi bulunmaktadir.
www.tripadvisor.com siralamasina gore Ordu’da bulunan ilk on yiyecek-icecek isletmesinin 5 tanesinin
meniisiinde tescilli mahreg isareti olan Akkus Seker Fasulyesi ve Ordu Tostu bulunmaktadir. Giresun’da
1472 yiyecek-igecek isletmesi bulunmaktadir. Giresun’da ilk on yiyecek-icecek isletmesinden ii¢ tanesinin
meniisiine ulagilamamistir. Meniisiine ulasilan diger 7 yiyecek-igecek restoraninda meniisiinde Alucra
Oglak Kebab1 ve Cavuslu Ekmegi bulunmaktadir. Bayburt’da 29 yiyecek-igcecek isletmesi bulunmaktadir.
Bayburt ilinde ilk 10 siradaki isletmeden 7 tanesinin meniisiine ulagilmistir. Kalan ii¢ tanesinin meniisiine
ulasilamamigstir. Meniisiine ulagilan restoranlarda mahreg isaretli Bayburt Tatli Corba, Bayburt Eksi
Lahana ve Bayburt yalanci dolma bulunmaktadir. Yoresel yiyecek ve igecek sunumu gerceklestiren
isletmeler bulunmasina ragmen Bayburt Kara Pancar Yemegi ve Bayburt Siit Boregi isletme meniilerinde
bulunmamaktadir. Bir igletmenin meniisiinde yalnizca “kiinefe” yer almistir. Giimiishane’de 27 yiyecek-
icecek isletmesi bulunmaktadir. ilk on igerisinde olan restoranlardan 5 tanesinin meniisiine ulasilamamustir.
Kalan 5 tane yiyecek-igecek isletmesinin meniisiinde isletmenin meniisiinde Gilimiishane Sironu, Kelkit
Ketesi ve Glimiighane Kémesi bulunmaktadir. Trabzon’da 180 yiyecek-icecek isletmesi bulunmaktadir.
[k on yiyecek igecek isletmesinin meniisiinde Hamsikdy Siitlac1 ve Siirmene Pidesi mevcuttur. Rize’de
150 yiyecek- igecek isletmesi bulunmaktadir. ilk on yiyecek icecek isletmesinin meniisiinde sadece ilk bes
restoranda menil iceriginde Rize Mihlamasi, Derepazar1 Pidesi, Cayeli Kuru Fasulye Yemegi, Rize
Kavurmas1 bulunmaktadir. Samsun’da 420 yiyecek-igecek isletmesi bulunmaktadir. ilk on yiyecek icecek
isletmesinin meniisiinden sadece 8 tanesinin meniisiine ulasilmustir. iki isletme francahise isletme oldugu
icin meniilerinde ydresel riinlere rastlanmamugtir. Kalan alt1 isletmenin meniisiinde ise Terme Pidesi,
Bafra Pidesi, Carsamba Pidesi, Bafra Nokulu ve Yakakent Mantis1 mevcuttur. Corum’da 124 yiyecek-
icecek isletmesi bulunmaktadir. Ik on isletmenin iki tanesinin meniisiine ulasilamamustir. Kalan sekiz
isletmenin meniisiinde ise Iskilip Dolmas, Iskilip Tursusu, Iskilip Ramazan Keskegi ve Corum Kuru
Mantist bulunmaktadir. Artvin’de 96 yiyecek-igecek isletmesi bulunmaktadir. ilk on yiyecek icecek
isletmesinin meniisiinden sadece 4 tanesinin meniisiine ulagilamamistir. Kalan alt1 isletmenin ikisinin
meniisiinde ise Hopa Laz Boregi ve Puguko’nun yer aldig1 goriilmektedir. Amasya’da 120 yiyecek-icecek
isletmesi bulunmaktadir. ilk on isletmenin iki tanesinin meniisiine ulasilamamstir. Kalan sekiz isletmenin
menisiinde ise sadece bes tanesinin menisiinde Merzifon Keskegi, Amasya Ci¢cek Bamyasi, Amasya
Toyga Corbasi, Amasya Coregi ve Burmali Amasya Coregi bulunmaktadir. Kastamonu’da 174 yiyecek-
icecek isletmesi bulunmaktadir. ilk on isletmenin bir tanesinin meniisiine ulasilamamustir. Kalan dokuz
isletmenin meniisiinde Daday Etli Ekmegi, Tosya Pirinci, Siyez Bulguru, Kastamonu Simit Tiridi,
Taskoprii Kuyu Kebabi ve Pmarbasi Kara Corba bulunmaktadir. Bartin’da 90 yiyecek-igecek isletmesi
bulunmaktadir. {1k on isletmenin bes tanesinin meniisiine ulasilamamistir. Kalan bes isletmenin meniisiinde
sadece li¢ tanesinin Bartin Beyaz Baklavasi, Bartin Piringli Mantist ve Bartin Tatli Béregine yer verdigi
goriilmektedir. Karabiik’te 80 yiyecek-icecek isletmesi bulunmaktadir. Ik on isletmenin iki tanesinin
meniisiine erisilememistir. Kalan sekiz isletmenin alt1 tanesinin meniisiinde ise Eflani Hindi Bandirmasi
ve Safranbolu kitir1 oldugu goriilmektedir. Zonguldak’ta 210 yiyecek-igecek isletmesi bulunmaktadir. Tlk
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on isletmenin yedi tanesinin meniisiine ulasilamamigtir. Kalan {i¢ tane isletmenin Devrek Koémeci ve
Caycuma Mandira yogurduna meniisiinde yer verdigi goriilmektedir. Diizce’de 180 yiyecek-igecek
isletmesi bulunmaktadir. ilk on isletmenin iki tanesinin meniisiine ulagtlamamstir. Kalan sekiz isletmenin
meniisiinde Akcakoca Melengiiccegi Tatlis1, Diizce Koftesi ve Diizce Acikasina yer verdigi goriilmektedir.
Bolu’da 300 yiyecek-icecek isletmesi bulunmaktadir. ilk on isletmenin meniisiinde Bolu Kizilcik
Tarhanasi, Goyniik Bombay Fasulye, Bolu Kanlica Mantari, Bolu Kara Kabagi, Bolu Kibriscik Pirinci,
Bolu Civril Fasulyesi, Mengen Hosmerimi ve Iskendere yer verdigi goriilmektedir. Tokatta 120 yiyecek-
icecek isletmesi bulunmaktadir. flk on isletmenin iki tanesinin meniisiine ulasilamamustir. Kalan sekiz
isletmenin meniisiinde Narince Salamura Asma Yapragi, Narince Erbaa Bag Yapragi, Niksar Cevizi,
Turhal Yogurtmact ve Tokat Kebabina yer verdigi goriilmektedir. Sinop’ta 450 yiyecek-igecek igletmesi
bulunmaktadir. ilk on isletmenin Sinop Nokulu, Sinop Mantis1, Etli Ekmek, Balik, incir Tatlis1 ve Sirik
Kebabina meniilerinde yer verildigi goriilmiistiir. Sinop ilk on isletmeye ait 575 yorum incelenmistir
ziyaret eden turist yorumlari incelendiginde ise 551 olumlu yorum sayisina karsilik 24 olumsuz yoruma
erigilmistir. Olumlu yorumlar mantilarin giizel ve lezzetli oldugunu ifade ederken, olumsuz yorumlar
meniilerdeki porsiyon ve fiyat yiiksekliginden sikayet¢i oldugu anlasilmaktadir.

4. SONUC

Bu ¢alisma Karadeniz Bolgesinde bulunan illerin gastronomi kimlikleri ile ilgili cografi isaretli ve mahreg
almus tiriinlerin mevcut durum degerlendirilmesi ve yiyecek igecek isletmelerinde meniilerde ne 6lgiide yer
aldigin1 degerlendirerek destinasyon boélgesinin gastronomi kimliginin tanitilmasina katki sunulmasi
amaglanmistir. Karadeniz bolgesinde 177 cografi isaretli tirtin bulundugu tespit edilmistir. Bu 177 {iriiniin
131 adet mahreg isaretli {iriin, 46 adet mensei iiriin oldugu goriilmiistiir. Dolayisiyla Karadeniz Bolgesinde
cografi isaretli tirlinler dikkate alindiginda 6nemli bir gastronomi potansiyeli bulunmaktadir. Karadeniz
Bolgesinde bulunan Bat1 (%34,6), Orta (%36,2) ve Dogu (%36,2) Karadeniz Boliimleri incelendiginde ise
gastronomi ile ilgili cografi isaretli {irlinlerin birbirine yakin dagildigi goriilmektedir. Karadeniz
Bolgesinde cografi isaretli iiriinlerden mahreg isaretli iiriinler mensei adi {iriinlere oranla daha fazla oldugu
goriilmektedir. Bu durumun temel sebebi ydresel {irlinlerin yetistirilmesi ve iiretilmesi gibi cesitli
Ozelliklerinden kaynaklanmaktadir. Cografi isaretli iiriinlerin bagvuru ve tescil tarihleri arasinda ise ii¢ ay
ile alt1 y1l arasinda degisen zaman dilimleri bulundugu goriilmektedir. Bu nedenle cografi isaretli {iriinlerin
tescil ile ilgili siirecinin tiriiniin durumu ve bagvuru sekline gore kisa ya da uzun siirebilecegi hakkinda
kesin bilgi verilememektedir. Cografi isaretli iiriinlerin bagvuru siirecinde kamu kurum ve kuruluslarinin,
sivil toplum kuruluslarim biiyiik katkis1 oldugunu sdylemek miimkiindiir. Cografi igaret tescil siireci devam
eden {irlin sayis1 diisiiniildiigiinde ise yakin siirecte bdlgelerin cografi isaretli {iriin sayisinda ciddi oranda
bir artis olacagi, bu artigin bolgenin gastronomi turizmine dnemli katkilar saglayacagi 6n goriilmektedir.
Bu bilgiler dogrultusunda gastronomi tiriinleri bolgenin kimligini kiiltiirel olarak zenginlestirirken, yerel
halkin kalkinmasinda etkili olacag1 ifade edilebilmektedir. Ayrica bu ¢alisma Karadeniz Bolgesinde
gastronomi ile ilgili cografi isaretli iiriinleri ile sinirh olmasindan dolayr Tirkiye’de bulunan diger
bolgelerin gastronomi ile ilgili cografi isaretli {irlinlerinin incelenmesi ve degerlendirilmesi 6nerilmektedir.
Yoresel yiyeceklerin cografi isaretle tescillenerek korunmasinin 6nemli oldugu ise Tiirk Patent
Enstitiisii’ne yapilmig olan bagvuru sayilar1 incelendiginde ortaya ¢ikarilmaktadir. Bolgede yer alan
restoranlarin meniileri incelendiginde ise tescil edilen iirlinlere yeterince yer verilmedigi ortaya
cikarilmistir. Restoran meniilerinde yeterince yer almayan yoresel yiyeceklerin bolge kiiltiiriinii yeterince
yansitmadigl, mutfak kiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi amaciyla restoran meniilerinde yoresel yiyeceklerin
bulundurulmas: gerekmektedir (Sergeoglu, 2014; Yilmaz, 2019). Yiyecekler, destinasyonun tanitimi ve
marka imaj1 i¢in oldukg¢a kiymetlidir. Giinlimiizde seyahat eden turistler; konaklayacaklar1 ve ziyaret
edilmesi gereken yerlerden ¢ok gastronomik kimligi yani destinasyonda deneyimleyecekleri yiyecek ve
igecekleri arastirmaktadir. Bu nedenle bir destinasyon igin gerceklestirilecek olan tutundurma
faaliyetlerinde gastronomi unsurlarina daha fazla yer verilmelidir. Bolgenin yoresel degerleri olarak
mahrec isaretli iiriinlere isletme meniilerinde yer verilmesi, iirliniin deger artirmasina ve destinasyon
bolgesinin bilinirligine katki saglayacaktir. Bunun beraber tescil edilmis bir tiriiniin kiiltiirii ile varligi da
korunacaktir. Bu sayede, ekonomik kalkinmanin yani sira kiiltiirel kaynaklarin korunmasini ve
stirdiiriilebilirligini saglayacaktir.
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GASTRONOMI TURLARINDA HiKAYE ANLATICILIGININ ROLU: NOKUL ORNEGI
Duygu AYAZ?
Sinan Baran BAYAR ?
Giil ERKOL BAYRAM 3
Biisra KAYA*
Halil ibrahim KIRLI®
OZET

Hikayeler, her yastan kisilerin ilgisini ¢eken, arttiran, olaylarin nesillere aktariminda siirdiiriilebilirligini saglayan
kiiltiirel bir deger ve iyi bir iletisim aracidir. Uriinlerin pazarlamasinda ve sunumunda hikdyenin kullanimi 6zellikle
turizm agisindan destinasyon imaj1, pazarlamasi ve ¢ekiciliginin olusumunda 6nemli bir rol oynamaktadir. Turist
rehberi, turlarinda iyi bir el¢i ve lider iken ayn1 zamanda iyi bir hikdye anlaticisi roliindedir. Tur rehberi tarafindan
gidilen destinasyondaki gastronomi {irlinlerinin hikayelestirilerek anlatimi sadece ilgi artisina degil ayn1 zamanda
katilimcilarin o bolgeye has yiyecekleri-igecekleri ¢ok farkli bir bakis agisiyla degerlendirmelerine ve tadimlarini
yaparken tarihi ve yagsanmislig1 hissetmelerine de yardime1 olacaktir. Sinop destinasyonu, yoresel yemek kiiltiirii ile
gastronomi tur rotalar1 i¢in yiiksek bir potansiyele sahiptir. Calismanin amaci; turist rehberlerinin gastronomi
turizminde hikdye anlatiminin roliinii incelemektir. Gastronomi turizmi baglaminda hikaye anlatim roliiniin
incelenmesi uygulanabilirligi ve gelisimi adina 6nem arz etmektedir. Turist rehberlerine yol gosterici nitelige sahip
olan bu ¢alisma sonucunda hikdye anlaticiligi rollerinin nasil bir siiregle islenmesi gerektigi ortaya konacak ve
uygulanmasi, gelistirilmesi i¢in dneriler sunulacaktir.

Anahtar Kelime: Hikaye Anlaticili1, Turist Rehberleri, Gastronomi Turizmi, Yerel Yiyecekler, Sinop.
THE ROLE OF STORYTELLING IN GASTRONOMY TOURS: THE CASE OF NOKUL
ABSTRACT

Stories are a cultural value and a good communication tool that attract and increase the interest of people of all ages
and ensure the sustainability of events in the transfer of generations. The use of the story in the marketing and
presentation of products plays an important role in the formation of destination image, marketing and attractiveness,
especially in terms of tourism. Tour guide is both a good ambassador and leader in tours and also playing the role of
a good storyteller. Storytelling of the gastronomic products in the destination by the tour guide will not only increase
the interest, but will also help the participants to evaluate the foods and beverages specific to that region from a very
different perspective and to feel the history and experience while tasting them. Sinop destination has a high potential
for local food culture and gastronomy tour routes. The aim of the study is to investigate the role of storytelling of tour
guides in gastronomic tourism. Determining the role of storytelling in the context of gastronomic tourism is important
for its applicability and development. As a result of this study, which has a guiding quality for tourist guides, it will
be revealed how storytelling roles should be processed and suggestions for its implementation and development will
be presented.

Key Words: Storytelling, Tour Guides, Gastronomy Tourism, Local Foods, Sinop.

GIRIS

Gelisen pazarlama araclar1 igerisinde hikayeler 6nemli bir konuma yiikselmis, destinasyon imaji ve
markalagmas1 konusunda kullanimi hiz kazanmigtir. Turist rehberleri gidilen destinasyonun yiizi, elgisi,
grubun lideri olma gibi bircok 6zelligi tasimaktadir. Ozellikle hikdye anlaticilifi yonii 6n plana g¢ikan
Ozelliklerinden birisidir. Turist rehberi anlatimi ile dinleyicilere o kiiltiirii kendilerinden bir parga gibi
hissettirip, sikic1 gelebilecek bir konuyu bile siisleyerek turistlere mitkemmel deneyimler yasatabilme
potansiyeline sahiptir. Turist rehberinin anlatimiyla kurulan iletisim dogrudan turist deneyimini
etkilemektedir (Biiyiikkuru ve Aslan, 2016). De Vaujany ve digerleri (2019) calismalarinda turist

rehberlerinin anlatimlarini baslangi¢, metalastirma, se¢im ve oyunlastirma olarak dort asamada ele
almiglardir. Metalastirma siirecinde gidilen destinasyonu ve i¢erdigi kiiltiirel 6zellikleri en iyi yansitma ve
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deneyimleme araci olarak hikdye anlaticiligimi gostermislerdir. Dinleyicilerin hikayeler araciligi ile bilgi
sahibi olup siirdiiriilebilirlige katkida bulunduklar1 ve yerel kiiltiire daha fazla saygi duyduklar
gorilmistiir (Bidder vd., 2016).

1. ALANYAZIN
1.1. Hikaye Anlaticihig

Hikaye, “Bir olayin sézlii veya yazili olarak anlatilmas; asl olmayan soz, olay,; gercek veya tasarlanmuis
olaylari anlatan diiz yazi tiirii, oykii” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2022). Hikaye, anlatici tarafindan
dinleyenlere aktarilan olaylar dizisidir (Glebas, 2012: 41). Dinleyiciler, duyduklari hikayeden
etkilendiklerinde bunu baskalariyla da paylasmak isterler. Bu baglamda Uygur ve digerleri (2017)
calismasinda hikaye anlaticiliginin kaynak, mesaj, alic1 ve geribildirim seklinde tipki iletisim de oldugu
gibi bir siireci takip ettigini ve ge¢misten giiniimiize kadar gelen en iyi ve etkili iletisim aract oldugu
konusuna deginmistir. Insanlar dinleyicisi oldugu hikayeler ile bir bag olusturup hikayeyi kendi hayal
diinyalarinda deneyimleyerek baskalarina aktarma istegi duymaktadirlar (Glebas, 2012: 41). Bu hikayeleri
sosyal medya gibi daha kapsamli bir kitleye sahip olan alanlarda paylasmalar1 destinasyon imaji
olusumunda etkili olup, daha fazla kitlenin deneyimleme istegini ve merak duygusunu uyandirmaktadir.
(Hsiao vd., 2013).

1.1.1. Hikaye Unsurlar

Hikayeler, anlatici ve dinleyici arasinda giiclii bir bag kurmay:1 saglar. lyi kurgulanan hikayeler;
karakterlerin olaylarla arasinda bag olusturabilecek temel unsurlart igermelidir. Bag olusumunu saglayan
hikayeler dinleyici iizerinde ¢ok daha ilgi uyandirici ve etkilidir (Turgut ve Kisla, 2015).

1.1.2. Hikaye Tiirleri

Jahn (2015) hikéyeleri kurgusal ve kurgusal olmayan olarak iki tiire ayirmistir. Kurgusal hikayeler, hayali
kahramanlar olay orgiisiine hakimdir. Kurgusal olmayan hikdyeler ise gercek yasanmis olaylar ve
kahramanlarin anlatilaridir (Jahn, 2015: 49-50). Simmons (2015) ¢alismasinda hikayeleri alt1 tiir altinda
inceleyerek farkli bir bakis agis1 getirmistir.

> Ben Kimim? Hikayeleri: Dinleyen kisilerin giivenini kazanabilecek, onlar etkileyebilecek nitelikte
olup olmadigimiz1 gosteren, kisisel olaylarin aktarimi ile kim oldugunuzu ortaya koyan hikayelerdir.
(Simmons, 2015:24)

» Neden Buradaymm? Hikayeleri: Kisilerin hikdyeyi dinlerken ne kazanacaklarini ortaya koyan,
dinlemek i¢in harcayacaklar1 zaman, para ve ¢abaya deger karsilik sunan hikayelerdir.

> Ogretici Hikayeler: Deneyimlerin dinleyiciye aktarilarak davranislarina yon vermelerini saglayan
hikayelerdir.

» Vizyon Hikayeleri: Kisi ya da kuruluslarin gegmiste yasadigi zorluklar ile elde ettigi motivasyonla
gelecege dair basar1 hedeflerini igeren hikayelerdir.

» Deger Hikayeleri: Bir degeri tegvik etmek i¢in, dinleyicilere bu degerin davranigsal eylemdeki anlamini
gosteren, anlatan hikayelerdir.

» Ne Diisiindiigiinii Biliyorum Hikayeleri: Dinleyicilerin kafasinda olusabilecek sorular ve slipheleri
onceden tahmin edip onlar sormadan ya da sdylemeden anlatan, konuya hakim olan iyi bir anlatici,
dinleyicilerin gilivenini kazanacaktir.

1.1.3. Hik4ye Aktarim Araclari

Anlaticilar hikayeleri aktarirken s6z, goriintii gibi farkli araclara ihtiyag duymaktadirlar. Jahn (2015: 43)
caligmasinda anlatilan herseyi hikdye olarak tanimlamaktadir. Bu baglamda hikayeler; efsaneler, mitler,
masallar, destanlar, térenler ve ritiieller, kurum ve vizyonlar, dedikodu ve sdylentiler, dizi ve film konulari,
anilar ve sosyal ag igerikleri hikdye anlaticiligi kapsaminda kullanmilan aktarim araglart oldugu
sOylenebilmektedir.

1.2. Anlatica

Hikayeler anlaticinin olaylar1 benimseyerek, hissederek anlattigi olaylar orgiisiidiir. Hikayeler, aktarilmak
icin dinleyiciye ihtiya¢ duydugu kadar anlaticiya da ihtiyag duymaktadir. Anlaticinin anlatmakta oldugu
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hikayeleri birebir deneyimlemis olmasi gerekmemektedir (Prince, 2012: 68). Anlaticinin rolii, hikayeleri
dinleyicilere ulastirarak, ilgilerini cezbedip onlara bu deneyimi yasatmaktir. Eger anlatic1 anlatim ile
dinleyicilerini hikayesinin i¢ine ¢ekemezse, hikdye ne kadar etkileyici olursa olsun kars1 tarafa ulagmasi
saglanamayacaktir (Mathews ve Wacker, 2009: 39). Meyer Howard Abrams (1999) anlatici bakis agilarin
gbzlemci, tanrisal, kahraman anlaticilar olarak ii¢ grupta incelemistir (Abrams, 1999: 234). Jahn (2015),
caligmasinda ise anlatic1 tiirlerini acik, gizli, hikdyenin kahraman ve kahramani olmayan, figural anlatict
olarak bes baglik altinda toplamistir (Jahn, 2015: 63-72).

1.3. Turist Rehberlerinin Rolleri

Koéroglu (2013) yaptig1 ¢alismada turist rehberlerinin is yasamlarindaki rollerini derlemistir. Calismaya
gore turist rehberleri literatiirde; aktor, el¢i, denge unsuru, gozetmen, katalizor, kiiltiir simsari, bilgi
aktarici, araci, c¢evirmen, lider, arabulucu, organizator, satis elemani ve Ogretmen rolleri ile
tanmimlanmaktadir. Bunun yan1 sira 6zellikle kiiltiir konusunda arabulucu ya da aktaran/anlatici roliinde
oldugu da vurgulanmaktadir.

1.4. Hikiye Anlaticis1 Roliindeki Turist Rehberi

Turizm hikayelerinin dinleyicilere ulasmasinda pek cok faaliyet alani calisam1 ve paydaslar yer
alabilmektedir. Ornek olarak profesyonel turist rehberleri, orgiit calisanlari, turistler, pazarlamacilar
gosterilebilmektedir (Kaya, 2020). Turist rehberleri tarafindan aktarilan hikayelerin, efsanelerin, mitlerin
destinasyon cekicilik unsuru olusturdugu gozlemlenmistir. Bu baglamda turist rehberinin iletigim
konusunda tecriibeli, jest ve mimikleriyle, ses tonu ile konuya ve aktarima hakim olmas1 gerekmektedir.
Aktarilacak hikayenin dinleyicileri etkisi altina alabilmesi i¢in anlaticiya ¢ok biiyiik bir rol diigmektedir.
Anlatici roliindeki turist rehberi yararlandigi hikayeyi aktaran kisi oldugu icin bilingli, dinleyicilere
ulasabilen, onlara hikayeyi hissettirebilen kontrolde olmasi gerekmektedir (Aktas ve Batman, 2010). Kaya
ve Unliiénen (2021) yaptiklar1 galismada kiiltiirel miras aktariminda turist rehberlerinin anlatici roliinii
incelemistir. Calismaya gore, turist rehberleri kiiltiirel miras aktarimina verdigi 6nemi siirdiiriilebilirlik,
deger yaratma ve pazarlama agisindan ele almaktadir. Ayrica anlatici roliinde olmalar1 duygusal, hazcilik
ve psikolojik boyutlarda rehberleri olumlu etkilemektedir. Turist rehberleri, icinde bulunduklar1 anlatici
roliiniin; odaklanma, biligsel, duygusal, devamlilik ve sosyallesme boyutlarinda fayda sagladigini da
belirtmektedir. Buna ek olarak grup profili ve degisken beklentileri hikaye anlaticilig1 siirecinde etkili rol
oynayan faktorler arasinda olarak goriilmektedir. Olumsuz degerlendirme ise hikaye kullaniminin yogun
olmasi durumunda dikkat dagmikligina yol acabildigi yoniindedir.

2. YONTEM
2.1. Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Bu arastirmanin amaci Sinop yoresel lriinlerinden Nokul’la ilgili turist rehberlerinin anlatimlarinin ve
hikayelestirme bi¢imlerinin incelenmesidir. Bu amagla Sinop destinasyonuna gelmis ve grubuna Sinop
yoresel tiriinlerini ve Nokul’u anlatmig rehberler ile miilakat teknigi ile goriisiilmiistiir. Elde edilen veriler
igerik analizine tabi tutulmustur. Bu ¢alismada sosyal bilimlerin en sik kullanilan yontemlerinden biri olan
nitel aragtirma yontemi kullanilarak; arastirmanin ama¢ ve Onemine istinaden miilakat tekniginden
yararlanilmigtir. Turizm alaninda yapilan nitel aragtirmalarda verilerin analizinde genellikle icerik analizi
yonteminin kullanildigr goriilmektedir. Bu baglamda arastirmada, mevcut arastirmanin inandiriciligini ve
giivenilirligini artirmak icin MAXQDA yazilim programindan yararlanilarak igerik analizi yoluyla analiz
edilmistir. MAXQDA, giiclii bir bilgisayar destekli nitel veri analiz yazilimidir. MAXQDA birden fazla
veri tiirliyle ¢aligma ve ekip ¢aligmasini kolayca yonetme, bir denetim izi gelistirme yetenegine sahiptir.
MAXQDA tiim dosyalari tek bir proje paketinde saklar ve hizli, kolay bir sekilde analiz etmek miimkiindiir
(Maxqada, 2020). Arastirmada amagli 6rnekleme yontemlerinden biri olan benzesik drnekleme yontemi
kullanilmistir. Miilakatta kullanilan sorular; Latkova ve digerleri (2017) arastirmasindan yararlanilarak
konu ve destinasyona uyarlanmigtir. Goriismeler 14 rehber ile yliz ylize ve ¢evrimigi olarak
gerceklestirilmistir. Ilgili gériismeler 1 Mart 2022-5 Haziran 2022 tarihleri arasinda yapilmistir.
Miilakatlardan bos olan ya da ilgisiz cevaplandirilan goériismeler sebebiyle 10 miilakat degerlendirmeye
tabi tutulmustur. Goriismeler kapsaminda elde edilen veriler Strauss ve Corbin’nin (1990) kodlama ve
kategorilere ayirma modeli ile ifade edilerek; arastirmaci tarafindan birbirine benzerlik gosteren ifadeler
benzer kategorilere ayrilmistir. Calismada nitel yontemin kullanilmasinin temel amaci; belli bir soruya
cevap aramaktan ziyade, kisilerin bir konuyla ilgili neler diisiindiigiinii, nasil algiladiklarini tespit
etmektedir (Turntkli, 2000: 3). Gorlisme tekniginde arastirma konusuna dahil olan kisiler tespit edilerek,
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gorlismeler yapilmaktadir. Kayit cihazi ya da not alma yontemi ile veriler kayit altina alinmaktadir. Elde
edilen veriler toparlanmakta ve incelenmektedir (Yildirim ve Simsek, 2008).

2.2. Arastirma Sorulari

Aragtirma verilerinin elde edilmesi i¢in kullanilan sorular Cmar ve Toksdz (2020) tarafindan
gergeklestirilen calismadan uyarlanmigtir. Kullanilan sorular asagidaki gibidir:

» Demografik sorular: Yas, Cinsiyet, Egitim diizeyiniz, Ruhsatname tipiniz

» Tanimlayici sorular: Grubunuzun, Sinop yoresel {iirlinlerinden Nokul’u daha iyi anlayabilmesi,
benimseyebilmesi i¢in hangi teknikleri ve bilgileri daha ¢ok kullanirsiniz? Neden?

» Sinop yoresel iriinlerinden Nokul ile ilgili hikdye hikayelestirmenizde nelere dikkat ediyorsunuz?
Neden?

» Sinop yoresel iirlinlerinden Nokul’a iligkin hikdyelestirme yolu ile anlatimlariniz, tur grubundakilerin
nesneye veya yere (mekana) iliskin ilgilerini nasil etkilemektedir?

3. BULGULAR

Goriisme yapilan turist rehberlerinin 22-50 yas aralifinda oldugu, altisinin kadin dérdiiniin erkek oldugu,
ikisinin Onlisans, altisinin lisans, birinin yiiksek lisans, birinin doktora egitim diizeyine sahip oldugu,
{iciiniin bolgesel ve yedisinin iilkesel ruhsata sahip oldugu tespit edilmistir. ilgili veriler Tablo 1’de
gosterilmistir.

Tablo 1. Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Katilimci Yas Cinsiyet Egitim Diizeyi Ruhsatname Tipi
1 30 Erkek Lisans Bolgesel
2 27 Kadin Yiiksek Lisans Ulkesel
3 39 Erkek Lisans Bolgesel
4 35 Kadim Doktora Ulkesel
5 22 Erkek Lisans Bolgesel
6 41 Erkek Onlisans Ulkesel
7 32 Kadim Lisans Ulkesel
8 50 Erkek Lisans Ulkesel
9 45 Erkek Onlisans Ulkesel
10 43 Kadin Lisans Ulkesel

Goriisme yapilan turist rehberleri Nokul’un daha iyi anlatilmasi ve benimsenmesi i¢in kullandiklar
teknikleri, “uygulamali”, “genel bilgi saglama”, “hikayelestirme ve kurgulama” ve “farkli gruplara gore
bilgi verme” olarak tanimlamislardir. Turist rehberleri uygulamali yontemlerde soru sorarak etkilesime
girme, tadim yaptirma ve workshop etkinligi diizenleme faaliyetlerinden faydalandiklarini belirtmislerdir.
Genel bilgi saglarken kisa bilgiler vererek Nokul’un besleyici ve faydali olmasindan, 6zgiin olmasindan,
cesitlerinden, kalitesinden, nasil yapildigindan ve sik kullanildigindan bahsetmislerdir. Ayrica bu bilgilerin
hediyelik esya olarak merak uyandirdigini belirtmislerdir. Turist rehberleri hikayelestirme ve kurgulama
tekniginde Nokul’un eski tarihinden, denizciler ve gemiciler arasindaki baglantidan, efsanevi 6zelliginden
ve Oykiilerinden bahsetmislerdir. Farkli gruplara bilgi verirken ise akademisyen gruplara detayli bilgi,
ogrenci gruplaria daha az bilgi verdiklerini belirtmislerdir. lgili veriler Tablo 2’de gdsterilmistir.
Goriisme yapilan turist rehberleri Nokul ile ilgili hikdye hikayelestirmede dikkat ettikleri hususlar
“baglant1 kurma”, “canlandirma ve yaraticilik”, “benzetmeler” ve “basit ve anlasilir olmak™ bagliklariyla
ifade etmislerdir. Nokul’u hikayelestirirken baglant1 kurmada hikayelerden, efsanelestirmeden, ilgi ¢ekici
notlari, kahramanlik hikayelerini ve yasam tarzi 6zelliklerinden faydalanmislardir. Canlandirma ve
yaraticilik teknigini kullanirken biitiinlestirme, espri yapma, jest ve mimikleri kullanma ve olayin
icindeymis gibi hissettirme 6zelliklerinden yararlanmislardir.
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Tablo 2. Nokul’un Daha Iyi Anlatilmasi ve Benimsenmesi icin Kullamlan Teknikler

Yontem Kullamlan ifadeler Frekans
Soru Sormali Etkilesim
Uygulamah Tadim Yaptirma
Workshop Etkinligi
Besleyici ve Faydali Olmasi
Kisa Bilgi Verilmesi
Ozgiin Olmasi
Cesitleri
Hediyelik Esya
Kalitesi
Nasil Yapildigi
Sik Kullanilmast
Eski Tarih
Denizciler ve Gemicilerle Baglantisin1 Anlatma
Efsanevi
Oykiilerle Anlatma
Detayli Anlatim
Farklh Gruplara Gore Bilgi Verme Akademisyen
Ogrenci

Genel Bilgi Saglama

Hikayelestirme ve Kurgulama

[ERNENCY [T I CJEIC) [N O \C I O ) [N

Turist rehberleri benzetme yonteminde Helesa ve Nokul iligkisinden bahsetmiglerdir. Ayrica inandirici
hikayelerle sive kullanarak desteklediklerini belirtmislerdir. Basit ve anlasilir olarak bilinen kavramlara da
yer vermislerdir. Ilgili veriler Tablo 3’te gosterilmistir.

Tablo 3. Nokul ile flgili Hikaye Hikayelestirmede Dikkat Edilen Hususlar

Yontem Kullamlan ifadeler Frekans
Baglantili Hikayeler 1
Efsanelestirme 1
Baglanti Kurma flgi Cekmek 1
Kahramanlik 1
Yasam Tarzi 1
Biitiinlestirme 1
Espri Yapmak 1
1
1
1
1
1
1

Canlandirma ve Yaraticilik Teknigi Jest ve Mimikleri Kullanma

Olayin I¢inde Gibi Hissettirme
Helesa ve Nokul
Benzetmeler Inandiricihik
Sive Kullanimi
Basit ve Anlagihr Olmak Bilinir Kavramlari Kullanmak

Goriismeler sonucunda tur grubunda gdzlemledigi davramslar “Mekan ve Nesne ile Kurulan Iliski”,
“Gorsel Hafizaya Etki Etme” ve “Somutlastirma” olarak tanimlanmistir. Nokul anlatiminda mekan ile
iligkilendirme kurularak yerel isletmelerden aligveris yapildigt ve tekrar ziyaret istegi olustugu
belirtilmistir. Gorsel hafizaya etki edilerek grubun hediyelik egya satin aldigi, tanitict metin istedigi, tiriin
satist yapildig1 ve tirlinii tatma isteginde bulunuldugu ifade edilmistir. Somutlastirma tekniginde de grubun
ilgisinin artt1g1, fotograflar ¢ekildigi ve tarif istenildigi belirtilmistir. Ilgili veriler Tablo 4’te gdsterilmistir.

Tablo 4. Tur Grubunda Goézlemlenen Davranislar

Yontem Kullanilan ifadeler Frekans
Yerel Isletmelere Katk1 Saglama 5
Mekin ve Nesne ile Kurulan Iliski "llgzlilrﬁalrglilf:rzrt gfgg?s toi ?
Hediyelik Esya 2
Tanitict Metin Talebi 1
Gorsel Hafizaya Etki Etme Uriin Satis1 1
Uriinii Tatma Istegi 1
Grubun Ilgisini Artmas1 2
Somutlastirma Fotograf Cekme Istegi 1
Tarif Verme 1

Goriigmeler sonucunda turist rehberlerinin en sik kullandig1 kelimeler Resim 1°de gosterilmistir. Buna
gore, “bilgi”, “nokul”, “Ornegin”, “farkl1”, “Sinop”, “iirlin”, “grup”, “ilgisini”, “ilgili” ve “bahsederim”
kelimelerinin en sik kullanilan kelimeler oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 1. Tur Rehberlerinin En Sik Kullandig1 Kelimeler
4. SONUC

Bu arastirmanin amaci Sinop yoresel iriinlerinden biri olan Nokul ile ilgili turist rehberlerinin
anlatimlarinin ve hikayelestirme bicimlerinin incelenmesidir. Aragtirma kapsaminda turist rehberlerinin
Nokul’u anlatirken kullandiklar1 teknikler ele alinmigtir. Aragtirma bulgularimin mevcut literatiir ile
benzerlik gosterdigini sdylemek miimkiindiir (Skibins vd., 2012; Cimar ve Toks6z, 2020). Arastirma
sonuclarina gore turist rehberlerinin yas ortalamasinin biiylik bir kisminin orta yas ve iizerinde oldugu
goriilmektedir. Erkek rehberlerin kadin rehberlere gore daha az katilhim gosterdigi, egitim diizeyinin biiyiik
bir kisminin lisans mezunu oldugu ve kokart kapsamlarinin {ilkesel nitelikte oldugu goriilmektedir.
Sonuglar Sinop bolgesinde faaliyet gosteren turist rehberinin mevcut durumunu ifade eder niteliktedir.
Ayrica, lisansiistii egitim diizeyine sahip rehberlerin sayisinin fark edilir diizeyde olmas1 bdlgenin gelecegi
icin umut vaat etmektedir. Aragtirmada sorulan bir diger soru grubu ise Nokul’un turistlere anlatilmasi
siirecinde turist rehberlerinin kullandig1 tekniklerdir. Arastirma sonuglarina gore, turist rehberleri Nokul’u
daha iyi anlatabilmek icin soru sorma, tadim yaptirma, workshop etkinligine katilma gibi uygulamali
yontemlere bagvurmuslardir. Bununla birlikte aragtirma Nokul’a ait besleyiciligi, 6zgiinligi, cesitleri,
hediyelik esya olarak satin alinmasi, kalitesi, yapilisi gibi genel bilgiler de saglamaktadir. Ayrica
arastirmada hikayestirme sirasinda efsanelesmis Oykiilerden, Nokul’un denizci ve gemicilerle olan
iligkisinden ve uzun bir tarihi gegmise sahip olmasindan bahsetmektedir. Turist rehberlerinin hikaye
anlaticiliginda kullandigi teknikler Davidson ve Black (2007)’in aragtirmasinda buldugu sonuglar ile
benzer bulgulara sahiptir. Aragtirmanin bir diger sonucu ise turist rehberlerinin farkli demografik
ozelliklere gore bilgi verme 6zelligidir. Bu sonu¢ Cinar ve Toks6z (2020)’un elde ettigi bulgu ile benzer
bir nitelige sahiptir. Aragtirmada katilimeilara yoneltilen bir diger soru ise Nokul’un aktariminda dikkat
edilecek hususlar ve kullanilan yorumlama teknikleri {izerinedir. Arastirma sonuglarina gore turist
rehberleri Nokul’a dair hikayelestirme siireglerinde baglanti kurma, canlandirma, benzetme, basit ve
anlagilir olma gibi teknikleri kullanmaktadir. Weiler ve Black (2015) 1 turist rehberlerinin rolleri {izerine
yaptig1 arastirmasinda yorumlayici ve agiklayici rolii tizerinde durmustur. Turist rehberlerine yoneltilen bir
diger soru ise anlatimlarinin tur grubundaki etkileri lizerinedir. Arastirma sonuglarina gore turistler mekan
ve nesne ile iliski kurarak o bolgeyi tekrar ziyaret etmek istemektedir. Rehberin giiglii hikaye anlatimu ile,
turist grubu hediyelik esya satin alma, tanict metin edinme, {iriin satin alma gibi motivasyonlara da sahip
olmaktadir. Son olarak turist grubu anlatim sonras1 Nokul’a dair somut bir algiya sahip olmaktadir.
Arastirma verileri Wynn (2005)’nin turist rehberlerinin kentsel alanlarin korunmasinda turist rehberlerinin
rolleri lizerine olan galigmasi ile benzer niteliklere sahiptir. Hikdye anlaticiligi sadece turlarda degil turizm
sisteminin pek c¢ok kilit noktasinda énemli bir igleve sahiptir. Turizm sisteminde yer alan pek ¢ok {iriin
kiiltiir ve soyut varliklar {izerinedir. Turizm deneyiminin olumlu olmasi ise soyut iiriinlerin dogru ve etkili
bicimde tanitilmasi ve kullanilmasi iizerinedir. Bu kapsamda hikaye anlaticilig turizm i¢in vazgecilmez
bir éneme sahiptir. Yerel halkin iriinlerini dogru ve etkileyici bicimde sunabilmesi dogru anlatim
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teknikleri ile miimkiindiir. Onemli hediyelik {iriinlerden biri olan halinin sunum ve satisinda basarili bir
hikaye anlaticilig1 iilke ekonomisine biiyiik katki sunabilecektir. Turizmin hemen hemen her kolunda
yararlanilan hikaye anlaticilig1 turist rehberlerinin turlarinda sikca yararlandig: bir teknik olup bagarili bir
turda stratejik 6neme sahiptir. Calisma sonuglar turist rehberlerinin turlarinda hikayelestirme tekniklerini
sikca kullandigini gostermektedir. Turist rehberleri dogru hikayelestirme teknikleri ile grubun pozitif
algism1  giliclendirmekte, memnuniyet diizeylerini arttirmakta ve siirdiiriilebilir misafir kitlesi
olusturmaktadir. Arastirma turist rehberlerinin hikdye anlatim tekniklerini Nokul perspektifinden ele
almistir.  Bu arastirmanin bulgular1 belirtilen iriin ve bolge kapsaminda siirlandirilmistir.  Gelecek
aragtirmalarda farkli yoresel iiriinlerin, 6ren yerlerinin, kiiltiirel imge ve olaylarin hikayelestirme teknigi
ile incelenmesi, miimkiinse farkli arastirma yontemleri ile harmanlanmasi 6nerilmektedir.
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SINOP ILi YORESEL YiYECEKLERININ BiLINIRLIGINE YONELIK BiR ARASTIRMA
Buse KEKEC*
Ali Turan BAYRAM?
Halil ibrahim KIRLI?®
OZET

Bu caligmanin amaci, Sinop ili yoresel yiyeceklerinin bilinirligini tespit etmektir. Bu amag¢ kapsaminda hazirlanan
anket formu araciligr ile 247 kisiye ulasilmig ve Sinop yiyeceklerini bilme diizeyleri 6l¢iilmiistiir. Arastirmaya
katilanlarin  biiyliik cogunlugu Sinop’taki gastronomik degerler denildiginde akillarina mantin1 geldigini
belirtmislerdir. Ayrica Sinop yoresel yiyecekleri icerisinde en fazla deneyimlenen yiyecekler de fasulye tursusu ve
Sinop mantist olarak tespit edilmistir. Arastirma sonucunda Sinop iline ait yiyecek kiiltiiriiniin bilinirliginin istisnai
bazi iiriinler disinda ¢ok diisiik oldugu gorilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Sinop, Yoresel Yiyecek, Gastronomi.
A RESEARCH ON AWARENESS OF REGIONAL FOODS IN SINOP
ABSTRACT

The aim of this study is to determine the awareness of the local foods of Sinop province. Through the questionnaire
prepared within the scope of this purpose, 247 people were reached and their level of knowledge of Sinop food was
measured. The majority of the participants stated that when the gastronomic values in Sinop are mentioned, “mant1”
comes to mind. In addition, the foods that most experienced by participants are pickled beans and Sinop manti. As a
result of the research, it was seen that the awareness of the food culture of the province of Sinop was very low, except
for some exceptional products.

Key Words: Sinop, Local Food, Gastronomy.

GIRIS

Insanligin tarihi boyunca her toplum kendisine has bazi yiyecek ve icecekleri benimsemis ve bu yiyecek
ve i¢ecekler yiizyillar igerisinde kiiltiirel birer 6ge halini almiglardir. Turizm hareketliliginin en 6nemli
nedenlerinden birisini hi¢ kuskusuz kiiltiir olusturmaktadir. Kiiltiir baslig1 altinda ise yiyecek icecek
kiiltiirii ayr1 bir baglik olarak 6n plana ¢ikmis ve son yillarda 6nemi hizla artmistir. Turizm faaliyetlerine
entegre olmasi ile de gastronomi turizmi basliginda kendisine yer bulan bir turizm ¢esidi ortaya ¢ikmugtir.
Bu turizm gesidi igerisinde unutulmaya yiiz tutmus yiyecek ve iceceklerin giin yiiziine ¢ikartilmasi,
tanitilmasi ve siirdiiriilebilirligi de biiylik 6nem arz etmektedir. Ayrica unutulmamasi gereken bir husus da
yiyecek ve igecek kiiltiliriiniin artik bagli basina bir seyahat nedeni oldugudur. Bu nedenle destinasyonlarin
gastronomi turizmi alaninda basariya ulagmasi ig¢in Oncelikli olarak yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin
bilinirligini arttirmas1 bir zorunluluktur. Bu baglamda bu ¢alismanin amaci, Sinop ili yoresel yiyeceklerinin
bilinirliligini tespit etmek olarak belirlenmistir. Yoresel yiyeceklerin tarihsel siireci degerlendirildiginde,
bir bolgenin yoresel yiyecek kiiltiiriiniin o bolgede yasayan toplumun gelenek, gérenek, refah ve sosyo-
kiiltiirel seviyesi ile baglantili olarak gelisim gosteren bir siire¢ oldugu ve gog gibi faaliyetler sonucunda
bolgelerin mutfak kiiltiirlerinin sekillendigi (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015) sdylenebilmektedir.

1. ALANYAZIN

Yoresel yiyecekler tarihsel siire¢ igerisinde biyolojik cesitlilik, cografi farklilik ve yiizyillardir etnik
kimligin siirdiiriilmesi ile ylizyillar boyunca devam eden yoresel lezzetlerin meydana getirdigi
kaybedilmemesi gereken bir zenginlik, ulusal bir deger ve kiiltiirel bir miras” (Ozdemir vd. 2015: 3) olarak
ya da “uzun siire ayn1 bolgede yasamis olan halkin 6zel olaylar sonucu gelistirdikleri ve onlar i¢in 6nem
arz edip diger yiyeceklerden {iistiin tuttuklari, kiiltiirlerine yerlesmis olan yiyecekler” (Hatipoglu vd., 2013)
olarak tanmimlanabilmektedir. Yoresel yiyecekler, yenilen unsurla biitinlesmeyi ve degeri benimsemekte
ayrica yoresel yemegi yiyen kisi o yemegin kiiltiiriine de adapte olabilmektedir (Bessiere, 1998: 24; akt.;
Capar ve Yenipinar, 2016: 101). Ydresel yiyecekler, o bolgeye ziyaret eden turistlerin bolge tercihlerinde
onemli bir yeri olan, gittikleri bdlgenin kiiltlirinii benimsemelerini saglayan, o bolgenin atmosferini birebir

24Bagimsiz Arastirmaci, Sinop Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Turizm Rehberligi Béliimii Ogrencisi,
Merkez/Sinop, ORCID: 0000-0001-8461-5739

ZDogent Doktor, Sinop Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Turizm Rehberligi Boliimii, Merkez/Sinop,
alibayram@sinop.edu.tr, ORCID: 0000-0003-1655-4043

26Bagimsiz Arastirmaci, Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi, Kastamonu/Tiirkiye, hikirli@kuzka.gov.tr, ORCID: ---
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yasamalar1 firsatini sunan destinasyon ¢ekiminde énemli bir yere sahiptir (Au ve Law, 2002). Ayrica son
donemlerde bolgeye gelen turistlerin oncelikleri arasinda yoresel gidalar1 deneyimlemek yer almaktadir
(Deveci vd., 2013). Destinasyon imajinda onemli bir yere sahip olan ydresel yiyecekler, destinasyon
tercihini dogrudan etkiledigi icin 6nemli bir yere sahiptir. Bir ydrenin sahip oldugu ve kimligini aldig
tatlar, o bolgeye ziyaret de cekicilik olusturmakla birlikte turistlerin o bolgeye tekrar ziyaretini saglayip
destinasyon hakkinda olumlu izlenim birakmaktadir (Giines vd., 2008: 10). Somut olmayan kiiltiirel
mirasin 6nemli bir par¢asini olusturan yoresel yemeklerin, hazirlanan bolgede tadilmasi otantik deneyimler
sunmakta (Okumus vd, 2007: 253) ve destinasyon imajina olumlu bir katki sunmaktadir. Ydresel yemek
kiiltiiriniin taninmasi ayrica bolge halkinin taninmasina da biiyilik katki saglamakta turist ve yerel halk
iligkisini olumlu yonde gelistirebilmektedir. Yoresel iirlinler igin yapilan her tanmitim ve pazarlama
asamalar1 hem iilke ekonomisi hem de {ilke kiiltiiriiniin tanittminda olduk¢a 6neme sahiptir (Cerrahoglu,
2015).

2. YONTEM

Arastirma kapsaminda Sinop yoresel yiyeceklerinin bilinirligini 6lgmek icin anket tekniginden
yararlanilmistir. Aragtirmada kullanilan anket ii¢ boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde katilimeilara
yonelik tanimlayici bilgilerin yer aldig1 sorular, ikinci boliimde katilimcilarin gastronomi ile ilgili olarak
Sinop denildiginde akillarma gelen ifadeleri belirttikleri agik uglu bir soru ve {igiincii béliimde Sinop
yoresel yiyeceklerinden olusan bir liste bulunmaktadir. Ugiincii boliimde yer alan yiyeceklerin listesi Sinop
Valiligi web sitesi, Sinop Belediyesi web sitesi, gezi rehberleri ve bdlgedeki akademisyenlerle yapilan
goriismelerden yola ¢ikarak arastirmacilar tarafindan hazirlanmistir. Arastirma online olarak
gerceklestirilmis olup, arastirmaya 247 kisi katilmustir.

3. BULGULAR

Tablo 1°de katilimcilara yonelik tanimlayici bilgiler verilmistir. Tablo incelendiginde katilimcilarin
cogunlugunun kadin (%64,4) oldugu ve katilimecilarin ¢ogunlugunun 18-45 yas araliginda (%91,1)
bulundugu goriilmektedir. Katilimeilarin egitim durumlar incelendiginde en biiyiik yiizdeye sahip grubun
lisans mezunlari (%51,8) oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin ikamet ettikleri sehirlerin basinda %21,6
ile Istanbul ilk siradayken %17,8 ile Ankara, %9,3 ile Sinop, %6,9 ile Kastamonu en fazla katilimcinin
oldugu sehirlerdir.

Tablo 1. Katihmcilara Yonelik Tanimlayici Bilgiler

Cinsiyet n % Yas n %

Erkek 88 35,6 18 yasindan kiigiik 2 8
Kadin 159 64,4 18-25 yas arasi 72 29,1
26-35 yas arasi 73 29,6
ikamet Edilen Sehir n % 36-45 yas arasi 80 32,4

Istanbul 53 21,6 46-55 yas arasi 17 6,9
Ankara 44 17,8 56-65 yas arasi 3 1,2
Sinop 23 9,3
Kastamonu 17 6,9 Egitim n %
Kirikkale 15 6,1 ilkokul 4 1,6
Hatay 13 53 Ortaokul 2 8
Corum 8 3,2 Lise 37 15,0
Samsun 7 2.8 Onlisans 28 11,3
Ordu 6 2,4 Lisans 128 51,8
Amasya 5 2,0 Lisansiistii 48 19,4
Kocaeli 5 2,0

Kirsehir 4 1,6 Seyahat Nedeni n %
Eskisehir 3 1,2 Dinlenme 111 44,9
Nevsehir 3 1,2 Eglence 78 31,6
Sakarya 3 1,2 Kilttir 35 14,2
Antalya 3 1,2 Gastronomi 4 1,6
Balikesir 3 1,2 Macera 6 2,4
Diger 32 13,0 Diger 13 53

Sekil 1 de yer alan gorsel katilimcilara sorulan “Gastronomi (yiyecek icecek kiiltiirii) ile ilgili olarak Sinop
sehri denildiginde akliniza gelen ilk ii¢ kelimeyi yaziniz liitfen.” Sorusuna verilen cevaplardan yola ¢ikarak
hazirlanmigtir. Sekil 1°de goriildiigii tizere katilimcilarin gastronomi ile ilgili olarak Sinop sehri
denildiginde aklina en ¢ok gelen kelime “Mant1” (157) kelimesi olmugtur. Mant1’y1 siras1 ile “Nokul” (88),
“Balik” (58), “Misir Corbas1” (24) ve “Islama” (23) kelimeleri takip etmistir. Sorulan sorulara yonelik
katilimcilar genellikle yiyecek ve igecek ismi vermis olup sadece birkag¢ katilimer “Lezzet” gibi kelimeler
kullanmis, sadece bir katilimci ise dogrudan igletme ismi vermistir
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AxMANTI:

BALIK
Sekil 1. Sinop ili Yoresel Yiyeceklerine Yénelik Kelime Bulutu

Tablo 2’de Sinop ydresel yiyeceklerinin bilinirligine yonelik frekans analizi sonuglari verilmistir. Tabloda
yiyecekler ii¢ kategoride incelenmistir. Sinop ydresel yiyecekleri i¢erisinde katilimeilarin ismini daha 6nce
duymadiklar1 yiyeceklerin basinda “Akkabak Boregi” (%76,5) gelmektedir. Sinop yoresel yiyecekleri
icerisinde ismi en az duyulan diger yiyecekler sirastyla “Hasuda” (%75,7), “Sikmik Tatlis1” (%74,5) ve
“Zilbit Boregi” (%72,9)’dir. Sadece ismi duyulan yiyeceklerin baginda ise “Misir Corbasi” (%41,7) ve
“Cerkez Tavugu” (%41,3) gelmektedir. Sinop yerel lezzetleri arasinda en fazla deneyimlenmis olan
yiyeceklerin basinda “Fasulye Tursusu” (%71,7) gelmektedir. Fakat fasulye tursusu, giil boregi ve kestane
bali gibi yiyeceklerin bir¢ok bolgede olmasi deneyimlenme yiizdelerinin yiiksek olmasina neden oldugu
diisiiniilmektedir. Sinop ydresel lezzetleri igerisinde sadece Sinop’a 6zgii olan “Sinop Mantis1” en fazla
deneyimlenen ikinci yiyecek (%64,4) olarak tespit edilmistir.

Tablo 2. Sinop Yoresel Yiyeceklerinin Bilinirligine Yonelik Frekans Analizi

ismini Daha Once Duymadim Sadece ismini Duydum Yiyecegi Deneyimledim
n % n % n %

Misir Corbasi 55 22,3 103 41,7 89 36,0
Kirlangi¢c Balig1 Corbasi 178 72,1 55 22,3 14 5,6
Masir Tarhanast 141 57,1 69 27,9 37 15,0
Carpan Corbast 174 70,4 47 19,0 26 10,6
Sinop Nokulu 98 39,7 49 19,8 100 40,5
Masir Pastasi 162 65,6 43 17,4 42 17,0
AKkkabak Boregi 189 76,5 37 15,0 21 8,5

Pirin¢ Boregi 166 67,2 42 17,0 39 15,8
Pirasa Boregi 60 24,3 70 28,3 117 47,4
Giil Boregi 41 16,6 49 19,8 157 63,6
Zalbit Boregi 180 72,9 37 15,0 30 12,1
Fasulye Tursusu 30 12,1 40 16,2 177 71,7
Islama 105 42,5 63 25,5 79 32,0
Katlama 113 45,7 49 19,8 85 34,5
Palamut Lakerdas: 137 55,5 60 24,3 50 20,2
Palamut Pilaki 139 56,3 78 31,6 30 12,1
Cerkez Tavugu 46 18,6 102 41,3 99 40,1
Kasik Cikartmasi (Mamalika) 173 70,0 43 17,4 31 12,6
Sinop Mantisi 33 13,3 55 22,3 159 64,4
Sirkeli Pirasa 177 71,7 33 13,3 37 15,0
icli Tava 138 55,9 67 27,1 42 17,0
Kestaneli i¢ Pilav 94 38,0 95 38,5 58 23,5
Boyabat Sirik Kebabi 100 40,5 90 36,4 57 23,1
Ayva Yemegi 169 68,4 68 27,5 10 4,1

Sinop Usulii Tirit 113 45,7 75 30,4 59 23,9
Kestane Bah 37 15,0 82 33,2 128 51,8
Hasuda 187 75,7 34 13,8 26 10,5
incir Uyusturmas: 141 57,1 47 19,0 59 23,9
Prenses Tathsi 127 514 43 17,4 77 31,2
Nisasta Helvasi 153 62,0 52 21,0 42 17,0
Sikmik Tathsi 184 74,5 46 18,6 17 6,9
Hamursuz Taths1 175 70,9 48 19,4 24 9,7
Boyabat Ezmesi 124 50,2 59 23,9 64 25,9

4. SONUC

Yiyecek igecek kiiltiirliniin her gegen giin onem kazanmasi ve insanlarin yiyecek kiiltiirlerini tanimak ve
deneyimlemek i¢in seyahatlere ¢ikmalari, yoresel yiyeceklere olan ilgiyi arttirmistir. Destinasyonlar da bu
gelismeler karsisinda hem taninirhigini arttirmak hem de turizmden daha fazla pay almak adina mutfak
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kiiltiirlerini ziyaret¢ilerin begenisine sunmaya ¢aligmaktadir. Fakat burada en 6nemli hususlardan birisi
mutfak kiiltiiriiniin ya da yoresel yiyeceklerin ziyaretgiler tarafindan bilinmesini ve tadilmasim
saglamaktir. Bu baglamda farkli sehirlerde bolgelere 6zel giinler diizenlenmekte ve yiyecek igecek
fuarlarinda yoresel yiyecekler tanitilmaya calisilmaktadir. Sinop ilinin yoresel yiyecekleri de bu 6zel giin
ve fuarlarda tanitilmaya calisilmistir. Bu arastirmada Sinop yoresel yiyeceklerinin bilinirlik diizeyi
Olciilmeye caligilmig, Sinop mutfak kiiltiiriine yonelik anahtar kelimeler tespit edilmistir. Arastirma
kapsaminda gastronomi ile ilgili olarak Sinop ilinin “Sinop Mantis1” ile dzdeslestigi tespit edilmistir.
Sadece Sinop’a 6zgii Sinop Mantisi, Sinop Nokulu gibi yiyeceklerin yani sira fasulye tursusu, kestane bali,
giil boregi gibi yiyeceklerin en fazla deneyimlenmis yiyecekler oldugu goriilmiistiir. Sinop ili i¢erisinde
onemli bir yere sahip olan Boyabat ezmesi, prenses tatlisi, sirik kebabi, lakerda, katlama, 1slama, vb.
yiyeceklerinin ise deneyimlenme ylizdelerinin olduk¢a diisiik kaldig: tespit edilmistir. Bu sonuglardan
hareketle Sinop yoresel yiyeceklerinin yeterince tanitilmadigi ya da tamtimlarin hedef kitleye dogru
yansimadig1 disiiniilmektedir. Sinop yoresel yiyeceklerinin tanitilmasi admna fuarlarda daha etkin
olunmasi, ulusal basinda ses getirecek ¢alismalari yapilmasi, imkan dahilinde Sinop ydresel yiyeceklerinin
zincir marketlerin yoresel yiyecek reyonlarinda yer almasinin saglanmasi Sinop mutfak kiiltiiriiniin
tanitilmasinda 6nem arz edecektir.
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SINOP MUTFAGINA OZGU GASTRONOMIK BiR DEGER: MANTI
ibrahim GONEN?’
Nimet irem KARADUMAN?
OZET

Tiirkiye kiiltiirel ¢esitliligi nedeniyle gastronomi turizmi agisindan 6nemli yere sahip olan bir iilkedir. Tiirk mutfag:
icerisinde Onemli yere sahip olan Karadeniz bolgesi; gastronomi alaninda c¢ok cesitli lezzetlere ev sahipligi
yapmaktadir. Karadeniz bolgesinde yesil ve mavinin bulustugu ve Tiirkiye nin en kuzey noktasinda yer alan Sinop
iline ait yoresel lezzetler Tiirk mutfagina 6nemli katkilar saglamaktadir. Sinop’un cografi isaretli bir iiriinii olan Sinop
Mantis1 lezzeti ve farkli sunumuyla yerel ve yabanci turistlerin Sinop’a gelmeleri igin gegerli bir nedendir. ince agilan
hamurdan elde edilen kare seklinde kiigiik parcalar {izerine yerlestirilen kiyma ve sogandan olusan i¢ harcinin farkl
bir katlanma tarziyla kulak sekli verilerek ve katlanip tepesi yiikseltilip sekil verilerek yapilmaktadir. Bu ¢alismada,
Sinop iline ait olan ve cografi isaret alarak tescillenmis bir lezzet olan Sinop Mantisi’nin Tiirkiye’de cografi isaret
alan diger mantilarla kiyaslamasi yapilmis olup diger mantt tiirlerinden farkliliklarinin ortaya konmasi amaglanmustir.
Ayrica ¢aligmada Sinop Mantist’nin gastronomik degeri ve gastronomik turizmine katkist literatiir dogrultusunda
degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sinop, Manti1, Cografi Isaret, Gastronomi.
A GASTRONOMIC VALUE UNIQUE TO SINOP CUISINE: RAVIOLI
ABSTRACT

Turkey is a country that has an important place in terms of gastronomy tourism due to its cultural diversity. The Black
Sea region, which has an important place in Turkish cuisine; It hosts a wide variety of flavors in the field of
gastronomy. Local flavors of Sinop province, where green and blue meet in the Black Sea region and located at the
northernmost point of Turkey, make significant contributions to Turkish cuisine. With its taste and different
presentation, Sinop Mantisi, a geographically marked product of Sinop, is a valid reason for local and foreign tourists
to come to Sinop. It is made by giving an ear shape with a different folding style of the inner mortar consisting of
minced meat and onions placed on small square pieces obtained from thinly rolled dough, and by folding and raising
the top and giving shape. In this study, Sinop Ravioli, which belongs to the province of Sinop and is registered with
geographical indication, has been compared with other ravioli with geographical indication in Turkey, and it is aimed
to reveal the differences from other ravioli types. In addition, the gastronomic value of Sinop Ravioli and its
contribution to gastronomic tourism were evaluated in the light of the literature.

Key Words: Sinop, Ravioli, Geographical Indication, Gastronomy.

GIRIS

Gastronomi kavramu, tarihsel gelisimden baglayarak yiyecek ve iceceklerin iceriklerinin ayrmtili olarak
anlagilmasi, uygulanmasi ve giiniimiize kadar gelisim gostererek uyarlanmasi ¢aligmalarini kapsayan
bilimsel ve sanatsal bir kavramdir. Yemek pisirme sanati olarak da bilinen gastronomi, mutfak kiiltiirii
veya yemege merak olarak da nitelendirilmektedir. Turizm agisindan yiyecek-i¢ecek kiiltiirii olarak da
tanimlanabilmektedir. Hem i¢ turizm hem de dis turizm agisindan vazgecilmez bir unsur olarak karisimiza
cikmaktadir (Sormaz vd., 2018: 41). Yeme-igcme fizyolojik bir ihtiyactir. Giiniimiiz gelisen teknoloji ve
yiyecek icecek endiistrisiyle birlikte bu ihtiyacin karsilanmasi disarida bos zamanin degerlendirildigi bir
sosyal faaliyete doniistiiriilmiistiir (Birdir ve Akgol, 2015: 57). Bu faaliyet zamanla bos zamanin
degerlendirilmesiyle de kalmamis, yeme igme ihtiyaglarini karsiladiklar yerlerdeki atmosfere, manzaraya
ve bulunduklar1 yerden zevk almaya da dnem vermeye baslamiglardir. Ayrica yemek yeme sadece bir
faaliyet degil, turizm davranisi igerisinde de yer alan bir durumdur. Turistler gittikleri bolgelerdeki
mutfaklarin zengin olmasina da 6zen gostermektedirler. Ayni1 zamanda gezip goérdiikleri yerlere ait olan
mutfak kiiltlirlerini denemeyi de tercih ederler. Bu da giiniimiizde gastronomi faaliyetinin ayn1 zamanda
turizm tlizerinde de biiyiik bir etkisi oldugunu goézler dniine sermektedir. Tiirk mutfag: kiiltiirel gesitliligi
nedeniyle gastronomi turizmi agisindan 6nemli yere sahip olan bir mutfaktir. Tiirk mutfag: igerisinde ise
onemli yere sahip olan Karadeniz bolgesi ge¢misten, giiniimiize kadar hi¢ degisime ugramayarak hala
giiniimiizde tretilip, tiiketilmeye devam edilmektedir. Karadeniz bdlgesi icerisinde yer alan Sinop,
gastronomi alaninda Karadeniz bolgesini temsil eden 6nemli bir mutfak olarak bilinmektedir. Sinop, denize

2Prof. Dr., Nisantasi Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Turizm Rehberligi Boliimii, Istanbul/Tiirkiye,
ibrahim.gonen@nisantasi.edu.tr, ORCID: 0000-0002-2645-8138

2Yiiksek Lisans Ogrencisi, Nisantagt Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali,
Istanbul/Tiirkiye, krdmn-irem@hotmail.com, ORCID: 0000-0003-1193-176X
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kiyis1 olan ve orman bitki Ortiisiine sahip olan bir sehirdir. Bu sebeple de et ve balik iiriinleri fazlaca
tiiketilmektedir. Bunun yaninda ormanlarindan toplanan mantarlar, tahillar ve baharatlar da yemekleri
lezzetlendirmek i¢in kullanilmaktadir. Bunula beraber gastronomik degerler kapsaminda Sinop cografi
isaretli iirlinlere sahip 6nemli illerimizden biridir. Sinop’ta cografi isaret alan bu degerli iiriinler, nokul,
mant1 ve kestane balidir. Bunlarin igerisinde 6zellikle mant1 sosyal medyada da ses getiren ve bolgenin
turizmine dnemli Ol¢iide katki saglayan bir tirlindiir. Sinop mantis1 gerek kullanilan malzemeler gerekse
yapilis sekli ile iilkemizdeki diger manti tiirlerinden farklilik gostermektedir. Bu derlemede literatiir
dogrultusunda Sinop mantisinin diger mantt tiirlerinden igerik ve yapilis olarak farkliliklari incelemis, ayni
zaman da gastronomi turizmine katkist da degerlendirilmistir.

1. ALANYAZIN
1.1. Manti

Unlu mamuller, hamura ¢esitli bilesenlerin eklenmesiyle yapilan ve birgok iilkede yaygin olarak tiiketilen
onemli bir gida grubudur. Manti, genellikle genis bir tiiketici kitlesi tarafindan tercih edilen et ve hamur
iceren bu gruba dahil olan geleneksel Tiirk yemeklerinden biridir. Paketli, ambalajsiz, sogutulmus,
dondurulmus veya firinlanmig olarak satilan manti, geleneksel iiriiniin ana malzemesi bugday unu, su ve
yumurtadir. Baz1 manti gesitleri patates piiresi, peynir, kiyma ve baharat gibi bagska malzemeleri de
icerebilir. Genellikle manti, bu gesitli malzemelerin dikdortgen veya diger sekillerdeki hamur pargalarina
doldurulmasiyla hazirlanir. Mantiya benzer iiriinler arasinda Italya'da ve diinyanin bircok iilkesinde
tilketilen manti, tortellini ve mant1 yer alir (Giiler vd., 2020).

1.2. Tiirk Mutfaginda Manti Cesitleri

Tiirkiye gastronomi agisindan oldukga zengin bir iilkedir. Diinyanin bir¢ok yerinde Tiirk yemeklerine, Tiirk
yemekleri yapan restoranlara rastlamak miimkiindiir. Yiyecek ve icecek kiiltiirii acisindan bircok tat
bulunan Tiirk mutfag: essiz yemeklere de ev sahipligi yapmaktadir. Kendi igerisinde de iklim sartlar1 ve
cografi bolgelere ayrilan Tiirk mutfagindan essiz tarifleri bulunan sehirler de bulunmaktadir. Gaziantep,
Sanlurfa, Adana gibi sehirlerin et yemekleri ve kebaplari, Karadeniz bolgesinin kendine 6zgiin bulunan
tarifleri, Ege bolgesinin dillere destan zeytinyagli mezeleri ile markalasmig bir¢cok sehrimiz tilkemizi
gastronomi turizmi adina temsil etmektedir. Tirk mutfagina 6zgii kebaplar, mant1 ¢esitleri, baklava ve daha
bircok iirlin Tiirkiye’de markalagmistir (Uzgidim, 2021: 155). Mant1 Orta Asya ve Kafkasya’da ortaya
ciktig1 bilinmektedir. Bu cografyalarda ortaya ¢ikip ¢esitlendirilerek giiniimiizde kdiltiir miras1 olmustur.
Birgok ¢esidi ve bu ¢esitlilikle beraber birgcok isimle de anilmasina ragmen manti, Tirkiye sinirlar
icerisinde i¢i kiymayla doldurulmus hamur pargasi olarak tanimlanmaktadir. Tiirkce’ de bildigimiz
icerisine doldurulan harcin farkli olmasi, hamurun kalinhginin degisiklik gostermesi, katlama
sekillerindeki farkliliklar ve birbirinden degisik soslarla servis edilmesiyle bir¢ok ¢esidini de beraberinde
getirmistir. Tiirk mutfaginda manti, bash basina bir yemek olarak servis edilmektedir. Cesitlerine gore,
bazen haslanip, bazen kizartilip, bazen de buharda pisirilerek ¢esitli soslarla lezzetlendirilerek sunulan ve
kasikla yenilen bir yemek olmustur (Leblebitozu, 2016). Tiirk mutfaginda toplam yorelerine gore toplam
13 gesit mant1 bulunmaktadir. Bunlarin bazilari igerisindeki harcin farkli olmasiyla, bazilar1 da katlanma
ve pisirme teknikleriyle birbirinden ayrilmaktadir. Sinop mantis1 kulak seklinde katlanirken, Kayseri
mantisinin bohga seklinde katlaniyor olmasi veya Avunya mantist nohutla pisiriliyorken, Samsun-
Yakakent mantisinin cevizle servis ediliyor olmasi bunlara drnek olarak gosterilebilmektedir. Yine
yorelerine gore mantilarin pisirilmesi de cesitlilik gostermektedir. Bunlara 6rnek olarak da yag mantisinin
kizartilarak yapilmasini veya tepsi mantisinin tepsiye dizilerek firinda pisirilmesi gosterilebilmektedir
(Giizeller, 2022).

1.3. Cografi isaret Kavram

Bolgelerin kendi cografi ozelliklerini, kiiltiirlerini i¢inde tagidigi lezzetleri bulunmaktadir. Her bdlgenin
cografyasinda yetisen yiyecekler farklilik gostermektedir. Bu durumda yemekler de ¢esitlilik
olusturmaktadir. Ayni zamanda yine boélgelerin kendi yasam tarzlarina kiiltiirlerine uygun pisirme ve
sunum teknikleri de bulunmaktadir. Bu tarz iiriinler i¢inde barindiklar1 bolgeleri de olumlu etkilemektedir.
Bu etkilesimleri sosyo-ekonomik acgidan gelisme, yorenin dogalligmin ve gelenekselliginin korunmasi
olarak siralamak miimkiindiir. Cografi isaretli irlinler ise bu yoredeki katma degeri artiran ayn1 zamanda
yorenin bagl oldugu bolgenin de katma degerini maksimum seviyeye ¢ikarmay1 amaclayan isaretlerdir.
Cografi isaret kavramu, tiiketiciler icin trlinlin karakteristik 6zelliklerini, tiriiniin kaynagini ayn1 zamanda
karakteristik 6zellikleri ve cografi 6zellikleri arasindaki baglantiy1 gosteren isaretlerdir. Bir diger tanimiyla
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cografi isaretler, belirgin bir 6zelligi, inii veya kokeninin bulundugu yore, bdlge ve cografyayla
biitiinlesmis triinleri gosteren isaretlerdir. Cografi isaretler, mensei ve mahre¢ olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2018). Mensei, iirlinlerin yapim asamasinin tamami veya
esas nitelikleri belirli bir bdlgeye ait dogal veya beserl unsurlardan kaynaklaniyorsa bu cografi isarete
denir. Mahreg, iiriiniin kazandig1 iin veya &zellikleri sebebiyle belirli bir yore veya bolgeyle 6zdeslesmis
olan, ayni zamanda da iiriiniin yapim agamalarindan en az birinin o bdlgede yapilmis olmasi gereken
iirlinlere verilen isaretlerdir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2018). Tiirk mutfaginin zengin bir mutfak
olmasi sebebiyle, cografi isaret almis iiriin sayisinin da oldukca fazla oldugu bilinmektedir. Tiirk
mutfaginda cografi alanin ve kiiltiirel farkliligin ¢ok olmasindan &tiirii lirlinlerin yapim asamasinda ya da
iceriklerinde degisikler yapilarak cesitlendirildigi gozlemlenmistir. Tirk mutfagina Orta Asya ve
Kafkasya’dan gelen ve Tiirk mutfaginin 6nemli yemeklerinden biri olan mant1 da bu iirlinlerden biri olarak
bilinmektedir. Mant1 Tiirk mutfaginda farkli yorelerde farkl sekillerde yapilan, farkli baharatlar ve soslarla
cesitlendirilen bir {irlindiir. Benzerlerinin ¢ok olmasiyla birlikte Tiirk mutfagina cografi isaret alarak
gastronomi turizmine de katki saglamis dort manti ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar, Kayseri mantisi, Sinop
mantisi, Samsun-Yakakent mantisi ve Erzurum mantisi olarak bilinmektedir. Yapilis ve sunum ydniiyle
kendi yorelerinin kiiltlirlerini ve cografyasin1 yansitmalar1 sebebiyle cografi isaret almaya hak
kazanmuglardir.

2. BULGULAR
2. Tiirk Mutfagmin Cografi isaret Almms Mant1 Cesitleri

Mantilar genel olarak yumurta, un, su ve tuz gibi malzemelerin belirli oranlarla karistirilarak elde
edilmesiyle olugan yumusak bir hamurdan elde edilmektedir. Bu hamurun igerisinde ¢esidine gore bir harg
hazirlanir ve bu har¢ mantinin alacagi sekle gore oranlanarak pay edilmektedir. Bu sekilde sekil verildikten
sonra istege gore haslanarak veya kizartilarak iizerine gesitli soslarla servis edilen bir yemek olarak
bilinmektedir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2006). Ulkemizde birgok mant1 ¢esidinin oldugu bilinmektedir
ancak bu manti ¢esitlerinde sadece dort tanesini cografi isaret almistir. Kayseri mantisi, Sinop mantisi,
Samsun-Yakakent mantisi, Erzurum mantis1 bu mant1 ¢esitlerindendir.

2.1. Kayseri Mantisi

Parmak uglarmin biiyiisiiyle lezzetlendirilen bu ugras veren yemegin dogdugu yer Kayseri’dir. Tiim
Anadolu’ya buradan yayildig1 ve c¢esitlendirildigi sdylenmektedir. Hatta bir rivayete gore, Kayseri’de
anneler ogullara kiz begenirken mant1 yapabilmelerine gore degerlendirirlermis. Gelin adayinin bir
kasigin igerisine ka¢ tane manti sigdirabildigine bakilmaktaymis. Bu da gelin adayinin ne kadar marifetli
oldugunu gosterirmis. Bu say1 genelde kirk tane olarak bilinirmis ve hatta “kirk parmaginda kirk marifet”
deyiminin de buradan geldigi bilinmektedir. Kayseri de reyhanlarin ¢ok yetismesi nedeniyle ¢ogu
yemeklerini reyhan otuyla lezzetlendirmeyi sevdikleri goriilmektedir. Bu durum Kayseri’nin meshur
yemegi olan mantiya da yansimis, yine bu rivayete bagli olarak gelin adaylari mantiy1 eger reyhanla
sunmazlarsa acemi olarak nitelendirilmektedir (Yagmahan, 2018: 11-12).

Yapihisi: Yapimina dncelikle hamurundan baglanmaktadir. Yogurma kabina aldigimiz unun ortasini agarak
yumurta ve tuzu eklenir. Azar azar su ekleyerek de karistirilir. Cok sert veya ¢ok yumusak olmayacak bir
hamur elde edilir ve bu hamurun {izerini bir seyle orterek dinlenmeye birakilir. Diger taraftan i¢ harci igin,
soganlar1 rendelenir ve aci suyunu siiziilerek bir kaba alinir, kiyma ve baharatlar1 eklenir yogurulur.
Dinlenmeye birakilan hamur ¢ok ince olmayacak sekilde acilir. Kayseri mantisinin kendine has seklinin
elde edilebilmesi icin kiiciik kareler elde edilecek seklinde agilan hamur kesilir. Igerisine hazirlanan
kiymali hargtan konulur ve bohga sekli olusacak sekilde koselerinden birlestirilir. Tencerede kaynayan
suyun igerisine biraz tuz ilave edilerek mantilar tencereye atilir. Kontrolli bir sekilde pisirme islemi
gergeklestirilir. Pisen mantilar servis tabagina alimir. Uzerine 6nce sarimsakli yogurt dokiiliir. Sosu i¢in ise,
kiigiik bir tavada tereyag dumani ¢ikana kadar eritilir ve {izerine sal¢a eklenir, tereyaginda salca
kavrulurken {izerine mantiy1 hasladigimiz sudan eklenerek salganin agilmasi saglanir. Igerisine son olarak
pul biber ve nane de eklenerek sos hazirlanir ve sarimsakli yogurt koydugumuz mantinin iizerine dokiiliir
(Dénmez Eldemir, 2018). Kayseri mantist hem sekliyle hem de hazirlanan sosuyla gilinlimiizde iilkemizde
her sehirde yapilmis ve yapilmaya da devam eden bir mant tiirtidiir.

2.2. Sinop Mantis1

Sinop’un cografi isaret almis en 6nemli tirlinlerinden biri olan manti, ilk zamanlarinda adindan ¢ok soz
ettirmese de son zamanlarda gastronomi turizmi agisindan belki de Tiirkiye’de en ¢ok tercih edilen manti
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¢esidi olmustur. Sinop mantist “kulak hamuru” ismiyle de anilmaktadir. Bu ismi katlama seklinden
almaktadir. Sinoplular mantiya genelde bu ismiyle hitap etmektedirler. Katlama seklinin yan sira Sinop
mantisint bu kadar giizel yapan bir diger nokta da icerisindeki harcin diger mant1 tiirlerinden ¢ok fazla
olmasidir. Ayn1 zamanda daha 6nceleri i¢ harcinda kiyma yerine et tercih edilmektedir. Ancak giiniimiiz
sartlarinda yerine yagli kiyma kullanilmaktadir (Seckin, 2021). Sekli, icerigi ve sunum sekli diger
mantilara gore farklilik gosteren Sinop mantisi, Tiirk mutfaginda cografi isaret alarak tescillenen manti
tiirlerimizden biri olmustur.

Yapilisi: Un, yumurta ve tuzu bir yogurma kabmna alarak karistirilir. igerisine su ilave edilerek ¢ok
yumusak olmayacak bir hamur elde edilir ve hamur dinlenmeye birakilir. i¢ harci icin ise, soganlar
yemeklik dogranir, karabiber ve pul biberle karistirilir ve igerisine yagh kiyma eklenerek yogurulur.
Dinlenmeye birakilan hamurdan iki beze elde edilir ve bezeler biiyiitiilerek acilir. A¢ilan hamur kare
seklinde kesilir. Harg icerisine bolca konur ve 6nce iki ucu birlestirilerek tiggen sekli elde edilir. Elde edilen
ticgenin de iki karsilikli kosesi birlestirilerek kulak sekli olusturulur. Sekli verilen mantilar bol suda
haslanir. Bu sirada sos olarak sarimsakli yogurt ve tereyaginda kavrulan cevizler hazirlanir. Servis tabagina
alman mantiin yarisina sarimsakli yogurt diger yarisina da tereyaginda kavrulmus cevizler dokiilerek
servis edilir (Lezzet, 2021). Sinop mantisi, malzemesinin bollugu ve cevizle servis edilmesi sebebiyle Tiirk
mutfaginda da iilkemize gelen turistler tarafindan da sevilen bir manti tiiri olmustur. Bulundugu
cografyanin 6zelliklerini icerisinde barindirmasi ve kendine has usuliince servis edilmesinden otiirii de
cografi isaret alarak, Sinop’un tescilli lezzetlerinden biri olmaktadir.

2.3. Samsun-Yakakent Mantisi

Samsun’un yoresel 15 cografi isaretli iiriiniinden biri olan Yakakent mantisi biikiilme seklinin ve
sunumunun farkli olmastyla kendini diger mantilardan ayirmaktadir. 2021 yilinda patent almaya hak
kazanmistir. Bu mant1 tiirii kesfinden sonra uzun yillar evlerde yapilmistir ve satisa sunulmamistir (Tiirk
Asc1 Haberleri, 2021). Zamanla tiiketici sayisinin artmasiyla da birlikte Yakakent’te manticilarda
yapilmaya baslanmistir. Ayn1 zamanda Yakakent’te yetisen iiriinlerden organik olarak yapiliyor olmasi
cevre iller tarafindan fark edilirligini artirmaktadir.

Yapihisi: Bir yogurma kabi igerisine konulan un, tuz, yaumurta ve su eklenerek yogurulan hamur bezelere
boéliinerek dinlendirilmeye birakilir. Bu sirada i¢ harci i¢in dana kiyma, sogan ve baharatlar iyice yogrulur.
Dinlenen hamur 50 cm ¢apinda ve yaklasik 1,5-2 mm kalinliginda agilir. Yuvarlak agilan hamur kare
seklinde kiiciik parcalar halinde kesilir. i¢gine hazirlanan harctan konur ve iicgen seklinde kapatilir.
Kapatilan mantilar kaynayan su igerisinde haglanir. Haglanan mantilar sudan alinir {izerlerine 3-4 bardak
soguk su dokiiliir ve siiziiliir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2021). Mantinin konulacagi sunum tabagi, manti
konulmadan 6nce hafif yaglanir ve lizerine ince ¢ekilmis ceviz serpistirilir. Daha sonra mant1 bu tabaga
konulur ve iizerine yagda kavrulmus ceviz dokiilerek servis edilir. Istege bagl olarak yarisi1 klasik mant:
usuliiyle yogurtlu, diger yarisi da cevizli olarak servis edilebilmektedir. Bu sekilde hazirlanan 6rneklerini
de sik¢a gérmek miimkiindiir (Cafaedar, 2019).

2.4. Erzurum Mantisi

Dogu Anadolu boélgesinin en biiyiik yiizdl¢limiine sahip sehri olan Erzurum, palandéken daginin
eteklerinde yer almasindan &tiirii de kis turizmi hareketli gegmektedir. Ipek yolu iizerinde yer almasi,
Selcuklu devleti gibi devletlere ve bircok medeniyete de ev sahipligi yapmis olmasi onun zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahip olmasina neden olmustur. Dogu kiiltiiriiniin mutfagindan da etkilenerek kendi yoresinin
Ozelliklerini tagtyan Erzurum mutfagi bir¢ok yemegin tanitilmasina da onciiliik etmistir. Mutfak kiiltiiriiniin
bu kadar gelismesinde bu nedenlerinin disinda iklim sartlari, cografi konum ve yer sekilleri de yer
almaktadir (Turan ve Akoglu, 2019). Erzurum mutfagi denildiginde akla ilk gelen yemegi kis turizminin
yogun olarak yasandig1 ve oraya ait olan cag kebabidir. Bunun yaninda Erzurum Hingeli, mantiya ¢cok
benzemesi sebebiyle Erzurum mantisi ismiyle cografi isaret almig bir tirtindiir. Bu tiriine Erzurum Ticaret
Borsasi tarafindan cografi isaret bagvurusu yapilmistir. 2020 de degerlendirilmeye alinarak da 2021 de
Erzurum Hingeli/Mantis1 olarak da tescillendigi bilinmektedir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021).

Yapilisi: Hingel hamurunu hazirlamak i¢in oncelikle unu, tuzu, yumurtay1 ve tuzu karistiriyoruz ve
yumusak bir hamur elde edilir. Hamurumuzu bezeler halinde béliiniir ve dinlenmeye birakilir. Igini
hazirlamak iginse patates haslanir, kabuklar1 soyulur piire kivammna gelecek sekilde ezilir. Igerisine
baharatlar1 da ekleyerek karistirilir. Hamur bezeler halinde agilir. Daha sonra istedigimiz biiyiikliikte
karelere kesilir. Kesilen karelerin igerisine hazirlanilan patatesli har¢tan konarak bu defa diger mantilardan
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farkli olarak koselerinden degil kenarlarindan birlestirerek deniz kabugu sekli almasi saglanir. Sekilleri
tamamlanan mantilar kaynar suda haslanarak sunum tabagina alinir. Daha sonra da {izerine tereyagi
eritilerek pul biberle servis edilir (Lezzetler, 2022).

3. SONUC

Sinop mantisinin icerdigi malzemeler, katlanis sekli, {izerindeki soslarin cesitliligi olarak tilkemizde
bulunan diger cografi isaretli mant1 gesitleriyle arasindaki benzer ve farkli yonler ele alinmigtir. Bu
calismada Kayseri, Samsun ve Erzurum sehirlerinin gastronomi turizmi agisindan énemli bir yere sahip
oldugu goriilmektedir. Cografi isaret alan iiriinlerinin arasinda ortak 6zellik olarak mantinin bulunmasi
sebebiyle calismaya dahil edilmistir. Manti, Sinop, Samsun, Kayseri, Erzurum illerinde cografi isaretli
tiriin olarak incelenen bir yemek cesididir. Malzeme olarak bakildiginda iller arasinda malzemelerde
farkliliklar oldugu gozlemlenmektedir. Mantinin hamurunun hazirlanmasinda genellikle un, su, tuz ve
yumurta gibi {rlinler tercih edilse de i¢ harcinin hazirlanmasinda ana malzemede ve baharatlarda
farkliliklar goriilmektedir. Ayn1 zamanda bu illerdeki manti ¢esitlerinin hepsinde mantinin katlanig
yoniinden birbirinden farkli oldugu da gozlemlenmektedir. Kayseri mantisi boh¢a seklinde, Samsun-
Yakakent mantis1 iiggen seklinde, Sinop mantisi kulak seklinde, Erzurum mantisi da deniz kabugu seklinde
kapatilmaktadir. Bu da mantilar1 birbirinden ayiran biiyiik bir fark olarak goriilmektedir. Igerik olarak
mantilar1 degerlendirecek olursak, Erzurum mantis1 disindaki Sinop, Samsun ve Kayseri mantisinin
icerisindeki har¢ kiyma konularak elde edilmektedir. Bunlar arasindaki farkta krymanin yag oranlarinin ve
¢ekim sekillerinin farkli olmasidir. Erzurum mantisinin bu diger {i¢ mantidan farki ise igerisine konulan
harcin patatesten elde edilmesidir. Ayn1 zamanda her manti tiiriiniin kendine 6zgii sos ¢esidi de vardir.
Kayseri mantis1 yogurt iizerine salgal1 sosla servis edilirken, Sinop mantis1 tereyagl cevizli sosla servis
edilir, Samsun-Yakakent mantisi sunum tabaginin altinda ve manti1 iizerinde ¢ekilmis cevizle servis
edilirken, Erzurum mantisi tereyag ve pul biberle servis edilmektedir. Sonug olarak, bu ¢alisma da cografi
isaret almisg dort mant tiirliniin birbirinden farkli yonleri degerlendirilmistir. Cografi isaret almisg iiriinler
bulunduklari bélgenin, yorenin cografi ve kiiltiirel degerlerini i¢inde barindiran ayn1 zamanda o ydreye ait
orda yetisen iiriinlerden elde edilen iiriinlerdir. Calisma da konu olan manti ¢esitleri de bu 6zellikleri i¢inde
barmdiran iriinlerdir. Caligma sonucunda degerlendirilen mant1 ¢esitlerinin birbirinden farkli yo6nleri
oldugu gozlemlenmektedir. Her mantinin bulundugu yorenin kiiltiiriinii ve cografi 6zellikleri tagidigi ve
zaten bu sebeple de cografi isaret almaya hak kazandiklar1 kanisina varilmistir.
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MIiKOLOJIK TURIZM UZERINE BiR ARASTIRMA: SINOP ORNEGI
Recep BAKAR?
Yakup ERDEM?
OZET

Mikolojik turizm, dogada kendiliginden yetisen yabani mantarlarin gézlem, toplama ve tatma yoluyla incelenmesine
dayanan, doga ile kiiltiir arasinda baglant1 kurulmasinda etkin olan rekreasyonel bir faaliyet tiiriidiir. Caligmanin
amaci dogrultusunda, goriigme ve anketler aracilifiyla toplanan verilere dayanan bir arastirma desenlenmistir.
Katilimeilarin dogada yetisen mantarlara olan ilgi ve bilgisi ile mikolojik turizm faaliyetlerine katilim durumlarini
belirlemek i¢in yoneltilen ifadeler analiz edildiginde; dogada yetisen mantarlara ilgilerinin oldugu ve mantarlar
hakkinda bilgi sahibi olduklari, egitim ve gelir diizeylerinin ortalamalarin tizerinde oldugu, mantarlar hakkindaki
bilgilere sosyal medya gruplarindan, kitap ve dergilerden ulagtiklari, haftada bir veya ayda bir mantar toplama
faaliyetlerine katildiklari, bu faaliyetleri daha ¢ok kendi sehirlerinin kirsal alanlarinda veya mantar bollugu ile bilinen
diger sehirlerde gergeklestirdikleri ayrica uzman bir rehber esliginde diizenlenecek faaliyetlere katilmaya istekli
olduklar1 belirlenmistir. Arastirma sonuglarmin mevcut durumu gosterme ve gelecekte yapilacak proje ve
uygulamalar i¢in kaynak olusturma anlaminda Mikolojik Turizmin gelisimine katki saglamasi beklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Mikoloji, Mikolojik Turizm, Yenilebilir Yabani Mantarlar, Sinop, Tirkiye.
A RESEARCH ON MYCOLOGICAL TOURISM: THE CASE OF SINOP
ABSTRACT

Mycological tourism is a type of recreational activity that is effective in establishing a connection between nature and
culture, based on the examination of wild mushrooms that grow in nature through observation, collection and tasting.
In line with the purpose of the study, a research was designed based on the data collected through interviews and
questionnaires. When the expressions directed to determine the interest and knowledge of the participants in
mushrooms growing in nature and their participation in mycological tourism activities are analyzed; They are
interested in mushrooms that grow in nature and have knowledge about mushrooms, their education and income
levels are above the average, they access information about mushrooms from social media groups, books and
magazines, they participate in mushroom picking activities once a week or once a month, these activities are mostly
done in their own cities. It has been determined that they are willing to participate in activities to be organized in the
rural areas or in other cities known for their abundance of mushrooms, and to be organized with an expert guide. It is
expected that the results of the research will contribute to the development of Mycological Tourism in terms of
showing the current situation and creating resources for future projects and applications.

Keywords: Mycology, Mycological Tourism, Edible Wild Mushrooms, Sinop, Tiirkiye.

GIRIS

Giiniimiizde turizm faaliyetleri kitlesel bir formdan uzaklasarak bireylerin 6zel ilgi duydugu alanlara
kaymaktadir. Bunun baslica nedenleri arasinda, metropol yasaminin getirdigi olumsuz etkilerden kaginma,
deniz, kum ve giines liggenine sikigmis turizm hareketlerinin insan dogasi lizerinde olusturdugu baskidan
uzaklagmak istegi oldugu sdylenebilir. Bu durum insanlart farkli ¢6ziim arayiglarina yoneltmis 6zellikle
1980’11 yillardan itibaren uluslararasi literatiire girmeye baslayan ozel ilgi turizmi kavramini ortaya
¢ikarmugtir. Diinya Turizm Orgiitii’niin yaptig1 tanima gore 6zel ilgi turizmi; “belirli bir temaya sahip olan
turistik merkezleri ziyaret etmek ve belirli ilgilerini gelistirmek amacini giiden kisilerin, bireysel ya da
grup halinde katildiklari uzmanlagmis bir turizm tiirii” olarak tanimlanmaktadir (Tanrisevdi ve Cavus,
2003). Bir bagka tanima gore 6zel ilgi turizmi; kesin olarak belirlenmis ilgilerini gelistirmek isteyen kisiler
tarafindan grup veya kisisel olarak yapilan turlari igeren, tek bir konu iizerinde yogunlagsan uzmanlagmis
turizm sekli olarak tanimlanabilir (Hacioglu ve Avcikurt, 2011). Ozel ilgi turistlerinin yer segimlerinde
destinasyon ¢ekiciliginden ziyade kisisel motivasyonlar1 ve yapmak istedikleri daha 6n plandadir (Akine1
ve Kasalak, 2016). Bu baglamda bireysel ilgilerini gergeklestirecekleri destinasyonlar 6zel ilgi turistleri
i¢in daha cazip olmaktadir. Ozellikle son yillarda dogay1 temel alan zel ilgi turizm aktivitelerinde biiyiik
bir artis goriilmektedir. Bu noktada dogada kendiliginden yetisen yenilebilir mantarlara olan ilgi dikkat
cekmektedir (Latorre vd., 2021). Eski caglardan bu yana birgok kiiltiirde yenilebilir yabani mantar
toplayiciligi siirmekte, yetersiz diyetleri zenginlestirmek i¢in dogadan toplanan mantarlarin besleyici ve
lezzetli 6zelliginden faydalanilmaktadir (Eren vd., 2017). Besleyici ve tibbi 6zelliklerinin yani sira
ekolojik ve ekonomik degerinin artmasi sebebiyle son yillarda mantarlara olan ilgi de hizla artmaktadir

2"Dokt.(.)ra Ogrepcisi, Karabiik Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, 12879b@gmail.com, ORCID: 0000-0003-0854-5649
30Dr. Ogretim Uyesi, Sinop Universitesi, Yabanci Diller Yiiksekokulu, yerdem@sinop.edu.tr, ORCID: 0000-0003-4754-0963
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Ayrica yenilebilir yabani mantarlar, turizm faaliyetlerinde kullanilma potansiyeli agisindan kirsal alanlarin
ekonomik ¢esitliligine katki saglayacak onemli bir kaynak olarak degerlendirilmektedir (Lazaro, 2008).
Bu durumun bir sonucu olarak doga temelli 6zel ilgi turizmi faaliyetleri i¢inde mantar toplama turlarina
yer verildigi ve bu turlarin son yillarda yogun talep goren faaliyetlerden biri haline geldigi goriilmektedir.
Bu amacla mantarlarla ilgili yeni girisimler hem turistlerin beklentilerini karsilamak hem de bu kaynaklari
kirsal alanlar i¢in ekonomik bir firsata ¢evirmek agisindan dnem tagimaktadir (Lazaro, 2008). Calisma bir
dizi amaca hizmet etmektedir. Bu amaglar su sekilde siralanabilir:

» Diinyada ve Tiirkiye’de Mikolojik turizm konusunda yapilan ¢alismalari ortaya koymak.
» Tiirkiye’de dogada kendiliginden yetisen mantar tiirlerini ortaya koymak.

» Bolgemiz ve Tiirkiye’nin mikolojik turizm potansiyelini belirlemek.

» Efektif ve/veya potansiyel mikoturistler iizerine genel bir ¢erceve ¢izmek.

» Mikolojik turizmin gelisimi i¢in 6neriler sunmak.

Caligmanin amac1 dogrultusunda, goériisme ve anketler araciligiyla toplanan verilere dayanan bir arastirma
desenlenmistir. Arastirma sonuclarinin mevcut durumu gosterme ve gelecekte yapilacak proje ve
uygulamalar i¢in kaynak olusturma anlaminda Mikolojik Turizmin gelisimine katki saglamasi
beklenmektedir.

1. ALANYAZIN
1.1. Mikoloji

Mantarlarin incelenmesi ve bunlarin gida, tip, rekreasyon, gastronomi, din ve kiiltiir ile baglantil
yonleriyle insanlarin kullanimu ile ilgili biyoloji dalidir. Yer mantar1 ve yenilebilir yabani mantarlar gibi
mikolojik kaynaklar, en 6nemli odun dis1 orman iiriinlerinden biri olarak kabul edilir ve genellikle yesil
ekonomi i¢gin dogaya dayali ¢oziimlerin kullanilmayan kaynaklaridir (Sorrenti, 2017).

1.2. Mikolojik Turizm

Dogadan toplanan yabani mantarlarin gbzlem, toplama ve tatma yoluyla incelenmesi ve biyo-kiiltiirel
miras olarak degerlendirilmesini saglayan, doga ile kiiltiir arasinda baglanti kurulmasinda etkin olan
rekreasyonel bir faaliyet tiiriidiir (Ruiz vd., 2017). Mikolojik turizm gastronomi, doga ve turizm iligkisini
ele almaktadir. Toprak, iklim ve cografi 6zellikler bakimindan uygun destinasyonlarda uzman rehberler
esliginde diizenlenen mantar turlari, mikolojik kaynaklar agisindan zengin bdlgelerin ekonomik
gelisimlerine katki saglayan siirdiiriilebilir bir turizm faaliyeti haline gelmektedir (Biintgen, vd., 2017).
Buradan hareketle insanlarin dogal olarak yetistikleri alanlarda yenilebilir yabani mantarlar1 aramak, yeni
tirler 6grenmek ve toplanan mantarlarin lezzetlerini kesfetmek amaci ile gergeklestirdikleri turizm
faaliyetleri mikolojik turizm olarak tanimlanabilir. Mikolojik turizm, ilgili bolgelerin ekonomik
kalkinmasina katki saglamasinin yaninda, mikolojik kaynaklarin 6grenilmesini ve korunmasini tesvik eden
bir faaliyettir. Giiniimiizde mikolojik turizm sarap turizmi gibi nis bir iiriin olarak kabul edilmektedir
(Fuste, 2021). Ozellikle varlikli Avrupali aileler arasinda en popiiler faaliyetlerden birisi durumundadir
(Lovric vd., 2020). Diizgiin bir planlama ile mikolojik faaliyetlerin yiiriitiildiigii alanlar kitlesel turizm
faaliyetlerinden uzak, sorumlu ve siirdiiriilebilir bir anlayis ile ilgi ¢ekici ve benzersiz destinasyonlar haline
gelebilir (Misir vd., 2022). 2000’11 yillardan bu yana yiikselen bir trend haline gelen mikoturizm yalnizca
mantar tiirlerini taniyip toplamaya degil o destinasyonla ilgili bir dizi faaliyete katilmaya da firsat
sunmaktadir. Ornegin; sergiler ve konferanslar, bisiklet turlari, doga yiiriiyiisleri, mutfak atdlyeleri,
fotograf yarismalari, yoreye 6zgii tiriinlerin satildig1 pazarlardan aligveris, yerel restoranlarda yoresel iiriin
deneyimi, otantik konaklama isletmelerinde geceleme ve kus gdézlemciligi bunlardan sadece bazilaridir
(Misir vd., 2022).

1.3. Diinyada Mikolojik Turizm

Ispanya, yenilebilir yabani mantarlarin kirsal kalkinma politikalarmin bir pargasi olmasi, mikolojik
kaynaklarin korunmasi ve kullanimi i¢in mali kaynaklara sahip olmasi sebebiyle diinyada mikolojik
turizmin gelismesinde dncii iilke olarak bilinir. ispanya’da, mikolojik turizmin uygulama modelinin ana
faaliyetleri arasinda mantar isleme ve satis zincirinin olusturulmasi, ticari mikoturizm faaliyetleri,
mikogastronomik restoranlar ve mikolojik pazarlarin kurulmasina yonelik tesviklere dayali bir yonetim
bicimi goriilmektedir (Lazaro, 2008). Ispanya’da yer alan Castilla y Leon'da alt1 adet biiyiik ve zengin
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mikolojik kaynaklara sahip merkezin yer aldigi yaklasik 100 adet mantar turu i¢in kullanilan parkurdan
s6z edilebilir. Ispanya’nin bu bolgesinde yiiziin iizerinde kurulus her yil mantar turlari, mantar
workshoplari, seminerler ve ¢esitli etkinlikler diizenlemektedir. Bu turistik etkinlikler neticesinde bolgede
yer alan restoranlarin tamamina yakininin meniilerinde yenilebilir yabani mantarlar1 iceren yemekleri
miisterilerine sundugu goriilebilmektedir. Bunun yani sira bolgede yer alan seyahat acentalar1 4-5 saat
stiren uzman rehberli mantar turlar1 diizenlemektedir. Bu turlar turistleri karsilama, bilgilendirme, yabani
mantar toplama ve toplanan tiirleri tanimlama adimlarindan olugmaktadir. Bunun yani sira turistlerin
rehber olmadan da kullanabilecegi parkurlar mevcuttur. Bu parkurlarda turistlere mantar bolgelerinin
isaretli oldugu haritalar verilmekte ve rehbere ihtiya¢ duymadan o bolgeyi kesfetmesine de olanak
saglanmaktadir (Martinez ve Pena, 2008). Fransa’da her yil ¢esitli bolgelerde mantar festivalleri
diizenlenmektedir. Festival kapsaminda yerel pazarlar kurulmakta, seflerin hazirladigi mantar yemekleri
katilimcilara sunulmakta ayrica uzman rehberler esliginde mantar turlar1 diizenlenmektedir. Ispanya’nin
yani sira Fransa, Portekiz ve Kanada’da olusturulan Mikolojik Parklar Ag1 sayesinde toplumun mantarlarin
ekolojik 6nemi konusunda bilin¢lendirmek, mikolojik kaynaklarin siirdiiriilebilirligini saglamak, mikolojik
kaynaklar1 kirsal kalkinmayi saglayacak anlamda ticarilestirmeyi ve mikolojik turizm faaliyetlerini
0zendirmek amaglanmaktadir. (Ruiz vd., 2017). Diinyanin her kitasinda birka¢ 6rnegi olan ve gesitli
aktiviteler sunan baglica mikolojik destinasyonlar sunlardir (Latorre vd., 2021):

> Tartufo Bianco d’Alba Festivali (italya),

» Sarlat Triif Festivali (Fransa),

> Gotland triif festivali (Isveg),

> The International Mycological Congress Castilla y Leon (Ispanya),

> Trufforum (Fransa, Ispanya),

» Oregon Triif Festivali, Nappa Triif Festivali (Kuzey Amerika),

» Canberra Triif Festivali (Avustralya) ve Christchurch Mantar Festivali (Yeni Zelanda) ve
» Triif Mantar1 Festivali (Cin).

Bu festival ve organizasyonlarda uzman rehberler esliginde diizenlenen mantar turlart ile turistlere mantar
toplama deneyimi yasatilmakta ayrica mantar yemeklerinde uzmanlasmig as¢ilarin yemekleri restoranlarda
misafirlere sunulmaktadir.

1.4. Tiirkiye’de Mikolojik Turizm

Tirkiye, dogada kendiliginden yetisen mantarlar konusunda Avrupa iilkeleri ile kiyaslandiginda mantar
cesitliligi ve verimliligi konusunda 6nemli bir ustiinliige sahiptir (Barut¢iyan, 2012). Yabani mantar
acisindan oldukcga zengin bir gesitlilige sahip olan Tiirkiye’de belirlenen mantar tiirli sayis1 2390 adettir.
Bunlarin 232 tanesi civik mantarlar adi verilen myxomycota, 215 tanesi Ascomycota, 1943 tanesi
Basidiomycota subesine ait mantarlardir (Erdem, 2018). Mantar ¢esitliliginin fazla olmasina karsin yaygin
olarak bilinen, toplanan ve tiiketilen mantar tiirii olduk¢a sinirhdir. Bu alandaki akademik arastirmalar
genellikle belirli bir lokasyon bazinda ya da tek bir tiir iizerinde yiiriitilmiistiir. Mikolojik turizm
kapsaminda gerceklestirilen faaliyetler ¢ok yeni ve simirlidir. Mugla Fethiye, Balikesir Burhaniye
bolgelerinde mantar festivali diizenlenmistir. Kastamonu, Bolu, Kazdaglar1 ve Belgrad ormanlarinda
rehberler esliginde turlar diizenlenmektedir. Tiirkiye’de yetisen bazi yenilebilir yabani mantar tiirleri su
sekilde ozetlenebilir (Erdem, 2018; Ceylan vd., 2021). Tiirkiye’de yapilan akademik ¢aligmalar daha ¢ok
mantar tilirlerini belirleme, mantarlarin gastronomik veya ticari potansiyeli lizerinde yogunlagmuistir.
Alanda yapilan baz1 arastirmalar su sekildedir. Acar (2016) Calismasinda Sinop ve yoresine ait mantar
adlarmi ad bilimi agisindan degerlendirilerek 6zelliklerine gore tasnif edilmistir. Bununla goériilmiistiir ki
adlandirmalar daha ¢ok deyim aktarmasi yoluyla hayvan ve organ adlariyla olusturulmustur. Bunda
bolgenin fiziki sartlarina bagli yasam bi¢imlerinin etkili oldugunu tespit etmistir. Eren vd. (2017) yapmis
olduklar1 ¢alismada gastronomik agidan Tiirkiye’de yenilebilir mantarlar1 degerlendirmis ve Tiirkiye’nin
var olan yenilebilir yabani mantar zenginliginin gastronomik bir ¢ekim unsuru olarak turizm sektoriinde
kullanilabilecegi, olusturulacak recetelerde yabani mantarlara yer verilmesi ile saglanacak iiriin ¢esitliligi,
yerel mutfak kiiltlirlerinin tanitiminda kullanilarak Tiirkiye’nin gastronomi imajimn gelistirilmesine katki
saglayabilecegi vurgulanmigtir. Bekar vd. (2017) yapmis olduklar1 ¢alismada Fethiye'nin Yesiliiziimlii
beldesinde yapilan Kuzugdbegi Mantar Festivali yoresel mantarlarin tanittmini yaparak bolgeye ekonomik
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katki1 saglayan, halkin bilinglenmesine ve mantar tiiketimine dikkat ¢eken bir etkinlik oldugunu ifade
etmistir.

Tablo 1. Tiirkiye’de Yetisen Bazi Yenilebilir Yabani Mantar Tiirleri

Aile Tiir Yoresel Ad Genel Ozellikler
Genellikle sicak bolgelerde yetisen, turuncu sapkaya ve beyaz govdeye
Amanitaceae Amanita Sar1 Gobelek sahip, lezzetli bir mantar tiirtidiir. Sapka ¢ap1 8-25 cm arasidir. Sonbaharda;
Caesarea Gelin Mantar1 genis yaprakli agaclar, ¢aliliklar, karigik igne yaprakli ormanlarmn altinda
Imparator Mantari toplanmaktadir.
Ulkemizde kayitlara gegen 30°dan fazla tiirii vardir. Genellikle cayir ve
Agaricales Agaricus Cayir Mantari meralarda yetigen tiir olmakla birlikte orman altinda yetisen 6nemli tiirleri
de vardir.
Kuzey bolgelerde yetisen, kestane veya soluk kahve renkli bir tiirdiir.
Corek Mantar1 Sapka ¢ap1 7-15 cm arasinda degismektedir. Genellikle kayin ve mese
Boletaceae Boletus Feslegen ormanlarinda yetismekte, yaz ve sonbahar aylarinda toplanmaktadir.
Edulis Kikirdak Yaygin olarak tiiketilen bir tiirdiir. Genellikle ¢orba, makarna ve et
Ay1 Mantari yemeklerinim yapiminda kullanilmaktadir.

Akdeniz havzasi, Kuzey Amerika ve Avrupa’da yetigen, turuncu renkli bir
tirdir. Kiigiik bir mantar tiiri olup sapka capt 2-12 cm arasinda
Cantharellaceae Cantharellus ~ Tavuk Mantari, Yumurta  degismektedir. Yeterli yagis oldugu siirece yaz ve sonbahar aylarinda
Cibarius Mantari, Sarikiz Mantart  6zellikle Karadeniz ve Marmara bolgesi olmak tizere her tiir orman altinda
Ozellikle mese agaclar yakinlarinda yetismektedir.

Soguk bolgelerde yetisebilen, etli ve lezzetli bir tiirdiir. A¢ik saridan beje

Hydnum S1gir Dili Mantari ¢alan bir renge, 4-18 cm sapka capina sahiptir. Giiglii ve keskin bir tada

Hydnaceae Repandum sahiptir. Yaz ve sonbahar aylarinda yaprak doken karisik ormanlarda veya
orman agikliklarinda yetisir.

Yiiksekligi 8 cm, genisligi civarinda konik sekilli ve i¢i bostur. Beyazimsi

Morchella renkte ve kalin etli, hos kokulu ve lezzetlidir. Subat sonundan may1s basina

Morchellaceae Deliciosa Kuzugobegi kadar Sinop, Kastamonu, Karabiik, Zonguldak, Bursa, Balikesir, Izmir,
Antalya, Konya, Kahramanmarag gibi birgok sehirde yetisir.

Toprak altinda yetisen yumru sekilli bir mantardir. Goriintiisii itibariyle
Terfezia Domalan Mantart, triif mantarina benzeyen bu tiir Terfezia cinsinin diger tiirleriyle benzerlik
Terfeziaceae Arenaria Keme Mantari gostermektedir. Bu tiir “Col triifii” olarak da adlandirilmaktadir. Akdeniz
ikliminin yaygin oldugu, kumlu, taghk ve krag¢ arazilerde ilkbahar
aylarinda yetisir.

Avrupa, Asya, Avustralya ve Orta-Kuzey Amerika’da yetisen, ince bir
forma sahip, istiridye goriintiisiinii andiran kahverengi bir mantar tiirtidiir.
Pleurotus Kavak Mantart, Genellikle kuruyan agaglarin govdesinde yetismekte olup sonbahar
Pleurotaceae Ostreatus Istiridye Mantar1 aylarindan kis aylarma kadar gecen siirede toplanmaktadir. Sapka ¢ap1 5-
25 cm arasinda degismektedir. Yabani olarak yetisen tiirlerin
toplanmasinin yani sira ticari olarak yetistiriciligi yapilan bir tiirdiir.

Asya, Avrupa ve Kuzey Amerika basta olmak ilizere genis bir yetisme alani
Fomitopsidaceae Laetiporus Kiikiirt Mantar1 bulunan, agag iizerinde yetigen, turuncu renkli bir tiirdiir. Yaz basindan
Sulphureus sonbahar sonuna kadar toplanabilmektedir. Diger mantar tiirlerinden farkli
olarak sap1 bulunmamaktadir. Biiylik bir mantar tiiri olup genisligi 10-60
cm arasinda degismektedir.

Diinyanin bir¢ok bolgesinde yetisen, genellikle mat ve turuncu renkli siitlii

Lactarius Cintar, Kanlica Mantari,  mantar tiiriidiir. Tiirkiye’nin birgok bolgesinde yaygin olarak toplanan ve

Russulaceae Deliciosus Melki, Cam Mantari tiiketilen bir mantar tiiriidiir. Sapka ¢ap1 3-30 cm arasinda degismekte olup
genellikle cam ormanlarinda toplanmaktadir.

Akdeniz havzasinda ve Avrupa’da yetigen, beyaz, kahverengi ve turuncu
Tricholomataceae Tricholoma Nergis Mantart tonlara sahip bir tirdiir. Sonbahar ve kis aylarinda kiyidaki ve yiiksek
Caligatum rakimdaki igne yaprakli ormanlarindan toplanmaktadir. Sapka ¢ap1 12-20

cm’ye kadar biiyiiyebilmektedir.

Avrupa ve yakin gevresinde yetisen, mayis ve eyliil aylar1 arasinda

Tuber Trif Mantari toplanan degerli bir mantardir. D1s yiizeyi kahverengi ve siyah renkte olup
Tuberaceae Aestivum 3-9 mm arasi boyutta piramidimsi sisliklere sahiptir. Meselik alanlarda,
kizilgam, karagam, fistik gami, sedir, mese ve findik agaglarinin kokleri ile

bagiml yasar.

Sahin (2019) tarafindan Mugla’nin Fethiye il¢esinde bulunan yenilebilir yabani mantarlar tespit edilmesi
ve gastronomi agisindan dneminin belirlenmesi amaciyla gerceklestirilen arastirmada 14 mantar tiirli tespit
edilmistir. Bu tiirlerin 12’sinin yiyecek, li¢iiniin tibbi, dokuzunun ticari ve yedisinin turizm amagh
kullanildig1 ortaya ¢ikarilmistir. Giil vd. (2020) Ordu mutfak kiiltiiriinde mantarlarin yeri iizerine yaptiklar
aragtirmada 11 adet kullanilan mantar1 belirlemis ve bunlarin ne sekilde pisirildiklerini agiklamistir. Elde
edilen bulgular 1s181nda; Ordu ilinin sahip oldugu mantar ¢esitlerinin mutfak kiiltliriine zenginlik katmakta
oldugu ve sahip olunan zenginligin gastronomi turizmi igerisinde yerel boyutta gelir saglayict olarak
degerlendirilmesinin miimkiin oldugu goriilmiistiir. Simsek ve Onen (2021) Yenilebilir mantar tiiketimi ve
yemekleri lizerine yaptigi calismada Kastamonu ilinin mantar potansiyelini ortaya koymus, mantarlarin ne
sekilde tiiketildigini ayrica Kastamonu’nun yenilebilir mantarlar konusunda 6nemli bir varliga sahip
oldugunu, turistlere mantar toplama etkinlikleri diizenlenerek turistik rotalar olusturulabilecegi, s6z konusu
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mantar varhiginin Kastamonu igin O6nemli bir potansiyel olarak goriilerek kurslar, seminerler
diizenlenebilecegi Onerilerine yer vermistir.

Karakayali vd. (2022) Giresun’da dogal olarak yetisen yabani mantarlart gastronomik olarak
degerlendirmis, Giresun ilinde en fazla mantar tiiriiniin orta bolgelerdeki ilcelerde (Dereli, Yaglidere)
bilindigi, yaylacilik faaliyetleri ve doga turizmi yapilan bu ilgelerde mantar toplayiciliginin ve mantar
yemeklerinin ilin yaylalarda turizm ile kalkinma hedeflerine katki saglayabilecegini degerlendirmistir. ilde
yetisen ve tliketilen mantarlardan yapilan yemeklerin gastronomi turizmine de Onemli katkilar
saglayabilecegi ayrica Giresun ilinde Nisan sonundan baglayarak Kasim ay1 ortalarina kadar siiren mantar
sezonunun gastro-rekreasyon faaliyetleri ile turizm aktivitelerinin ¢esitlendirilmesine katki saglayabilecegi
goriislinil ileri stirmiistiir. Misir vd. (2022) Mikoturizm ve toplum temelli turizm iliskisi {izerine yapmus
oldugu calismada Diinyada ve Tiirkiye’de Mikoturizm ¢aligmalarina yer vermis, mantar turizminin, ilgili
destinasyonda gastronomik etkinliklerin diizenlenmesine, yabani mantarlar igeren yemeklerin
sunulmasina, mutfak yarismalari, yemek tadim etkinlikleri gibi organizasyonlarin cesitlendirilmesine
imkan saglayabilecegi, bunun yani sira mantar turizmi ile baglantili faaliyetlerin gelistirilmesi sonucunda
konaklama imkéani sunulmasina, konaklama siiresinin artmasina zemin hazirlayabilecegi ayrica cevre
bilincinin olugsmasina katkida bulunurken sorumlu ve siirdiiriilebilir bir turizm anlayiginin yerlesmesine
olanak saglayabilecegi sonucuna ulagsmstir. Ceylan vd. (2022) Tiirkiye’nin mikolojik turizm potansiyelini
belirlemek i¢in yaptigi ¢aligmasinda 20 ¢esit yenilebilir mantar1 aile, tiir, yoresel ad ve genel 6zellikleri ile
ortaya koymustur. Tiirkiye’nin mikolojik kaynaklar bakimindan zengin oldugu ve mikolojik turizm
potansiyeli barindirdig: ancak bu kapsamda yapilan faaliyetlerin daha ¢ok Istanbul ve Ankara gibi birkac
il ile smurlt kaldigi sonucuna ulagmistir.

2. YONTEM

Caligmanin amagclar1 dogrultusunda ‘“Mantar Avcisinin El Kitab1” yazari Dog. Dr. Yakup ERDEM ile
onceden hazirlanan sorularla bir goriisme gergeklestirilmistir. Gorlisme bireylerin belirli bir konu
hakkindaki bilgi, diisiince, tutum ve davranislarinin 6grenilmesini saglayan veri toplama yontemi olarak
ifade edilmektedir. Bu bilgi dogrultusunda arastirma amagclarina uygun olarak katilimciya, cevaplayiciy1
keskin hatlarla sinirlandirmayan ve sorulan sorulari kendi climleleriyle ifade etmeye yonelten agik uclu
sorular yoneltilmistir. Ayrica efektif ve/veya potansiyel Mikoturistler ile ¢evrimici anket calismasi
yiriitiilmistiir. Katilimeilarin demografik bilgileri (cinsiyet, yas, meslek, egitim, gelir, ikamet yeri) dogada
yetisen mantarlarla olan ilgi ve bilgisi, mikolojik turizm faaliyetlerine katilim durumlarini belirlemek
amactyla hazirlanan sorularla anket yapilandirilmistir. 16-23 Eyliil tarihleri arasinda 106 anket
toplanmigtir. Bu farkli yontemlerden elde edilen tiim veriler biitiinselci bir yaklasimla betimsel analize tabi
tutularak calismanin bulgularina ulagilmistir.

3. BULGULAR

Arastirmanin ilk boliimiinde alaninda uzman Sinop bolgesini ve mantarlari iyi bilen Dog. Dr. Yakup
ERDEM’e yoneltilen sorular ve cevaplar su sekildedir.

Soru 1: Tiirkiye’ nin ve 6zellikle Sinop’un yenilebilir yabani mantar potansiyeli nedir?

Cevap 1: Tirkiye degisik rakimlarda deniz seviyesinden 3.000 metre rakima kadar sayilar1 300’e ulasan
Diinyada deger verilen mantar tiirlerine ev sahipligi yapmaktadir. Bunlarin i¢inde Kuzu Gobegi, Akdeniz
Matsutake (sedir mantari), triif mantar1 gibi degerli mantarlar bulunmaktadir. Bu mantar tiirleri yerel halk
ve sehirlerde yasayan meraklilar tarafindan degerlendirilmektedir. Sinop’ta Erfelek il¢cesi merkezli olmak
iizere diger ilgelerde de yogun olarak ticari mantar toplayiciligi yapilmaktadir. Son 10-15 yil icerisinde
toplanan tiir sayis1 2-3 tiir mantardan 15 tiir mantara ulagsmigtir. Bu saymin artmasinda 6zellikle bu isin
ticaretini yapan firmalarm bolgemizde ki potansiyeli gorlip yeni mantar tiirlerini talep etmesinin rolii
biiyiiktiir. Bolgede daha oOnce toplanmayan “civciv bacagi”, ‘“kazayagi” gibi mantarlar gelen talep
dogrultusunda yore halki tarafindan toplanmaya baslanmistir. Sinop’un mantar ihracatt mevsim ve yagis
miktarina bagli olarak yillik 200-300 tonu bulmaktadir. Mantar toplayiciligt yore halki i¢in 6nemli bir gelir
kaynagi haline gelmistir. Bolgemizde mantar toplayiciligi kis aylarinda “mart mantar1” ile baglayarak yayla
cayirlarinda “Mihbasi ve incile mantar1” ile devam eder. Bahar aylar ile gesitlenerek yetirince yagis olmasi

durumunda yaz boyunca siirer. Bu tiirlerin sayis1 15-20’yi asar. Ozellikle kuzu gobegi Gokirmak
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havzasinda ve Dranaz daglarinin giineye bakan kisimlarinda toplanir. Kuzeye bakan kisimlarda ise “¢orek
mantar1, imparator mantart” gibi degerli tiirler bulunur.

Soru 2: Tiirkiye’de mantar toplayiciligi daha ¢ok hangi amaglar i¢in gergeklestirilir?

Cevap 2: Uc temel amag icin yapilir. Bunlardan birincisi gelir elde etmek igin yerel halk tarafindan
toplanan mantarlarin tiiccarlara satilmasi seklindedir. Ikincisi ise kirsalda veya sehirde yasayan halklarin
bolgelerine yakin alanlarda kendileri yemek igin. Ugiinciisii ise Mikolojik turizm kapsaminda mantar
toplama faaliyetlerinde bulunanlar. Profesyonel rehberler esliginde fotograf ¢ekmek, mantar toplama
deneyimini yasamak i¢in turlara katilanlar seklinde siniflandirilabilir.

Soru 3: Mikolojik turizm bolge ve iilke i¢in nasil bir deger tagimaktadir?

Cevap 3: Mikolojik turizm hem Sinop hem de {ilkemizde bulunan bazi 6zel yoreler, Karadeniz’in daglari,
Egenin daglari, Toroslar, I¢ Anadolu ve Giineydogu Anadolu’nun bozkirlar1 “keme” gibi 6zel bir mantar
tiiriinden dolay1 biiyiik bir potansiyele sahiptir. Bu durumun iyi organize edilmesi gereklidir. Oncelikle
yoreyi ve yorede ki mantar potansiyelini bilen insanlar tarafindan iglenmesi ve pazarlanmasi gerekir.

Tablo 2. Katihmecilara liskin Tamimlayici Bilgiler (n=106)

Degisken Gruplar f %
Cinsiyet Erkek 83 78,3
Kadin 23 21,7
18-25 3 2,8
26-35 11 10,4
Yas 36-45 47 443
46-55 29 27,4
56 ve lizeri 16 15,1
ilkogretim 4 3,8
Ogrenim I:isg 25 23,6
Durumu inlsans 14 13,2
Lisans 40 37,7
Lisansiistii 23 21,7
Kamu 36 34
Ozel Sektor 40 37,7
Meslek Emekli 18 17
Ogrenci 4 3,8
Serbest 8 7,5
5.000 ve alt1 6 5,7
5.001-10.000 27 25,5
Aylk Gelir  10.001-15.000 32 30,2
15.001-20.000 16 15,1
20.001 ve iizeri 25 23,6
Ankara 4 3,77
Bartin 2 1,89
Belgika 2 1,89
Bolu 2 1,89
Bursa 5 4,72
Canakkale 3 2,83
Eskisehir 2 1,89
Istanbul 33 31,13
[zmir 3 2.83
ikamet Karabiik 3 2,83
Yeri Kastamonu 2 1,89
Kurklareli 2 1,89
Kocaeli 9 8,49
Samsun 4 3,77
Sinop 6 5,66
Tekirdag 5 4,72
Trabzon 2 1,89
Zonguldak 3 2,83
Almanya, Adana, Afyon, Amasya, Avusturya, Diyarbakir, Diizce, Isvigre, | 0,94
Maras, Konya, Kiitahya, Manisa, Mugla, Ordu, Sakarya, Yalova (15,09)

Soru 4: Mikolojik turizmi yayginlagtirmak ve tanitmak i¢in neler yapilabilir?

Cevap 4: Oncelikle bu faaliyetleri gelistirmekle gorevli kisilerin ydreyi iyi tanimasi gerekir. Insanlari
mantarlarla veya bunlardan elde edilen triinlerle dogru bir sekilde bulusturmayi planlamalar1 gerekir.
Hangi mevsimde hangi mantar yetisir, nerede yetisir ve giivenli bir sekilde insanlar1 bu bdlgelere nasil
gotlriiriiz iyi calisilmasi gereken sorulardir.

Soru 5: Sinop’ta diizenlenen mantar toplama etkinligi hakkinda bilgi verebilir misiniz?
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Cevap 5: Sinop’ta bolgeye 6zgii lezzetlerin tanitildigi gastronomi festivali kapsaminda diizenlenen mantar
toplama etkinligi benim onciiligiimde gergeklestirilmistir. Mantarlar1 ve araziyi tanitma, mantar toplama
ve toplanan mantarlarin pigirilip tiiketilmesine yonelik bir etkinlikti. Oldukga basariliydi, kariyerli ve bu is
icin para harcayacak hatta yoremizi tanitmaya katki saglayacak insanlar katildi. Sehrimize 6nemli geri
doniisleri olan verimli bir ¢alisma oldu.

Arastirmanin ikinci bdliimiinde bir sosyal medya platformunda kurulan “Tiirkiye Mantar Avcilart Grubu”
isimli topluluk sayfasinda arastirma kapsaminda hazirlanan anket paylasilmistir. Ankete katilim bir
haftayla sinirll tutulmus 106 kisi tarafindan anket formu doldurulmustur. Katilimeilarin demografik
ozelliklerini belirlemeye yonelik hazirlanan ifadelerde su sonuglara ulagilmistir. Katilimcilarin 83’1 erkek
ve 2371 kadin, yas oranlarina bakildiginda cogunlugun 36-45 yas araliginda oldugu 47 kisi ve %44,3 oran
ile, egitim durumuna bakildiginda lisans (40) ve lisansiistii (23) egitimi olanlarin yiiksek oldugu, 6zel
sektor galiganlarinin 40 kisi ve %37,7 oranla 6ne ¢iktig1, gelir durumunda ise 10.001-15.000 TL. araliginin
32 kisi ve %30,2 oranla 6nde oldugu ancak st gelir grubu olarak siiflan 20.001 ve iizerinin 25 kisi ve
%23,6 oranla azimsanmayacak seviyede oldugu goriilmektedir. ikamet durumlari incelendiginde 34 farkli
yerin ifade edildigi Istanbul’un 33 kisi ve %31,13 oran ile en fazla katilim olan sehir oldugu gériilmektedir.

Tablo 3. Katihmcilarin Mantarlara liskin Gériisleri (n=106)

Sorular Gruplar f %
Dogada kendiliginden yetisen mantarlarla ilgili misiniz? E\;iltlr 1(_)6 1(_)0
Dogada yetisen mantarlar icerisinde yenilebilir veya zehirli tamdigimz  Evet 106 100
tiirler var mi? Hayir - -
Arkadaglarimdan 24 22,6
Sosyal medya gruplarindan 74 69,8
Uzman rehberlerden 32 30,2
S o ( E
Mantarlar hakkindaki bilgiyi nereden edindiniz? internet kaynaklarmdan 54 50,9
Kitap ve dergilerden 70 66
Aileden 35 33
Mantarlar toplama, fotograflama veya benzeri amaclarla doga gezisi ﬁ;;r 927 911 ’95
92 ! 5
yapiyor musunuz: Ileride yapmak isterim 8 75
Haftada bir 38 35,8
Ayda bir 35 33
Mantarlarla ilgili faaliyetlere ne sikhikta katilirsimz? Yilda bir 20 18,9
Daha seyrek 13 12,3
Koyiim ve ¢evresinde 34 32,1
Yasadigim sehrin kirsal alanlarinda 85 80,2
Mantar bollugu ile taninan diger illerdeki 37 34,9
Mantarlarla ilgili faaliyetleri nerede yapiyorsunuz? kirsal alanlarda
Rehber esliginde diizenlenen 8 7,5
etkinliklerde
Bir rehber esliginde yapilan mantarlar1 tamma ve mantar toplama Evet 98 92,5
etkinliklerine katilmak ister misiniz? Hayir 8 7,5
Evet 30 28,3
. . . . P Hayir 60 64,2
5 s
Bir restoranda yabani mantar iceren bir yemek yediniz mi? Denemek isterim 19 17.2

Katilimcilarin mantarlar hakkinda ki bilgilerini degerlendirmek ve mikolojik turizm ile ilgili yaklagimlarini
belirlemek amaciyla hazirlanan ikinci kisimda verilen yanitlar incelendiginde katilimcilarin tamaminin
mantarlarla ilgili oldugu ve dogada kendiliginden yetisen mantarlar hakkinda bilgilerinin oldugu
gorlilmektedir. Ankete katilanlarin mantarlarla ilgili bilgiye biiylik oranda sosyal medya gruplarindan (74),
kitap ve dergilerden (70) edindigi goriilmektedir. Katilimcilar bu kisimda birden fazla sikka cevap
verebilmektedir. Mantarlar toplama, fotograflama veya benzeri amaglarla doga gezisi yapiyor musunuz?
sorusuna ise 97 kisi evet cevabi vermistir. Bu durum faaliyetlere aktif olarak katilimin ¢ok yiiksek
oldugunu gostermektedir. Yine katilimcilarm 38’1 haftada bir 35’1 ayda bir oranda bu faaliyetlere
katilmaktadir. Mantarlarla 1ilgili faaliyetleri daha c¢ok yasadiklari sehirlerin kirsal alanlarinda
gerceklestirdikleri (85) goriilmekte bununla birlikte “Mantar bollugu ile taninan diger illerdeki kirsal
alanlarda” secenegini isaretleyenlerin sayisinin (37) azzmsanmayacak sayida oldugu dikkat ¢ekmektedir.
Caligsma agisindan 6nemli bir ifade olan “Bir rehber esliginde yapilan mantarlari tanima ve mantar toplama
etkinliklerine katilmak ister misiniz?”” sorusuna 98 kisi %92,5 oraninda evet yanit1 verildigi goriilmekte bu
kisilerin gelecekte mikolojik turizm faaliyetlerine aktif olarak katilmak istedikleri goriilmektedir.
Yenilebilir yabani mantarlarin restoranlarda gastronomik bir deger olarak goriildiigiinii belirlemek i¢in
yoneltilen “Bir restoranda yabani mantar igeren bir yemek yediniz mi?” 30 kisi %28,3 oraninda evet cevabi
vermis, hayir cevabi veren 60 kisiden 19°u ise denemek istedigini belirtmistir. Katilimecilarin mantar
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faaliyetlerinde en ¢ok karsilastiklar tiirlerin, “Russulaceae (90), Boletus (41), Amanita (32), Agaricus (24)
ve Macrolepiota (23) oldugu goriilmektedir.

Tablo 4. Mantar Faaliyetlerinde En Cok Karsilasilan Mantar Tiirleri

Aile-Tiir Yoresel Ad f %
Amanita caesarea Imparator Mantari 32 11,27
Boletus edulis Feslegen Mantar1 41 14,44
Cantharellus Tavuk, Sarikiz, Yumurta, 26 9,15
Hydnum repandum Sigir Dili 11 3,87
Kanlica, Cintar, Cam Mantari, Melki, 31,69

Russulaceae Tirmit, Siitlii Mantar 2

Macrolepiota Semsiye Mantar1 23 8,10
Morchella deliciose Kuzu Gobegi 10 3,52
Agaricus Cayir Mantarlari 24 8,45
Pleurotaceae Kavak, 1stiridye 9 3,17
Laetiporus sulphureus Kiikiirt Mantar1 7 2,46
Lepista nuda Cincile Mantar1 9 3,17
Ganodermataceae Reishi Mantari 2 0,70

4. SONUC

Gilinlimiizde teknolojik alanlarda yasanan gelismelerin insan yasami, c¢alisma bi¢imi ve davraniglari
lizerinde bir dizi degisiklik meydana getirdigi gozlemlenmektedir. Ozellikle biiyiik sehirlerde yasayan
insan topluluklarinin dogayla olan iliskileri olduk¢a azalmig bu durum insanlar {izerinde fiziksel ve zihinsel
olmak iizere bir dizi sorun olusturmustur. Bireyler bu durumdan kurtulmak i¢in degisik arayislara girmis
bu durum ilgi alanlarina ve tatil anlayislarina yansimistir. Insanlar hem dogada hosca vakit gegirmek hem
de 6zel ilgi alanlarma giren konularda aktivitelere katilmaya baslamislardir. Ozellikle son dénemlerde
Mikolojik Turizm bu yonden 6ne ¢ikmakta ve insanlarin fiziksel ve ruhsal ihtiyaclarii karsilayacak
potansiyel barindirmaktadir. Tirkiye cografi konumu sebebiyle dort mevsimin yasandigi bir bolgede
bulunmaktadir. Calismanin amaci dogrultusunda Mikolojik Turizmin Diinyada ve Tiirkiye’de ki
uygulamalarina yer verilmis Tiirkiye’de yetisen yabani mantar tiirleri ortaya koyulmustur. Mantar
konusunda uzman goriisii alimmis efektif ve potansiyel miko-turistler {izerine bir arastirma
gerceklestirilmistir. Katilimeilarin dogada yetisen mantarlara olan ilgi ve bilgisi ile mikolojik turizm
faaliyetlerine katilim durumlarini belirlemek icin yoneltilen ifadeler analiz edildiginde; dogada yetisen
mantarlara ilgilerinin oldugu ve mantarlar hakkinda bilgi sahibi olduklari, egitim ve gelir diizeylerinin
ortalamalarin iizerinde oldugu, mantarlar hakkindaki bilgilere sosyal medya gruplarindan, kitap ve
dergilerden ulastiklari, haftada bir veya ayda bir mantar toplama faaliyetlerine katildiklari, bu faaliyetleri
daha c¢ok kendi sehirlerinin kirsal alanlarinda veya mantar bollugu ile bilinen diger sehirlerde
gerceklestirdikleri ayrica uzman bir rehber esliginde diizenlenecek faaliyetlere katilmaya istekli olduklari
belirlenmistir. Arastirma sonuglarimin mevcut durumu gosterme ve gelecekte yapilacak proje ve
uygulamalar i¢in kaynak olusturma anlaminda Mikolojik Turizmin gelisimine katki saglamasi
beklenmektedir. Caligma sonucunda Mikolojik Turizmin gelisimi i¢in bir dizi 6neri sunulabilir.

» Siirdiiriilebilir bir turizm yaklagimimi benimseyerek dogay1 ve yerel halki 6nceleyen bir gelisim plan
hazirlanarak, Mikolojik Turizme uygun bolgelerin belirlenmesi,

» Tiirkiye mantar haritas1 ve mantar rotalarinin olusturulmasi,

»Bolgeyi tantyan mikolog rehber sayisinin artirilmasi, yerel halkin rehberlik i¢in egitilmesi,

» Hangi mevsimde, hangi mantarlarin ne kadar ve nasil toplanacaginin belirlenmesi,

» Mikoturistler i¢cin dogaya uygun konaklama ve yeme i¢me ihtiyaglarinin kargilanacag: iinitelerin
koylerde yerel halkin isletimiyle olusturulmasi,

» Bolge tiniversitelerinin ydrelerin potansiyelini ortaya ¢ikaracak projeler gelistirmesi,

» Mantar toplama, fotograflama ve tatma etkinliklerini merkeze alan turlar ve festivaller diizenlenmesi
bolgemizde ve Tiirkiye’de mikolojik turizmin saglikli bir sekilde gelisimi i¢in onemli katkilar saglayacag
distintilmektedir.
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SAGLIKLI BESLENMEDE TURK MUTFAK KULTURUNUN YERI VE ONEMI: SINOP
ORNEGI
Hasibe YAZIT?!
Merve TOPDAS??
Aysun GARGACI KINAY?

OZET

Tiirk mutfag: Cin ve Fransiz mutfaklartyla birlikte diinyanin en 6nemli ii¢ mutfagindan biri olarak kabul gérmektedir.
Tirk mutfaginin temelleri Orta Asya’ya kadar dayanmaktadir. Bu kadar koklii bir gegmise sahip olan Tiirk Mutfagi
stire¢ icerisinde mutfak mimari yapisi, kullandig1 ara¢ ve gere¢, malzeme ve pisirme yontemi, yemek cesitleriyle
birlikte 6nemli degisim ve gelisim gostererek ilerlemistir. Tiirk mutfaginin genis bir cografyada, birbirinden farkli
iklim ve bitki ¢esitliligine sahip olmasi Orta Asya’dan baslayarak giinlimiize kadar gelmesi onun zengin bir yemek
kiiltiirtine sahip olmasini saglamigtir. Orta Asya’nin et ve mayalanmis siit {irinleri, Mezopotamya’nin tahillari,
Akdeniz ¢evresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile birleserek zengin bir yemek kiiltiirii
olusturmustur. Islam dini ile birlikte Tiirk mutfaginda domuz, esek, kurbaga gibi hayvanlarin eti yasaklanmstir.
Giintimiizde Tirkiye genelinde tahil ve tahil {riinlerinin tiiketimi ilk sirada, sebze tiiketimi ise ikinci sirada
gelmektedir. Marmara, Ege ve Akdeniz bolgelerinde zeytinyag: tiikketme aliskanligi yaygindir. En yiiksek meyve
tiiketimi Ege bolgesinde, en yiiksek balik tiiketimi Karadeniz bolgesinde, en yiiksek kola tiiketimi ise Akdeniz
bolgesindedir. Giineydogu Anadolu bélgesinde yogurt tiiketimi siit tiiketiminden yiiksek, I¢ Anadolu’da kiimes
hayvanlarinin etlerinin tiiketimi ile balik tiiketimi esittir. Saglik agisindan birg¢ok yararli uygulamanin yer aldig Tiirk
mutfaginda, etlerin 1zgaraya yakin tutularak pisirilmesi, sebzelerin kizartilmasi ve kuru baklagillerin haslama
sularimin dokiilmesi gibi bazi sagliksiz uygulamalar da bulunmaktadir. Bu yazida Sinop Ili mutfagmin genel
ozellikleri, saglik agisindan degerlendirilmesi ve Sinop’a 6zgii baz1 yoresel mutfak 6rnekleri verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Saglikli Beslenme, Tiirk Mutfagi, Sinop.

THE PLACE AND IMPORTANCE OF TURKISH CUISINE CULTURE IN HEALTHY
NUTRITION: THE CASE OF SINOP

ABSTRACT

Turkish cuisine is accepted as one of the three most important cuisines in the world, along with Chinese and French
cuisines. The foundations of Turkish cuisine date back to Central Asia. Turkish Cuisine, which has such a deep-rooted
history, has progressed by showing significant changes and developments along with the architectural structure of the
kitchen, the tools and equipment used, the materials and cooking methods, and the food varieties. The fact that Turkish
cuisine has different climates and plant diversity in a wide geography, starting from Central Asia to the present day,
has enabled it to have a rich food culture. Meat and fermented dairy products of Central Asia, grains of Mesopotamia,
vegetables and fruits of the Mediterranean environment, combined with the spice of South Asia, created a rich food
culture. With the religion of Islam, the meat of animals such as pigs, donkeys and frogs is prohibited in Turkish
cuisine. Today, consumption of cereals and grain products is in the first place and vegetable consumption is in the
second place in Turkey. The habit of consuming olive oil is common in the Marmara, Aegean and Mediterranean
regions. The highest fruit consumption is in the Aegean region, the highest fish consumption is in the Black Sea
region, and the highest coke consumption is in the Mediterranean region. In the Southeastern Anatolia region,
consumption of yogurt is higher than consumption of milk, consumption of poultry meat and fish consumption are
equal in Central Anatolia. In Turkish cuisine, where there are many beneficial practices in terms of health, there are
also some unhealthy practices such as cooking meat by keeping it close to the grill, frying vegetables and pouring the
boiling water of dried legumes. In this article, the general characteristics of the cuisine of the province of Sinop, its
evaluation in terms of health and some local cuisine examples specific to Sinop are given.

Keywords: Healthy Eating, Turkish Cuisine, Sinop.

GIRIS

Beslenme aligkanliklar1 bir toplumun yasadigi cografyaya esdeger sekillenmekte ve kiiltiir olarak
bilinyesinde bu etkilesimleri barindirmaktadir. Tiirk Mutfaginin olugsma seriiveninde; Orta Asya’dan

yapilan gogler ve Cin ile komsu olmasi, Islamiyet’in Tiirkler tarafindan kabulii ve Arap kiiltiirii ile
etkilesimi bununla beraber Anadolu’da yasamis ve kiiltiirel izlerini biraknus Hitit, Yunan ve Iranlilarin
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kiiltiirel gegmislerinin biiyiik katkist olmustur (Demirgiil, 2018). Tiim bu farkl: kiiltiirlerle olan karsilagma,
bilgi aktarimi, aligkanlara yasam ve beslenme sekline yaptigi etkilesimlerin Tiirk mutfagini gelistirdigi
bilinmektedir (Seyitoglu ve Caligkan, 2014). Tirk mutfaginin tanitimi ve tarihsel gelisim siirecini,
giinliimiize nasil geldigini derinlemesine aciklayan bir ¢calisma yapan (Giiler, 2007), bu calisma ile; Tiirk
mutfak kiiltliriiniin temellerinin koklii bir gecmise sahip oldugunu, bununla beraber Tiirk mutfaginin gesitli
bigimlerde gelisip yenilendigini, Osmanli ve sonrasi Batilagma etkileri ile kadinin ¢alisma hayatina girmesi
ve gida sektoriiniin gelismesi ile ev disi tiiketim ve fast food akiminin etkileri sonucu Tiirk mutfaginin
biliyiik bir degisime ugradigini1 gézler dniine sunmustur.

1. ALANYAZIN
1.1. Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Mutfak ge¢cmisten glinlimiize kadar gelen kiiltiirtin en saglikli aktarim yolu olmustur. Bir mutfak kiiltiiri,
icinde bulundugu bdlgenin cografi sartlarini, tarimsal faaliyetlerini, ekonomik durumlarini sosyolojik ve
dini yonelimlerini ve diger toplumlarla olan miinasebetlerini (aligveris, evlilik, savas, gé¢ vd.) blinyesinde
barindirir. Tiim bu faktdrler insanlarin yeme igme faaliyetleri tizerinde sekillendirici giice sahiptir (Diizgiin
ve Durlu Ozkaya, 2015). Mutfak isimleri (Fransiz Mutfagi, Tiirk mutfag1 gibi) iilke ismi ile birlikte
sOylenilmektedir. Bunun sebebi o iilkenin kiiltiirel yapisin1 yasam tarzini en iyi ifade etmesinden
kaynaklanmaktadir (Giiler ve Olgag, 2015). Tirklerin Orta Asya’dan go¢ yolculuklari bagsladiginda
yanlarinda sadece aileleri ve esyalarini degil tiim kiiltiirlerini, gelenek ve goreneklerini de gectikleri tiim
cografyalara tagimiglardir (Demirgiil, 2018). Bununla beraber Tiirk mutfaginin sekillenmesinde ve
zenginlesmesinde Tiirkiye’de yasamis uygarliklarin da katkist bityiiktiir (Ongel, 2015). Diinyanin en iyi iig
mutfagindan biri olarak kabul edilen Tiirk Mutfagi, sentez bir mutfak oldugu i¢in, beslendigi kaynaklar
incelenirken Orta Asya’dan baglayan ve Anadolu’ya kadar uzanan seriivenine 1s1k tutulmas1 gerekmektedir
(Demirgiil, 2018). Orta Asya gocii ile insanlar sahip olduklar1 bilgi birikimlerini de yanlarinda
getirmislerdir. Siit {irlinlerinin ve etin mayalamasini, Asya’dan gelen baharat kullanim aliskanliklarini,
bereketli Mezopotamya’da yetisen tahillarin kullanimini, Akdeniz ikliminin ikrami olan sebze ve
meyveleri kendi bilgi birikimleri ile harmanlayarak Tiirk yemek kiiltiirii temellerini zenginlestirmiglerdir
(Ongel, 2015). Orta Asya’dan Anadolu’ya yerlesen Tiirkler beslenme aliskanliklarim bildikleri usulde
siirdiirmeye devam etmistir. Bunun yaninda farkli etnik kiiltiirlerin beslenme aligkanliklarindan etkilenmis
igerisinde birgok farkli din gruplarinin adet ve aligkanlarini da kiiltiir ve giindelik beslenme ve yasam
sistemi i¢ine dahil ederek, gelisime ve degisime agik bir mutfak olmusgtur (Demirgiil, 2018). Glinlimiizdeki
zengin Tiirk Mutfaginin igerisinde Cin, Iran, Bizans, Arap, Akdeniz ve Avrupa mutfaklarmin etkilerini
gormekteyiz. Genis cografyalar1 yonetmis ve hosgoriilii bir hakimiyet saglamis olan Osmanli pek cok
kiiltiirden insanin hayatina dokunmus ve kiiltiirel gegisleri hayatina adapte etmistir. Bu da Osmanli Saray
mutfaginin misyonunu saglamlastirmustir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Tiirk mutfaginin sekillenmesi
gbcebe yasamdan yerlesik yasama ge¢cme seriiveninde de bircok evre bulunmaktadir. Bu evreler donem
donem farkli milletlerin izlerini tagimaktadir. Ve tiim donemler birbirini besleyerek nihai sonuca yani
giiniimiiz Tirk mutfak kiiltiiriiniin olugsmasina ortam hazirlamigtir. Orta Asya donemi yar1 gogebe Selcuklu
ve beylikler donemini, Osmanli Saray Mutfagi Cumhuriyet donemi mutfagini etkileyerek tarihsel siireg
ilerlemistir. Ayn1 zamanda tiim bu etkilesimin izlerini, Kutadgu Bilig, Orhun Yazitlari, Evliya Celebi
Seyahatnamesi, ibn-i Batuta Seyahatnamesi Babiirname ve ¢ok cesitli Kanunnamelerde yazili kaynaklarda
gdérmekteyiz (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Tiirklerin Islamiyet’i segmeleri ile tiim bu birikimle olusan
mutfak kiiltiirii dinin etkisi ile bir kez daha sekillenmistir. Dinen yasaklanan yiyecekler ve icecekler Tiirk
mutfaginda hi¢ yer almamistir. Giiniimiizde de bu sakincali hayvanlarin tiiketilmesi ve tercih edilmesi ¢ok
sik rastlanilan bir durum degildir. Icinde az miktarda alkol ihtiva eden boza ve kefir gibi iceceklere
giiniimiizde hala sicak bakilmamakta ve sadece saglik amagl kullanilmaktadir (Ongel, 2015). Yerlesik
hayata gegildikten sonraki siirecte insanlarin yemek yeme algilar1 degismis, yemek yeme faaliyeti sadece
karin doyurmaktan ibaret olmaktan ¢ikmis, sofra kurma, sunma, ikram etme ve degisik lezzetlerin bir arada
tadina bakmaya olanak saglanmasi a¢isindan yemek yeme bir sosyallesme araci olarak karsimiza ¢ikmigtir
(Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015).

Selguklular Anadolu’ya geldikten sonra yar1 gégebe yasama gecip gosteristen uzak sade yasantilarini
mutfaklarma da yansitmislardir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Kendilerine has bir teknik gelistiren
Selguklular, yemegi pisirme muhafaza tiiketme ve sunma konusunda gelistirdikleri sistem ile mutfak
kiiltiirlerini gelecek nesillere aktarabilmislerdir. Et un yag gibi temel gida maddelerinin saklanmasi,
birbirlerine katilarak pisirilmesi ve farkli iriinler de kullanarak farkli tatlar olusturulmasinda teknikler
gelistirmis. Pastirma sucuk gibi sarkiiteri iriinleri, pekmez, etli pide, boza gibi iirlinler Selcuklu
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doneminden giiniimiize kadar kullanimi devam eden gida cesitleridir (Ongel, 2015). Osmanl
imparatorlugu déneminde ise Tiirk mutfagi en gérkemli zamanlarini yasamustir (Ongel, 2015). Gosterisli
mutfak kiiltiiriine sahip Osmanlida iki ¢esit mutfak bulunmaktadir. Tasra (k6y) Mutfag: ve Sehir Mutfagi
Tirk Mutfaginin da glinlimiizde temellerini olusturan Saray mutfagini sekillendirmistir. Osmanl Saray
Mutfagi saray ve ¢evresinde yasayan ve kiiltiirel etkilesimde bulunulan farkli seckinlerden yiiksek oranda
etkilenmis bu da yemek yeme aligkanliklarindan pisirme tekniklerine, sofra adaplarindan mutfak
mimarisine kadar ¢ok genis bir alanda etkili olmustur (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Padisah ve erkani
soylular ile toplandiklarinda sofra birlestirici 6zellik tagimaktadir. Padisahlarin ve devlet gorevlilerinin ¢ok
genis bir cografi alanda yonetim haklarinin olmasindan kaynakli olarak farkli kiiltiirlerle tanismislar ve bu
da damak zevklerinin gelismesine saray asgilarindan (1200’e varan kadrosu) beklentilerinin artmasina
sebep olmustur (Ongel, 2015). Istanbul’un fethi ile Topkap1 sarayina yeni mutfaklar yapilmasi ile Osmanli
yemekleri de biiyiik oranda degisiklik gdstermistir. ilk defa Osmanlida bir kanunname yaymlanmistir. Bu
kanunname ile yemek yeme adap ve usulleri kayit altina alimmistir. Fatih Sultan Mehmet doneminde sade,
lezzetli, doyurucu ve az gesit yemek ikrami esas kabul edilmistir (Ongel, 2015). Bu déneminde yemek
odas1 anlayis1 yoktur. Yemek vakti geldiginde kiiciik sehpalarin {izerine ‘sini’ denilen yuvarlak tepsilerle
yemekler gelir. Elle yerde oturularak alt1 kisiye kadar o sofradan yemek yerlerdir. Yemekler ayni kaptan
yenilirdi. Hala Anadolu’da bu sekilde beslenme kiiltiirii devam etmektedir (Giiler, 2010). Anadolu’nun
bircok yemek kiiltiiriinii kendi biinyesinde barindirip kendi kiiltiirii ile harmanlamas1 Afrika Asya ve
Avrupa kitalarmin kesisim noktalarinda bulunmasindan kaynaklanmaktadir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya,
2015). Tiirk mutfagi glinlimiize gelene kadar ki siirecte farkli milletlerin etkisiyle kendisine deger katmis
bat1 mutfak kiiltiiriinden etkilenmis, fakat bununla beraber bir¢cok bati mutfagini da etkilemeyi basarmustir.
Eriste bir cesit bugday unu ile hazirlanan makarna olmakla beraber Anadolu’dan Italya’ya gectigi
diisiiniilmektedir (Ongel, 2015). Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin daha iyi anlasilmas1 ve canlandirilarak 6ziiniin
kaybetmeden gelecek nesillere dogru aktarilmasimin saglanmasi icin giindelik hayatta uygulanma
periyotlar1 diisiik olan yemeklerin siklikla hatirlatilmasi, mutfak kiiltiirlerinin, uygulama ydntemlerinin
tekrar canlandirilmasi, bu zenginligin gelecek nesillere aktarilmasinda kolaylik saglayacaktir (Demirgiil,
2018).

1.2. Bolgelere Gore Yoresel Yemekler

Tarih boyunca bir¢ok medeniyete besiklik yapmig Tiirkiye, kiiltiirel ve tarihi yonden biiyiik bir mirasa
sahiptir. iklime ve bolgelere gore cesitlilik gdsteren mutfak kiiltiiriimiiziin {izerinde tabiat sekilleri, yasam
tarzlari etkili olmustur (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015). Kiiltiirel degerler ve birikimler bélgelerin yagsam
sekilleri {lizerinde de etkili olmustur. Yasam tarzinin degismesi durumunda beslenme aligkanliklar1 da
yasanilan kiiltiire ve bolgeye gore sekillenmek durumunda kalmistir (Ongel, 2015). Biiyiik sehirlerde
yemek cesitliligi ve zengin igerik ilgelere kdylere gore daha zengin oldugu goriilmektedir. Aile bireylerinin
sayist, egitim durumlar1 ve ekonomik gelir diizeylerindeki farkliliklar besin tiiketim siklig1 ve tiiriinde de
degisiklik olmasina yol agmaktadir (Birer, 1990). Tiirklerin Anadolu’ya gociiyle baslayan siirecte, mutfak
alaninda etkilenme yerlesik hayata gectikten sonra da devam edecektir. Gogiin sonrasi Romalilardan
Tavukgogsii ve Kazandibi gibi tatlilar, Bizanslilardan balik zeytin ve zeytinyag: islenmesi ve mutfakta
kullanim sekilleri mutfagimiza yerlesmis lezzetler olarak bilinmektedir (Giiler, 2010). Osmanli doneminde
baglayan cumhuriyetin ilan1 ile hizlanan yemek kiiltiirimiizdeki Fransiz mutfagi ve batinin etkisi oldukca
fazladir. Giiniimiizde yogun sekilde ilgi gore fast food beslenme sistemi ayakiistii beslenme kiiltiiriine
yatkin olan lilkemizde oldukca talep gérmiistiir. Birgok yoresel yemek sistemimiz evrilerek degismeye
baglamistir. Kebabin yerini hamburger tas firin pide ve sa¢ boreklerinin yerini pizza siitlii tathlarmn yerini
pastalar almaya baslamustir (Ongel, 2015). Giiniimiizde bir¢ok yemek aliskanliklar1 degisse de degismeyen
beslenme sekilleri hale siirdiiriilmektedir. Hamur isi yiyeceklere olan talep Tiirklerde oldukca yaygindir.
Yagl etli ve yogurtlu segenekleri ile mant1 gesitleri en sevilen yiyeceklerdendir. Sebze ve tahillarin
tiketimi et tiirevleri ile zenginlestirilerek tiiketilmesi gelenegi degismeden giiniimiize kadar ulagmistir
(Birer, 1990).

Yoresel mutfak; icinde bulundugu bolgenin iklim ve dogal zenginlikleri ve tarim {irlinlerine gore
sekillenen, o bdlgenin insanin kiiltiir ve adet 6zelliklerinin de yemek tercihleri {izerinde etkili oldugu, ayn1
zamanda bolgeye 6zgii pisirme malzemeleri ve tiriinleri ile hazirlanan yiyecek ve icecekleri kapsamaktadir.
Yoresel iiriinleri cazip ve 6zel olmasini saglayan faktorlerin baginda o bdlgede yasayan insanlarin bilgi
beceri durumlari, bolgenin tarihi alt yapisi ve donanimi, mutfak kiltiirleri ve aligkanliklar1 gelmektedir
(Sengiil ve Tiirkay, 2016). Tiirkiye’de cografi bolgeye gore yemek cesitleri degisiklik gostermektedir. Her
yorenin kendisine 6zgii kendi bolgesinde yetisen tiriinii ile hazirladigi, kendi hava sartlarina gore saklayip
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pisirdigi yemekleri bulunmaktadir. Bu durum ayni1 yemegin farkli bélgelerde farkli lezzetlerde iiretilmesini
saglamistir (Ongel, 2015). Her bdlgenin pisirme tekniklerinin farkli olmasi bazen aym bolgede olan iki
farkli illin pisirme tekniklerinde cesitlilik gosterdigine rastlamaktayiz (Giiler, 2010). Kisaca yerel
malzemelerle tiretilen {irtinlerin, yorenin insaninin eliyle dogru bir sekilde iglenmesi sonucunda ‘ydresel
yemek’ oldugu ortaya ¢cikmistir (Ayaz, Kirmizikusak ve Uslu, 2021). Giineydogu Anadolu bolgesi illerinde
hamurlu tathilar serbetli fistikli tatlilar yogun olarak tiiketilmektedir. Kebap icli kofte kisir ve baharat
bolgenin olmazsa olmazlar1 arasindadir. Ege bolgesinde siitlii tatlilar yogun tercih edilirken Karadeniz ve
Marmara bolgesinde su iiriinleri ve findik tiiketimi en yogundur. Tahil ve hamur isleri ile birlikte piringli
yemekler, firin yemekleri I¢ ve Dogu Anadolu bélgelerinde yogunlukla tercih edilmektedir (Birer, 1990).
Karadeniz bolgesinde Samsun’un yoresel yemek tercihleri yenilebilir otlar ile hazirlanan yemekler, Deniz
iirlinlerinin hazirlanmasi ile olusturulan yemekler ve mutfaklarinda tiim yemeklerde siklikla kullandiklar:
musir unu ve beyaz un ve bunlarla yapilan hamur islerinden bahsedebiliriz (Karagéz, 2006). Her kiiltiiriin
farkl algilan iirline yaklasimlar1 ve farkli giidiilerle iiriin {iretme ve tiiketme egilimleri s6z konusudur.
Marmara boélgesindeki insanlar genel olarak Yo6riik Cerkez Muhacir Manav Tiirkmen kdkenli gécle gelen
topluluklar olmas1 sebebi ile zengin bir mutfak cesitliligi hakimdir. Ozellikle niifus miibadelesi sonrasi
topraklarinin bir kismu1 Marmara bolgesinde olan Balikesir’e gd¢ eden Giritli Miislimanlarin yeme igme
aligkanliklar1 mutfak kiiltiirii ve yabani otlar1 tilketme ve isleme sekilleri ile bolge insanina da birgok
konuda ilham olmuslardir. Balikesir yoresinde kirsalda tarim ve hayvanciliga dayali bir mutfak kiiltiirii
bulunmakla birlikte yoresel yemekleri sosyal yapiya gore sekillenmistir. Farkli iklim tiplerine ve kirsal ve
daglik genis arazilere sahip olmasindan kaynakli herhangi bir 6zel ¢aba sarf etmeden yetistirebildikleri
yenilebilir yabani otlarin olmas1 bolgede sebze meyve cok c¢esitli otlara ulasimi kolaylagtirmistir. Ayrica
zeytinyagl yemekler, kizartmalar salata ve meze ¢esitleri ile borek ve sarma dolma ¢esitleri ile mutfaklarini
zenginlestirmiglerdir. (Kahraman, 2015).

Bat1 Karadeniz bolgesinde gerek sanayi gerek yer alti kaynaklarinin iglenmesi ve yasayan bolge halkinin
meslek gruplarinin buna gore sekillenmesi ile beslenme tarzlar1 da insanlarinin yasam sekillerine gore
evrilmistir. Bolgede komiir madeninin ¢ikarilmasi ile bolge ekonomik olarak bir cazibe merkezi haline
gelmistir. Bolgede yaz aylarinda yogun sekilde tursu salca recel pekmez tarhana kiglik yutka ekmekleri
gibi hazirliklar yapilmaktadir. Karadeniz bolgesinin tamaminda balik dncelikli olmak {izere misir ve misir
ununun dahil edildigi yemekler, bolgenin iklim 6zelliklerine bagl olarak yetismesi bol olan karalahana
fasiilye patates ve piring en cok tiiketilen gida iirlinleridir. Dolmalar ¢esitli sebze ve bakliyatla yapilan
corbalar hamur isleri, bakliyat yemekleri salata ve dogal meyveleriden iirettikleri icecekler ile tespit edile
76 gesit yoresel yemegi bulunmaktadir (Ozer, Turan ve Yener, 2018). 1994 yilinda yapilan Hane Halk
Tiketim Harcamalar1 Gelir Dagilimi Arastirmasina gore; Ege bolgesi en yliksek meyve kiimes hayvani
tiketiminde, Glineydogu Anadolu bdlgesi en yiiksek yogurt en diisiik balik tiiketiminde olurken ¢ay
tiiketimi diger igeceklerin tiiketimine gére daha yiiksektir, Karadeniz bolgesi en yiiksek balik, i¢ Anadolu
ve Dogu Anadolu kiimes ve balik tiiketimi yaygindir. Akdeniz bolgesi gazli igecek tiikketimi yogunken tiim
bolgelerde sicak icecek tiiketimi soguk meyve suyu tiikketiminden daima yiiksek talep gérmektedir (Ertas
ve Karadag, 2013). Birgok uygarligin yasam yeri olan Akdeniz bdlgesinin zengin bir tarihi ve bunun
yaninda zengin bir mutfak kiiltiirii bulunmaktadir. {lkim kosullarimin uygunlugu ve verimli topraklarinin
olmasi sebebiyle bugday arpa misir cavdar nohut fasulye gibi tahillar, taze meyve sebzeler ve turunggiller,
kendiliginden daglarda yetisen yenilebilir otlar1 ve baharatlari siklikla mutfaklarda gérmekteyiz. Antalya
tarafinda piyaz, Bartavit, barbunyali i¢cli kofte, Antakya’da sik¢a nohutla yapilan yemekler (sihil mahsi,
humus dolma), Adana’da ¢orba pilav ve kofteler mutfaklardan eksik olmayan lezzetlerdir. Sebzeleri
Akdeniz bolgesi halki ¢ig ve pismis olarak kullanabilmekte. Kabak helvasi tatlisi ve patatesli ekmek
(Burdur), patates corbasi ve patates dolmasi (Isparta) bunlara drnektir. Burdur icel Isparta yorelerinde taze
ve kurutulmus meyvelerin etli ya da etsiz yemeklerde yogun sekilde kullanmildigini gérmekteyiz.
Kahramanmaras tarafinda bagciligin gelismesi ile pekmez tretimi, Antep fistig1 ve ceviz ile yapilan
ezmeler tathilar yapilmaktadir. Akdeniz bolgesinde 6zel giinlerde tiiketilen yiyecekler bulunmaktadir.
Dogumlarda anne ve bebege fayda saglamasi agisindan yagli balli denilen bir karigim verilir. Gelen
misafirlere “duz as1” denilen bir yemek (etli bulgur pilavi) ikram edilir. Gelin hamamlarinda helva kabune,
kisir (sarma i¢i) ve kavurma yemegi, diigiinlerde asir (herise), 6limlerde ise helva ve kabune yapilip
misafirlere ikram edilen yoresel yiyeceklerden bazilaridir. Bolgeye 6zgii yemekler ise bakliyatli corbalar
(anali-kizli, tarhana dvmek, toyga vd.), et kofte tiirevlerinden yapilan yemekler (bumbar, kebablar, tuzda
tavuk, tepsi balig1 vd.), enginar dolmasi, saksuka, abugannus, sihil mahsi, bayildan (karniyarik) kistirma,
hashasl yaprak sarmasi, etli miihliye ebeglimeci-labada dolmasi yoresel yemeklerden bazilaridir. Paluze,
giillag siitlag, dondurma, haytali, koftii,, guymak bici bici gibi tath ¢esitleri yoreye 0zgii lezzetlerden
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bazilaridir. Adana, Mersin ve Osmaniye taraflarnda fermente bir icecek olan Salgam yaz kis
tilketilmektedir. Ayrica tursu suyu, meyan serbeti, hardaliye, goruk suyu, sirke (domates ve kuru nane ile
yapilan bir icecek) tiiketilmektedir. Yogurt as1, Patlicanli Eksili Corba, Fellah kofte, Anali-kizli (anal
kuzulu), Adana Kebap, Kabak Helvasi, Kiinefe, Biberli Ekmek, D6gme pilav, Kaynar (baharatli bir
icecek), Salgam, Bayram kombesi Akdeniz bolgesinin en sik tiiketilen yoresel yiyecekleridir (Isik, 2019).
Ege bolgesinde iklim kosullarindaki farkliliklar yetistirilen tarim tirlinlerine ve hayvansal {iriin ¢esitlerine
de yansimustir. Ege mutfak kiiltiiriinde ilk akla gelen yiyecekler zeytinyaglilar ve zeytinle yapilan yemekler
gelmektedir. Zeytinyaginin yaninda Aygigcek yagi, hashas yagi, bitkisel yaglar, tereyagi ve hayvansal
yaglar da siklikla kullanilmaktadir. Ozel giinlerde 6zellikle pisirilen yemekleri bulunmaktadir. Dogumlarda
diigiinlerde silinnetlerde “pilav takimi” dedikleri piring ¢orbasi, 6zbek pilavi, hosaf, tepsi boregi, irmik
helvast ve bamya yemegi ikram edilir. Ayrica diiglinlerde Keskek olmazsa olmaz ikramliklardandir.
Oliimlerde &liiniin ruhu icin ekmek ve helva (egnilik), eren yemegi ve ii¢ adag1 (hashash katmer) ikram
edilir ve mutlaka kurban kesilerek yemek yapilip dagitilirdi. Bolgede “kecinin yedigi her ot yenir”
diisiincesi ile ¢ok cesitli otlardan yemek salata meze ve igecek yapmislardir. Bagcilik bolgede yogun bir is
kolu olmasindan dolay1 alkollii iceceklerin iiretimi ve tiiketimi yaygindir. Alkolsiiz igecek olarak cay, iiziim
sirasi, koruk serbeti siklikla tiiketilmektedir. Arabasi Corbasi, Zeytinyagh kabak Cicegi Dolmasi, Kuzu
Etli Sevket-i Bostan, Zeytinyagli Enginar Dolmasi, Keskek, Badilcan Boregi, Izmir Kofte, Kedirgen (tilki
kuyrugu) Kavurmasi, Boyoz, Tuzda Sinagrit, Gerdan Tatlis1, Siibye yorenin en meshur lezzetlerindendir
(Ozdogan, 2019).

1.3. Sinop ili Mutfak Kiiltiirii

Sinop mutfaginda genel olarak, et yemekleri, hamur isleri, hamurlu tatlilar ve otlarin oldugunu séylemek
miimkiindiir. Bunlarin yani sira balik¢ilik faaliyetlerinin oldugu Eyliil-Mayis aylar1 arasindaki donemde su
tiriinleri tiiketimi de oldukca fazladir. Sinop ilinde yapilan ve tiikketilen gida iiriinii ve yemeklerden bazilari
Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafinda mahreg isareti ve Mense adina sahiptirler. Mahreg isaretine sahip
olan iiriinler, Boyabat Sirik Kebabi, Sinop Mantisi ve Sinop Nokulu, Mense Adina sahip olanlar ise; Sinop
Kestane Bali ve Boyabat Gazidere Domatesidir (Anonim 1, 2022). Ayrica mense adi ya da mahreg isareti
olmaksizin Sinop ili yoresel iiriinleri ise 17.12.2020 tarihinde Sinop Ticaret il Midiirliigii tarafindan
yaymlanmigtir. Yoresel {riinler gida iirtinleri listesinde, Boyabat Mantisi (Piroh), Sinop Nokulu, Sinop
Mantisi, Islamalik, Eriste, Boyabat Ezmesi, Tak Tak Helvasi ve Ezme Sekeri yer almistir. (Anonim 2,
2022). Saglikli beslenmenin ilk kuralmin giivenli gida tiiketmek oldugu diisiiniildiigiinde, Sinop
mutfaginin yerel {liriinleri ile yapilan yemeklerinin hemen hemen hepsinin insan beslenmesinde 6nemli yeri
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ozellikle kis aylarinda su iiriinleri tiiketiminin artmast ile insan viicudu
icin gerekli olan aminoasitlerden Omega 3 ve Omega 6 tiiketimi artmis olur. Yerel gida pazarinda taze
sebze ve meyve bulmanin her mevsim miimkiin oldugu Sinop ilinde giivenli gidaya ulasmanin kolay
oldugu sdylenebilir.

2. SONUC

Tim besin gruplarindan gerekli protein, vitamin ve minerallerin alinmasi ile saglanacak saglikli
beslenmenin geng yaslarda bir davranis sekli haline gelmesi 6nemlidir. Kisilerin kendileri i¢in gerekli olan
giinliik karbonhidrat ve yag miktarim1 bilmeleri, diyetlerine giinlilk olarak tiim gida maddelerini
ekleyebilmeleri saglik agisindan énemlidir. Bu ve bunun gibi pek ¢ok bilgi, okul ve gelisme ¢agindaki tiim
cocuklar uygulanabilir olmalidir. Hem ebeveynlerin hem de egitim kurumlarinin bu konu ile ilgili gerekli
bilgilere sahip olmasi gelecek nesillerin daha saglikli bireylerden olusmasina katki saglayacaktir.
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YORESEL YEMEKLERIN BOLGE RESTORANLARINDA KULLANILMA DURUMU:
SINOP ORNEGI
Hasibe YAZIT?
Tugce SIVRI?*
OZET

Son yillarda turistlerin gezme, gorme ve eglenme faaliyetleri yaninda seyahat ettikleri bolgelerdeki yoresel yemekleri
merak ettikleri ve tatmak istedikleri goriilmektedir. Gastronomi kavraminin son yillarda 6nem kazanmasiyla birlikte
hem yerli hem de yabanci turistlerin yoresel yiyeceklere olan ilgisinde artis oldugu anlasilmaktadir. Bu noktada
ozellikle konaklama ve yiyecek igecek isletmeleri hem yerli hem de yabanci turistlerde olusan bu talebi karsilamaya
calismaktadir. Bu nedenle isletmelerin son donemlerde yoresel lezzetlere meniilerinde daha fazla yer verme
egilimlerinde olduklar1 gériilmektedir. Yapilan yazin taramasi sonucunda Sinop ilinde yoresel yemeklerin bolge
restoranlarinda kullanilma durumuyla ilgili herhangi bir ¢aligmaya rastlanilmamistir. Bu noktada ¢aligma dnemli
goriilerek, yapilmasi gerektigi diisliniilmiistiir. Bu ¢aligmanin temel amact; Sinop’un mutfagina ait yoresel yemeklerin
Sinop’ta faaliyet gdsteren yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde ne oranda yer verildigini ve yoresel yemeklerin
unutulma durumunun tespit edilerek giin yiiziine ¢ikarilmasini saglamaktir. Arastirma Sinop ili merkezde yer alan
16 tane yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmenin meniileri incelenerek gergeklestirilmistir. Calisma, nitel arastirma
yontemlerinden igerik analizi kullanilarak gergeklestirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Yemekler, Bolge Restoranlari, Sinop.
USE OF LOCAL DISHES IN REGIONAL RESTAURANTS: SINOP CASE
ABSTRACT

In recent years, it is seen that tourists are curious and want to taste the local dishes in the regions they travel, as well
as sightseeing, seeing and entertainment activities. With the concept of gastronomy gaining importance in recent
years, it is understood that there has been an increase in the interest of both local and foreign tourists for local foods.
At this point, especially accommodation and food and beverage businesses are trying to meet this demand of both
domestic and foreign tourists. For this reason, it is seen that businesses tend to give more place to local tastes in their
menus recently. As a result of the literature review, no study was found on the use of local dishes in the regional
restaurants in Sinop Province. At this point, the study was considered important and it was thought that it should be
done. The main purpose of this study; The aim is to determine the extent to which the local dishes of the cuisine of
Sinop are included in the menus of the food and beverage businesses operating in Sinop and to reveal the forgetfulness
of the local dishes. The research was carried out by examining the menus of 16 food and beverage companies located
in the city center of Sinop. The study was carried out using content analysis, one of the qualitative research methods.

Keywords: Local Dishes, Regional Restaurants, Sinop.

GIRIS

Insanlar sosyal varlik olmalarindan dolay1; yemek yeme tarih boyunca biyolojik ihtiyaglarin karsilandig
bir olgu olmanin yan sira bireylerin birbiriyle kaynastiklari, seving ve liziintiilerini paylastiklari, kutlama
ve eglence faaliyetlerini gerceklestirdikleri sosyal bir ara¢ olmustur (Cigerim, 2001). Her toplumun fakli
bir kiiltiirel yapis1 vardir. Bu kiiltiirel yapinin olusmasindaki en biiyiik etken ise gelenek, cografi 6zellik,
mutfak, pisirme teknikleri ve yeme igme aligkanliklaridir. Eski ¢aglardan, insanin var olusundan beri
giiniimiize kadar siiren yemek yeme aligkanliklari giiniimiizde ne kadar degisse de ayni mantaliteye
sahiptir. Giiniimiizde yoresel yemeklerin diinya mutfaklarina gére daha az oranda tercih edilmemesinin
sebebi yoresel yemeklerin bilinmiyor ve eski tariflere ulasilmiyor olmasidir. Bu g¢aligma kapsaminda
Sinop’ta faaliyet gosteren yiyecek ve igecek isletmeleri, Sinop’un yoresel yemeklerine meniilerinde ne
kadar yer verdigi ve bolgeye ait yoresel yemeklerin hangi 6l¢lide taninip bilinmesi amaglanmaistir.

1. ALANYAZIN
1.1. Yoresel Mutfak Kavrami ve Ozellikleri

Mutfak sozctigii Tiirk diline Arapca “matbah” sozciigiinden gegmistir, “yemegin pisirilip, saklanip
korundugu yeri” ifade etmektedir. Tiirk mutfagi, mutfak yapisi-mimarisi, kullanmilan arag geregleri, yemek
cesitleri, pisirme sekilleri, sofra kurma diizenleri, servis sekilleri, kis i¢in hazirlanan yiyecekleriyle kendine

34 Dr. Ogretim Uyesi, Sinop Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Merkez/Sinop, hyazit@sinop.edu.tr,
ORCID: 0000-0003-1055-5192
35 Bagimsiz Arastirmaci, Sinop Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu, Merkez/Sinop.
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0zgii 6zelliklere sahiptir (Colbay ve Sormaz, 2015: 1730). Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz’in sebze
ve meyveleri, Gliney Asya’nin baharati ile Orta Asya go¢ebe insanin et ve mayalanmis siit tiriinlerini
kullanmalarinin  harmanlanmasi sonucu olusan Tirk yemek kiiltiirii tarihsel siire¢ igerisinde
yasadiklarindan dolay1 zengin bir mutfak kiiltiiriiniin olusmasini saglamistir (Giiler, 2010: 25). “Yoresel
mutfak kavramini; yoreye 6zgii olan iirlinler ile yoresel adetlerin birlestirilmesi sonucu ortaya ¢ikan, yore
halki tarafindan kendine 6zgli usullerde pisirilerek sunulan ve dini ya da milli duygularla tasarlanan
yiyecek ve iceceklerin tamami olarak tanimlayabiliriz” (Sengiil & Tiirkay, 2015:600). Yo6resel mutfak
kavrami; yoresel gida ve yoresel yemekleri de i¢inde barindiran bir kavram oldugundan dolay1 birbirinden
ayr1 diigiinilemez. Bu yilizden mutfagin oldugu her yerde yoresel kavramindan da bahsetmek dogru olur.
Yoresel mutfaklarin olusumunda (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 600); gelenek gorenekler, mevsimsel kosullar,
cografi kosullar, milli etkiler, dini etkiler, yoreye 6zgii yiyecek icecek iirlinleri ve tarihsel siire¢ icerisinde
elde edilen birikim etkili olabilmektedir.

1.2. Yoresel Mutfagin Gastronomi Turizmi I¢in Onemi

Insanlar1 seyahat etmeye tesvik eden en nemli etkenlerden biri de o iilkenin mutfak kiiltiiriinii tanimak ve
deneyimlemek istemeleridir (Pekyaman, 2008; Aslan vd., 2014). Nitekim Pekyaman* da (2008) Tiirkiye’yi
ziyaret eden turistlerin bircogunun da Tiirk Mutfak Kiiltlirii’ne ait yiyecekleri tanimak ve denemek
istedikleri belirtilmektedir. Ulkemizin ydresel yemek kiiltiiriiniin bolgelere 6zgii farkliliklarla birlikte
zengin segenekler sunmasi yerli turistlerin yani sira yabanci turistler i¢in de bu otantik lezzetler 6nemli bir
¢ekim noktasi olusturmaktadir (Soner, 2013).

1.3. Sinop Mutfak Kiiltiirii

Sinop ili Dogu ve Bati1 Karadeniz bdlgesi arasinda yer almaktadir. Tiirkiye’nin Karadeniz’e uzanan en
kuzey ucunda ii¢ tarafi denizlerle ¢evrili yarimada iizerine kurulmustur (il Turizm Miidiirliigii, 1992: 1).
Sinop’ta farkli kiiltiirlerin yasamasi nedeniyle beslenme yapisi temel olarak tahil {iriinlerine
dayanmaktadir. Kis sebzeleri ile beraber ayva ve kestane meyvelerinin de yemeklerde kullanildig:
bilinmektedir. Ayrica Sinop mutfaginda pilaki, kasik ¢ikartmasi, nokul, misir pastasi, 1slama ve katlama
gibi yoresel yemeklerinde bolgede sevilerek tiiketildigi goriilmektedir (Karagar, Dogancili ve Ak, 2018:
439). Sinop’un yemeklerini olusturan etmenler arasinda Karadeniz Mutfagi ve Marmara Mutfaginin izleri
gorlilmektedir. Sinop yoresin de sebze ve hamur isi yemekleri cesitleri hakimdir. Bununla birlikte et
yemekleri ve Karadeniz’e kiy1 olmasindan dolay1 balik yemekleri de 6ne ¢ikmaktadir. Ayn1 zamanda Sinop
yoresindeki dag bitkileri yemekleri tatlandirmak ig¢inde sik sik kullanilmaktadir. Kiglik yapip saklama
Sinop mutfaginda hala devam etmektedir. Kis i¢in sal¢a, domates suyu ve tursu yaygin olarak yapilir. Sinop
mutfaginda genellikle konserve iiriin kullanilmaz. Sinop yoresel yemekleri denilince ilk olarak akla
gelenler; Sinop mantisi, Sinop Nokulu, Prenses tatlis1 olmakla birlikte yemekleri bunlarla siirli degildir.
Asagida yer alan tablolarda yoresel yemek listesi ve cografi isaret almis yoresel yemekleri-yiyecekleri
mevcuttur.

Tablo 1. Sinop Yoresel Lezzetleri

Cografi isaret Almis Yoresel Yiyecekler Sinop Yoresel Lezzetleri
Sinop Nokulu (2017) Katlama
Boyabat Sirik Kebabi (2020) Islama
Boyabat Gazidere Domatesi (2020) icli Tava
Sinop Mantis1 (2021) Sirkeli Pirasa
Sinop Kestane Bali (2021) Palamut Pilaki
Keskek

Kabak Millesi (Akkabak Boregi)
Kestaneli I¢ Pilav
Kasik Cikartmasi (Mamalika)

Misir Corbast

Misir Tarhanasi

Hamursuz Tath
Sikmik Tatlis1
Maisir Pastasi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, (2022); Sinop Valiligi, (2022).
2. YONTEM

Bu aragtirmada, Sinop Mutfag1 Yoresel Yemeklerinin Sinop ilinde faaliyet gdsteren yiyecek igecek hizmeti
veren isletmelerin meniilerinde yer alan diizeylerinin belirlenmesi amaglanmistir. Aragtirma Sinop Ili
merkezde yer alan 16 tane yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmenin meniileri incelenerek
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gergeklestirilmistir. Calisma, nitel arastirma yontemlerinden igerik analizi kullanilarak gerceklestirilmistir.
Icerik analizi, arastirmanin 6ziine iliskin kaliplari, temalar1, dnyargilari ve anlamlar1 belirlemek hedefiyle
verilerin dikkatli, detayli ve sistematik olarak incelenmesi ve yorumlanmasidir. Icerik analizinde amag,
katilmcilarin goriisleri ile dosya ve belge incelemesi yoluyla elde edilen verileri aciklayabilecek
kavramlara ve iligkilere ulasmaktir. (Guba ve Lincoln, 1994; Pope vd., 2006; Maxwell, 2008; Baltaci,
2017). Yontemde gegmisten giiniimiize Sinop yoresel yemeklerinin Sinop’ta buluna yiyecek icecek
isletmelerinin meniilerinde yer alip almadig1 tablo olusturularak yapilmistir. Bu bulgular sonu¢ kisminda
belirtilmigtir.

3. BULGULAR

Elde edilen veriler Sinop ili ¢orbalari, ana yemek ve tatlilarinin restoran meniilerinde yer alip almadigim
belirtmeye yonelik tablo olusturulmustur. Bu baglamda 6rneklemeye dahil edilen 16 restoran Tablo 2’de
verilmistir.

Tablo 2. Sinop 1ili Yoresel Yemeklerinin Restoran Meniilerinde Yer Alma Durumu

Sinop Yaresel Restoranlar

Yemekleri
Gaziantep | Deniz | Sen Kask Ornek | Okyanus | Saray Sakiz |Villa |Karainci | Angelico |Kahve |Calikusu | Karainci | Beyaz Ev | Nihavent
Sudem Cafe |Pastanesi|Pastanesi|Manti |Balik Evi | Restoran |Cafe |Pasta |Finn Cafe Durag Pasta Restorant
Pastanesi 57 [Bistro

Sinop Mantisi v v v v v v v v

Sinop Nokulu v v v v v

Boyabat Sink Kebakn
Katlama

IgliTava v

Islama

Sirkeli Pirasa

Palamut Pilaki v v
Keskek

Kabak Millesi

KestaneliigPilav
Kagik Clkartmasi
Misir Corbasi
Misir Tarhanas

Hamursuz Tath
Sikmik Tathsi
Misir Pastasi

Prenses Tatlisi v v v v

Arastirmaya dahil edilen restoranlarin biiyiik bir ¢ogunlugunda Sinop ilinin ydresel yemegi olan Sinop
mantisinin bulundugu gézlenmistir. Ancak Boyabat sirik kebabi, katlama, 1slama, sirkeli pirasa, keskek,
kabak millesi, kestaneli i¢ pilav, kasik ¢ikartmasi, misir gorbasi, hamursuz tatli, stkmik tatlisi, misir
pastasina arastirmaya dahil edilen higbir restoranda rastlanmamustir.

4. SONUC

Sinop mutfag1 yoresel yemeklerinin Sinop ilinde faaliyet gdsteren restoranlarin meniilerinde yer alma
diizeylerinin belirlenmesi amaglanan bu arastirmada, aragtirmaya dahil edilen ¢ogu restoranin uzun
yillardir faaliyet gosterdigi tespit edilmistir. Arastirmaya dahil edilen restoranlarm hicbirinde Sinop ilinin
yoresel yemekleri olan Boyabat sirik kebabi, katlama, islama, sirkeli pirasa, keskek, kabak millesi,
kestaneli i¢ pilav, kasik ¢ikartmasi, misir pastasinin bulunmadigi ve restoranlarin meniilerinde yoresel
yemek olarak en ¢ok Sinop mantisinin bulundugu belirlenmistir. Bununla birlikte Sinop ilinin yoresel
corbalart olan musir ¢orbasi ve musir tarhanasinin arastirmaya dahil edilen restoranlarin higbirinde
bulunmadigi sonucuna ulagilmistir. Arastirmaya dahil edilen restoranlarin ¢ogunda Sinop’un yodresel
tatlilarindan prenses tatlisinin bulundugu ancak hamursuz tath ve sikmik tatlisinin bulunmadigi
belirlenmistir. Restoranlarla yapilan goriismeler sonucunda restoran meniilerinde yoresel yemeklere fazla
yer verilmemesinin sebebi olarak:

> Isletmelerin fast food gibi yemekleri sunarak daha fazla kar elde edebileceklerini diisiinmeleri, miisteri
profilinin 6grenci ¢ogulunda olmasi ve bu iriinlerin maliyetlerinin diisiik, kor marjinin ise yiiksek
olmasindan dolay1 meniilerde 6n planda oldugu,

» Yoresel yemeklerin evlerde yapiliyor olmasi ve restoranlarin evlerde yapilan yemeklerden farkli
yemekler lretip satmak istemesi,
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» Yoresel yemeklerinin islem basamaklar1 ve yapim agsamalarinin zor olmasindan dolay,
» Orijinal yoresel yemek regetelerine ulagilamiyor olmasindan,
» Turistler tarafindan Sinop ilinin biitlin yoresel yemeklerinin bilinmemesi sebep olarak gosterilebilir.

» Restoranlarla yapilan goriismeler sonucunda restoran meniilerinde yoresel yemeklere yer verilmesine
yonelik agagidaki oneriler sunulabilir:

» Yoresel yemeklerin daha ¢ok tanitimlart yapilarak halk ve turist tarafindan taninirlig: arttirilabilir.

» Yetkili kurum ve kuruluglar tarafindan yoresel yemek yapan isletmelere tesvik amagli sertifika
verilebilir.

» Yoresel yemeklerin tanitilmasi i¢in Sinop ili yoresel yemek festivalleri diizenlenebilir.

> Sinop Universitesinde yer alan Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 boliimii Sinop ili ydresel yemek giinii
diizenleyip halka acik bir alanda sunum yapabilir.

» Sinop yoresel yemeklerinin hepsinin cografi igsaret alinmasi saglanabilir.

» Sinop ilinin yodresel yemeklerinin orijinal tariflerini korumak ve sagdik kalmak igin c¢aligmalar
yapilabilir.
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GASTROKULTUREL ACIDAN MEYVELER: SINOP’TA MEYVE YETISTIRICILiGi VE
MEYVE KULTURU UZERINE NOTLAR
Alpay TIRIL3®

“Sinop, o giizelim orman, meyva, liman ve tarih memleketi,
bugiin yorgun, yanik, harap ve fakirdir.”

Ahmet Muhip Diranas

Sadwrvan, Say1:1, Nisan 1949

OZET

Saglikli ve dengeli beslenmenin baslica unsurlart arasinda yer alan meyveler, sahip olduklari besin d6geleri ve
sindirimdeki islevleri ile insanlik tarihi boyunca énemli bir besin kaynagi olmustur. Insanlik tarihinin her asamasinda
onemini koruyan meyveler, avci-toplayict toplumlarin dogadan topladiklari ilk besinler arasinda yer almis; mutfak
kiiltiirtintin gelisim siireci i¢inde farkli yontemler ve tekniklerle kullanim alani genisleyerek, tarim ve beslenme
yaninda, sanatsal ve toplumsal konularda 6nemli yer bulan bir kiiltiirel 6ge haline doniismiistiir. Meyveler, insanligin
varolusuna dair diinyevi veya semavi anlatilardan dillerin, sanatlarin, mutfak kiiltiiriiniin, halk hekimliginin ve hemen
hemen tiim folklorik konularin ilgi alanina girmistir. Bircok meyvenin anavatani ya da yayilim alani olan Tiirkiye,
tarih boyunca {izerinde yasayan halklarin kiiltiirel birikiminin sentezlendigi bir miras cografyasidir. Bu cografyanin
Tiirk boylarinin siyasi ve kiiltiirel egemenligine girmesiyle gelisen yeni sentezler, sadece tarimsal iiretim ve beslenme
anlayigina etki etmemis, kiiltiirel harmanlarin da gelismesini saglamistir. Béylece, meyve yurdu Anadolu’nun dogal
ozellikleri ve tarimsal potansiyeli ile harmanlanan Anadolu Tirk kiiltlirli, burada tanigilan yeni meyvelere de
beslenme ve mutfak kiiltiirii yaninda, folklorik alanlarin hemen hemen tiimiinde yer vermistir. Bu tarihsel ve kiiltiirel
onem, ¢agimizin dogaya dayali yagam, turizm ve beslenme aligkanliklariyla birlesince, gastronomik bir unsur olan
meyveler daha da 6nem kazanmistir. Makalede, buradan hareketle, meyve tiirlerince zengin bir cografyada bulunan
Sinop meyveciligi ele alirken, sadece meyve tiirleri ve gastronomik kullanimlar: iizerinde durulmamis, meyvenin
evrensel ve yerel kiiltiirel anlamlar1 ve simgesel kullanimlarindan yola ¢ikilarak Tiirk kiiltiirii ve yerel kiiltiirdeki yeri
ve anlamlarina da deginilmistir. Meyvelerin gastrokiiltiirel baglamina deginen kisimlar ilgili literatiirden alinirken,
Sinop meyveciligi ve meyve temelli gastronomisi ile yerel kiiltiirdeki yeri literatiirden ve Sinop’ta gecmis yillarda
yiritigiimiiz folklorik ¢aligmalarindan faydalanilarak 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastrokiiltiir, Meyve, Meyvecilik, Sinop.
FRUITS IN GASTROCULTURAL CONTEXT AND NOTES ON SiNOP FRUITERY
ABSTRACT

Fruits, which are among the main elements of a healthy and balanced diet, have been an important food source
throughout human history with their nutritional elements and functions in digestion. Fruits have maintained their
importance at every stage of human history. Fruits were among the first foods that hunter-gatherer societies collected
from nature, and their usage area expanded with different methods and techniques in the development process of
culinary culture. Fruits have become a cultural element that has an important role in artistic and social issues, as well
as agriculture and nutrition. Fruits have been part from the mythic or celestial narratives of the existence of humanity,
to languages, arts, culinary culture, folk medicine and almost all folkloric subjects. Turkey, which is the motherland
or growing area of many fruits, is a heritage geography where the cultural layers of the people living on it throughout
history has been synthesized. The new syntheses that developed with the political and cultural domination of this
geography by the Turkish people did not only affect the understanding of agricultural production and nutrition, but
also enabled the development of cultural structure. Thus, Anatolian Turkish culture, which is blended with the natural
features and agricultural potential of Anatolia, the fruit country, has included fruits in almost all of the folkloric areas,
as well as nutrition and culinary culture. When this historical and cultural importance is combined with the nature-
based life, tourism and nutrition habits of our age, fruits, which are a gastronomic element, have gained even more
importance. In this article, first, the usages and meanings of main fruits in Turkish culture and local culture with
universal and local cultural meanings and symbolic uses. Second, fruits growing in Sinop evaluated with types and
gastronomic uses. The gastrocultural context of fruits were taken from the literature. Sinop fruits, fruit-based
gastronomy and its place in local culture are summarized by the help of literature and the folkloric studies we have
conducted in Sinop in the past years. In this article, first, the usages and meanings of main fruits in Turkish culture
and local culture with universal and local cultural meanings and symbolic uses. Second, fruits growing in Sinop
evaluated with types and gastronomic uses. The gastrocultural context of fruits were taken from the literature. Sinop
fruits, fruit-based gastronomy and its place in local culture are summarized by the help of literature and the folkloric
studies we have conducted in Sinop in the past years.

Key Words: Local Product, Gastronomy, Destination Marketing, Sinop, Turkey.
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GIRIS

Meyve, biyolojik olarak ¢icekli bitkilerde tohumu koruyan yapinin adidir. Cigekli bitkiler olarak da anilan
tohumlu bitkilerin iireme siirecinde tohum taslagi dollenerek tohuma doniisiirken, ovaryum da tohumu
koruyan meyveye doniisiir. Baz1 cigekli bitkilerde ise ovaryum doéllenme olmadan meyveye doniisiir.
Biyolojik acidan, tohumu koruyarak bitkinin soyunu siirdiirmesine katkida bulunan bir yap1 olan meyve,
bitkibilimde daha genis bir kullanim araligina sahipken, giinliilk kullanimda anlaminin daraltildig
gorlilmektedir. Otgul ve hepgil canlilar, dolayisiyla insanlar i¢in 6nemli bir besin olmasi nedeniyle, dil ve
kiiltiirde yogun bir kullanim alani bulan bu kelime, ¢ogunlukla biyolojik anlaminin daraltilmastyla bazi
cicekli bitkilerin kisimlar i¢in kullanilir olmustur. Giinlikk dilde siklikla yapilan meyve-sebze ayrimi
biyolojik baglamda yeri olmayan bir ayrimdir. Bu ayrim daha ¢ok bitkisel tiriiniin kullanimiyla ilintilidir.
Sebze olarak siniflandirilan bir¢ok bitkisel iirlin biyolojik anlamda meyvedir. Ancak bu makalede,
konusma dilindeki ayrim esas alinarak, glindelik hayatta meyve olarak adlandirilan bitkisel triinler ele
alinacak, biyolojik olarak meyve sayilmakla birlikte yaygin kabulle sebzeler arasinda sayilan {irlinlere yer
verilmeyecektir. Genelde meyve, 6zelde meyveler, insanligin biyokiiltiirel gelisiminin her asamasinda
onemli oldugundan, dil ve kiiltiir alaninda ¢ok kullanilan bir kavram olmanin &tesinde birgok metafora
kaynaklik etmistir. Meyve ve meyve tiirlerinin simgesel kullamimlar1 hemen hemen tiim kiiltiirlerde
goriiliir. Boylece meyve, insanligin ortaya ¢ikisindan gliniimiize kadar gelen donemde beslenmedeki 6nemi
yaninda, kiiltiirel ve imgesel yonleriyle de insanlik tarihinde her zaman basat rol oynamistir. Beslenmedeki
onemi, ekonomik degeri, kiiltiir tarihindeki yeri ve metaforik anlamlartyla 6nemli bir bitkisel {iriin olan
meyve, eski Diinya karalar1 arasinda 6nemli bir cografi gecis noktasi; topografya, toprak ve klima
ozellikleri acisindan zengin bir biyolojik ¢esitlilik ve verimlilik kaynagi olan {ilkemiz cografyasinin
zenginliklerindendir. Ug iklim tipi altinda siiflandirilan on altiklim tipinin goriildiigii iilkemiz (Oztiirk
vd., 2017:17), bircok farkli meyve tiiriine ev sahipligi yapmaktadir. Bunlardan bazilarmin anavatani
Tiirkiye’dir. Ulkemiz peyzajlarinin zengin meyve varligi, sadece mutfak kiiltiiriine degil, halk kiiltiiriiniin
bircok alanina yansiyarak meyveyi gastrokiiltiirel bir deger olarak giiniimiize tagimistir. Zengin bir meyve
cesitliligini barindiran iilkemizin kiigiik ama dogal agidan 6zgiin bir par¢asini olusturan Sinop topraklari
da meyve cesitliligi agisindan dikkat ¢ekici bir potansiyele sahiptir. Meyve ¢esitleri, tiirleri ve alttiirlerinin
cokluguna ragmen bunlarin organize iiretiminin olmamasi, isleme ve pazarlama sorunlari, gastronomik
tiriin ¢esitliligine aktarimlarinin yetersiz olmasi1 ve tarim politikalari, kirsal sosyoloji ve ekonominin
yansimalarina bagli genel sorunlar nedeniyle, Sinop meyveciligi, aile isletmeciligi 6l¢egini asamayan bir
iiretim ve pazarlama dongiisiine sikismig bir goriiniim sunmaktadir. Meyvelerin gastronomik ve kiiltiirel
onemini ele alarak Sinop meyveciligini tarihsel bir perspektifle, kiiltiirel baglamindan koparmadan ve ana
hatlariyla ele almay1 amaglayan bu makalenin hazirlanmasindaki iki temel ¢ikis noktasi, bir anlamda iki
ilham kaynagi vardir. Bunlardan ilki, Beh¢et Kemal Caglar tarafindan haftalik olarak yayimlanmis
Sadirvan dergisinin, 1 Nisan 1949 tarihli ilk sayisinda yer alan, Ahmet Muhip Diranas’in, Dolambaglt
Sokaklar, I¢li Insanlar Memleketi Sinop baslikl1 yazisinda gecen, “Sinop, o giizelim orman, meyva, liman
ve tarih memleketi” tanimlamasidir. Digeri ise, Sinop Halkevi dergisi Diranaz’m Temmuz 1941 tarihli 48.
sayisinda yayimlanan, Hasan Tarkan’in Sinop ‘ta Meyvacilik baglikli yazisidir.

1. ALANYAZIN
1.1. Nedir Meyve? Neden Meyve?

Giiniimiiz Tiirkiye Tiirkgesi’nde yaygin olarak kullanilan “meyve” sdzciigii, dilimize Fars¢a’dan gegmistir
(Eren, 2020:369). Fars¢a’da, “mive” ( ess ) olarak gecen bu sozcliglin (Kanar, 2013: 1626) dilimize
girmesinden 6nce kullanilan “yemis” sdzctigii (Kasgarli Mahmud, 2020: 966) giiniimiizde de kullanilmaya
devam etmektedir (Eren, 2020: 369). Tirk Dil Kurumu tarafindan, “Bitkilerde ¢icegin déllenmesinden
sonra yumurtaligin gelismesiyle olugsan tohumlar: tasiyan, genellikle yenebilen organ, yemis” olarak
tanimlanan (TDK, 2005: 1387) meyve, Biyoloji Terimleri Sozliigii’nde, “tohumlu bitkilerde dollenmeden
sonra karpellerin gelisip olgunlasmast ile meydana gelen yapr” olarak tanimlamaktadir (Karol vd.,
2010:441). Bununla birlikte, biyolojik agidan, ddllenme olmaksizin meyve tutumu (partenokarpi)
olabilecegi gibi, dollenme olmadan tohum olusumu (apomiksis) da goriilebilir (Soylu, 2012: 98-99).
Meyve, bilimsel olarak, bitkinin liremesini saglayan kisimlar olarak kabul edilmekle (Offringa vd., 2019:
225) birlikte, meyvenin bilimsel anlamyla giinliik dildeki kullanimi arasinda farkliliklar bulunmaktadir.
Bitkibilim agisindan, Spermatophyta olarak adlandirilan tohumlu bitkilerin ¢igeklenme siireci sonrasinda
olusan ve tohumlarimi tagiyan kisimlart i¢in kullanilan meyve terimi, giinliik kullanimda kapsamini
degistirerek bazi ¢icekli bitkilerin tohumlarini tagiyan kisimlar i¢in kullanilmadigi gibi, biyolojik anlamda
meyve olmayan yapilari da icerecek bigimde kullanilir hale gelmistir. Halk arasinda “sebze” olarak
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adlandirilan bitkisel gidalarin bir boliimii bilimsel olarak meyvedir. Domates, bu yanlis kullanimin en
bilinen orneklerindendir. Bitkinin liremesini saglayan ¢ekirdekleri koruyan etli ve sulu kisim bilimsel
anlamda meyve olmakla birlikte, domates halk arasinda sebze olarak kabul edilmektedir. Biber, patlican,
salatalik gibi yaygin olarak tiiketilen bitkisel gidalar i¢in de ayn1 ikilem s6z konusudur. Baysal (2011: 208),
pratik bir ayrimla, genellikle yemek ve salata olarak yenenlerin sebze, tatli yerine yenenlerin ise meyve
oldugunu belirtmektedir. Sebze, bitkinin dollenme ile gelismeyen parcalari olup vejetatif biiylime sonucu
olusur (Offringa vd., 2019: 225). Cesitli vejetatif kisimlarindan (kdk, govde, sap, dal, siirgiin, yaprak, ¢icek,
meyve ve tohum vb) gida olarak yararlanilan bitkisel dokulara “sebze” denildigini belirten Serdar Kili¢’1n,
meyvelerle sebzeler arasindaki temel farklari ana hatlariyla aktardigi karsilastirma, Tablo 1’de
verilmektedir. Ancak bilinmelidir ki, ortaya konulan bu farkliliklar her o6rnekte kesin bir ayrim
saglamamaktadir. Ornegin; salataliktan marula, havugtan turpa kadar birgok sebze 1s1l islem uygulanmadan
¢ig olarak tiiketilebilirken, seker oraninin yiiksekligine ragmen asitik karakterinin baskinligi nedeniyle eksi
olan meyveler bulunmaktadir. Cilek ise, hem odunsu olmayan bir bitkinin {irlinii olmakla birlikte meyve
sinifinda yer alan, hem de Ortlialt1 yetistiriciligi ile {iretim diizeni zamandan bagimsiz kilinabilen bir
ornektir. Yine de meyvelerle sebzeler arasindaki temel farklarin belirlenmesinde Tablo 1°de yer alan
genellemeler yol gosterici olacaktir.

Tablo 1. Meyveler ve Sebzeler Arasindaki Temel Farklar

Meyvelerin Genel Ozellikleri Sebzelerin Genel Ozellikleri
Bitkilerin generatif kisimlaridir. Bitkilerin vejetatif kisimlaridir.
Is1l islem uygulanmaksizin tiiketilir. Is1l iglem uygulanarak tiiketilir.
Seker icermesi nedeniyle tathdir. Nisasta icerir.
pH degerleri 2.5-4.5 arasi olup sitrik asit, malik asit, tartarik asit, pH degerleri 4.5’in tizerinde olup asitik yapilar1 baskin degildir.
okzalik asit vb asitik karakter tagirlar.
Dayanikliklar pastdrizasyonla saglanir. Dayanikliliklar sterilizasyonla saglanir.
Genellikle ¢ok yillik odunsu bitkilerin iiriinleridir. Genellikle tek ya da iki yillik otsu bitkilerin iiriinleridir.
Geg hasat yumugamaya neden olur. Geg hasat sertlesmeye neden olur.
Uretim diizeni mevsime bagli olup her y1l ayn1 dénemde hasat Ortiialt: yetistiriciligi ile {iretim diizeni degistirilebilir.
edilir.
Su oran1 %80-85, azotlu bilesiklerin oran1 %0,2-1, yag oran1 %0,1-  Su oran1 %90-95, azotlu bilesiklerin orant %1-3, yag orani %1’den
0.3, karbonhidrat oran1 %3-18, mineral madde oran1 %0.3-0.8’dir. az, karbonhidrat oran1 %3-7, mineral madde oram1 %1-2"dir.

Kaynak: Serdar Kili¢’in “Meyve ve Sebze Teknolojisi” ders notlarindan®” uyarlanmusgtir.

Meyveler, ¢icegin hangi kismindan olustuklarina ve tek ya da ¢ok ¢igekten olusmalarina gore siniflandirilir.
Meyvelerin timii ovaryumun gelismesiyle olusmaz. Tozlagsma ve dollenme sonucunda, ovaryumun
farklilasmasiyla olusan meyveler, bitkibilim terminolojisinde “ger¢ek meyve” olarak tanimlanmaktadir.
Cigek tablasi, cicek ortiisii, ¢cicek sap1 gibi kisimlar da farklilagarak meyve olusumuna katiliyorsa, bu tip
meyvelere “yalanci meyve” adi verilmektedir (Ocakverdi vd. 2010: 162). Elma, armut, ¢ilek, bogiirtlen
gibi meyveler yalanci meyvelere drnek olarak verilebilir. Bir meyveyi ortadan ikiye boldiiglimiizde, orta
kisimda bulunan ve tohumlari saran kisim gergek meyvedir. Bunu kusatan etli kisim, ¢igek ekseninin
farklilasmasiyla olustugundan, ger¢cek meyveyi saran yalancit meyvedir. Cilegin kirmizi, etli kismi ise ¢igek
tablasinin farklilagmasiyla olusmustur (Durmuskahya, 2006: 16-17). Meyvelerle ilgili bir diger
siniflandirma, tek ya da ¢ok ¢igekten olugsmalarina gore yapilan siiflandirmadir. Meyve tek bir ¢igekten
olusuyorsa “basit meyve” olarak adlandirilir. Meyvelerin ¢ogu bu gruba girmektedir. Bir c¢icekten
olugmakla birlikte bu ¢icekte birden fazla ovaryum varsa bu tip meyvelere “kiime meyve” denir. Cilek ve
bogiirtlen, kiime meyvelere ornek olarak verilebilir. Birden ¢ok ¢igekten olusan meyvelere ise “bilesik
meyve” denir. Incir ve dut, bilesik meyvelere drnek olarak verilebilir (Durmuskahya, 2006:16, 64). incirin
bir 6nemli 6zelligi de diger meyve agaglariin aksine goriiniir bir ¢igceginin olmamasidir. Meyve olarak
tilkketilen incir, kapali disi ¢igeklerden gelisen bir yapidir (Cook ve West, 2005: 978).

Basit meyveler, etli ve kuru meyveler olmak iizere kendi iglerinde iki kisimda ele alinmaktadir. Etli
meyveler; {iziimsii meyveler, narenciye grubu meyveler ve eriksi meyveler olarak siniflandirilir. Uziimsii
meyveler, dis kabugu olusturan tabakanin ¢ok farklilasmadigi, tiziim, domates gibi meyvelerdir. Farkli bir
kabukla ortiilmiis narenciye grubu meyvelerde dis kabuk i¢ kisimdan ¢ok farklidir ve meyvenin ig
boliimleri zarla ayrilmistir. Portakal ve mandalin bu grubun en bilinen 6rnekleridir. Eriksi meyvelerde dis
ve orta tabaka etlenmis, merkez kismi sertlesmis, hatta odunsu bir hal almistir. Erik, kiraz, seftali, kayisi
ve zeytin bu gruba 6rnek olarak verilebilir (Durmuskahya, 2006: 64-69). Kuru meyvelerin de farkli ¢esitleri

3Thttps://avys.omu.edu.tr/storage/app/public/serdar kilic/133679/1-
%20Meyve%20Sebze%20Teknolojisi%20Giri%C5%9F%20Tan%C4%B I mlar.pdf (Erisim Tarihi: 9 Eyliil 2022).
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bulunmaktadir. Bunlar i¢inde ilk akla gelenler, dis kabuklari odunsu &6zellik gosteren ve kendiliklerinden
acilmayanlardir. Bu tip kuru meyvelere findik ve ceviz 6rnek olarak verilebilir. Bagka kuru meyve ¢esitleri
de olmakla birlikte, konuyu detaylandirmamak igin burada yer vermemekteyiz. Meyvenin ana islevi
bitkinin tohumunu korumak olmakla birlikte, partenokarpi 6rnegi olarak verilebilecek ¢ekirdeksiz tiziim
ve muz gibi meyvelerde cekirdek bulunmamaktadir (Durmuskéhya, 2006: 15). Bitkisel bir iiriin olan
meyve, dogal formuyla, sadece insanlarin degil, birgok kus tliriinden baz1 memeli tiirlerine kadar genig bir
yelpazeye uzanan hayvanlarin da en ulasilabilir ve yaygin besinleri arasinda yer almaktadir. Genel olarak,
bitkilerin liremesini saglayan tohumlari saklayan meyveler, bu tohumlar1 optimum diizeyde yayarak tiiriin
neslini devam ettirmek tizere evrilmis yapilardir. Meyvelerin rengarenk olmasi ve besin kompozisyonu,
diger canlilarim ilgisini g¢ekip onlar aracilifiyla bitkinin neslinin devamini saglamaya yonelik bir
mekanizmanin pargasi olarak goriilebilir. Renkli ve besleyici meyveler, kendilerini yiyen hayvanlar
araciligryla tohumlarin1 gok daha genis bir alana yayma olanagi bulmaktadir.

Insanlik tarihinin yaklasik iki bucuk milyon yillik dénemini igeren paleolitik ¢ag, aveilik ve toplayicilikla
beslenilen bir dénemdir. insanlarin aveilik yaninda ot, meyve ve kok toplayarak beslendikleri bu donemde
Anadolu’da yasayan insanlarin iiziim, incir, ahlat, ali¢, kusburnu, zeytin, ceviz, badem, findik, antep fistig
gibi kuru meyveleri toplayarak beslendikleri bilinmektedir (Isin, 2019: 11). Meyveler, beslenmedeki
Onemini insanligin yerlesik yasam Oncesi avci-toplayict doneminden gilinlimiize kadar siirdiirmektedir.
Dogal olarak yetisen meyveleri toplayarak baslayan siire¢, meyve veren bitkilerin kiiltiire alinmasi ve 1slah
edilmesiyle devam etmistir. Glinlimiizde meyveler sadece ¢ig olarak tiiketilmemekte, ¢ok cesitli sekillerde
tilketilmektedir. Cesit cokluguna, gastronomik 6nemine ve tiiketiminin yayginligina ragmen, Gastronomi
Sozliigii’nde meyve maddesi bulunmadigini (Sarisik vd., 2020) da belirtmek gerekir. Giinliik enerji ve
protein ihtiyacina katkilar1 yiiksek olmamakla birlikte, meyveler; mineraller, vitaminler ve hiicreyi
oksidasyondan koruyan antioksidanlar agisindan ¢ok zengindir. Besin degerleri yaninda istah tizerinde de
olumlu etkileri olan meyveler, igerdikleri seker ve asit kombinasyonu ile hosa giden bir tat olusturur.
Meyve olgunlastikca igerigindeki asit miktar1 azalarak seker miktar1 artar. Bagirsak hareketlerine yardime1
olmalar1 da 6nemli metabolik islevlerindendir (Baysal, 2011: 31). Posa igerikleri sayesinde bagirsak
hareketlerini kolaylagtirarak kabizlig1 dnleyen meyveler, bagirsaktaki kanserojen bilesiklerin daha hizl
atilmasina yardimci olur. Geregi kadar tiiketilen meyve; kanser, kalp ve damar hastaliklari, hipertansiyon,
sindirim sistemi hastaliklar1 basta olmak tizere birgok kronik hastalik riskinin azalmasi, bagisiklik
sisteminin giiclenmesi ve yaslanmanin gecikmesine yardimci olur. Bu nedenle giinlik diyetlerde yer
almalar1 tavsiye edilmektedir (Ceyhun Sezgin, 2014: 47-48). Gida olarak tiiketilme siiregleriyle gastronomi
alaminda incelenen meyveler, sadece bu alana sikismis iiriinler degildir. insanin varolusundan beri
beslenmesinde yer tutan meyvelerin kiiltiirel alana sizmamasi miimkiin olamazdi. Hemen hemen her
donemde ve toplumda kiiltiirel kodlara girmis olan meyveler, gastronomik yonleri yaninda, kiiltiirel alanda
farkli yansimalar bulmustur. Bu yansimalar, elbette meyvelerin ozellikleri ve beslenme agisindan
tasidiklar1 Onemle ilintilidir. Yiizyillar, ¢ogu zaman da bin yillar o6nce kiiltiir katmanlarinda
konumlanmalarimi saglayan baglamlarindan giiniimiizde kopmus goriinmeleri, onlarn kiiltiirel alanda
konumlandiran nedenin o donemlere ait gastronomik degerleri oldugu gercegini gdlgelemez.
Beslenmedeki 6nemleri, yaygin olmalar1 veya nadir bulunmalari, simgesel anlamlar1 vb nedenlerle 6ne
¢ikan bircok meyve tirii dinsel metinlerden sdylencelere ve masallara, yer adlarindan deyim ve
atasozlerine kadar kiiltiirel alana genis bir yelpazede girmistir. Bu igigelik, yakin kavramlar olan
gastronomi ve gastrokiiltiir kavramlari tizerinden incelenmeye calisilacaktir.

1.2. Gastronomi ve Gastrokiiltiir

Yunanca, “mide” anlamina gelen “gastri’”® ve “kurallar, yasalar” anlamina gelen “nomos” sozciiklerinden

tiiretilmis gastronomi sozciigli, “yemek diizeni, yemek sistemi” anlamina gelen bir terimdir. Kiiltiiriin
yansimasi olarak yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumu ve yeme-igme ritiielleriyle ilgili konulari
tamimlayan bu terim, iyi yemek hazirlama sanati olarak goriilmektedir. Insanin beslenmesiyle ilgili tiim
bilesenleri sistematik olarak inceleyen bu bilim ve sanat dali, yiyecegi sofrada tiiketilmeye hazir hale
getirene kadar olan tlim siirecleri kapsamaktadir. Sadece besin maddeleri ile sinirli olmayip, insanlarin bu
ger¢evedeki algilari, degerleri ve anlamlar1 da igeren tarihsel ve kiiltiirel bir yonii de vardir (Sarusik vd.,

38 Birgok Tiirkge kaynakta, gastronomi szciigiiniin bilesenlerinden biri olan “gastro” kelimesinin Tiirkge karsiligi olarak “mide”
gosterilmektedir. Eski Yunanca’da “gastro” mide anlamina gelen yalin bir ad olmayip, bu anlama gelen “gastir” (1 yootnp)
sozciigiiniin “yevic)” formu olan “gastros” (yaotpdg) sdzciigiinden gelmektedir. Isme iyelik islevi kazandiran bu formdaki hali ile
Tiirkge’ye “midenin” anlaminda ¢evrilmesi daha dogru olacaktir.

129



Sinop Lezzetleri Sempozyumu Bildiriler Kitabi / 13-16 Ekim 2022

2020: 213-214). Kanik (2016: 83), gastronominin birgok bilimin etkilesimi ise sekillenmis disiplinlerarasi
bir alan oldugunu belirtmektedir. Yeme-igme deneyiminin igine giren; kimyadan sagliga, sanattan
sosyolojiye, antropolojiden felsefeye, iletisimden mimarliga kadar birgok bilim dali gastronomi bilimini
beslemekte ve zenginlestirmektedir. Bu baglamda gittikce gelisen bir alan olan gastronomi, besleyici
olmasindan sanat formuna kadar giiniimiiz yeme-igcme diinyasindaki biitiin dinamikleri inceleme alanina
alarak, iyi yemenin ne oldugu ve ne olmadigimi tanimlayip, yeme-i¢gmenin kiiltiirel boyutlarim
belirlemektedir. Gastronomi, fen bilimlerinden sosyal bilimlere, saglik bilimlerinden sanatlara kadar ¢cok
genis bilim ve sanat alaniyla iligkilidir. Ancak yeme-icme eylemlerinin tarihsel gelisim siireci 6nemli
Olciide kiiltiirle ilintilidir; kiltiirden etkilendigi gibi kiiltiirii de etkilemistir. Bu baglamda, calismada,
gastronominin kiiltlir agirlikli kismini ele almada “gastrokdiltiir” terimi kullanilmistir. Kanik (2016: 84),
bu kavramin, toplumlarin yeme-i¢gmeye dair atfettikleri anlamlarin karsilasmalar1 ve etkilesime girmeleri
ile sekillenmis kiiltiirel birikimler anlamini tagidigini belirtmektedir. Kladou ve Trihas ise gastronomi ile
ilgili yansimalar1 ve deneyimleri gastrokiiltiir kavramu ile tanimlamaktadir. Gastronomi deneyimleri, somut
icerikler yaninda soyut icerikleri de karsilayabilir. Bu yiizden, gastronomi kiiltiiri, gastronomik
deneyimlerin anlagilmasinda 6nemli bir etken olarak degerlendirilmektedir (Kladou ve Trihas, 2022: 3).

1.3. Meyvelerin Kiiltiirel Baglami: Baz1 Eski Inamislar ve Kur’an-1 Kerim’de Meyveler

Bu boéliimde, Tirkiye’de ve gevresinde yetisen baslica meyvelerin bu cografyada etkili olan {i¢ farkli
kaynakta ele aliniglarina degilecektir.

1.3.1. Yunan Mitolojisinde Kimi Meyveler

Yunan mitolojisinin iki temel kaynagi, Homeros ve Hesiodos’tur. Biiyiik Sl¢iide bu iki temel kaynaga
dayandirilan Yunan mitolojisi, Eski Yunan toplumunun din anlayisini ve bu anlayis ¢ergevesinde iiretilen
efsaneleri yansitmakla birlikte, biiyiik 6l¢iide kendilerinden dnceki On Asya kiiltiirlerinden esinlenilerek
gelistirilmistir. Erhat (2015: 8), Yunan ve Latin dillerinde yaziya gegirilen bu soylencelerin bu nedenle
Eski Yunan ve Roma’ya maledildigini, ancak koklerinin daha once yasamis kiiltiirlere dayandigim
vurgulamaktadir. Yunan mitolojisinin ¢ok tanrili din kurgusu, temel on iki tanr1 ve tanrigcaya
dayandirilmigtir. Bunlarin disinda ¢ok sayida tanr1 ve tanriga, yari tanr ve tanriga ile farkli yaratiklar ve
bazi hayvanlar bu kurgu diinyasinin olay orgiisiinde yer almaktadir. Eskigag insaninin hayal diinyasi, bu
kurgu tanr1 ve tanrigalar1 cogu zaman insan suretinde tahayyiil ettiginden, Yunan mitolojisi de pek¢ok On
Asya mitolojisi gibi antropomorfik bir karakter tagimaktadir. Bu dogaiistii kisilikler insan goriiniimiinde
oldugu gibi insana 6zgii birgok davranisi da sergiler. Yerler, icerler, cinsellik yasarlar, kiskanirlar ve kavga
ederler. Pantheon olarak adlandirilan bu merkezi tanrilar ve tanrigalar diinyasinda yenilip igilen gidalar
elbette oliimlii insanlarin yiyip ictigi gidalardan farkli tasarlanmistir. Eski Yunan pantheonunda tanri ve
tanrigalarin temel gidasi “ambrosia” ve “nektar”di. Tanrilara ve tanrigalara yakistirilan bu gidalarin igerigi
tam olarak bilinmemekle birlikte, Erhat (2015: 33), ambrosia’nin “6liimsiiz”” anlamina geldigini ve bircok
cicegin Oziiniin katildig1 bir cesit bal oldugunu belirtmektedir. Ambrosia, baldan dokuz kat tath kabul
edilmekteydi (Tez, 2021: 26). Ambrosia ile beslenen tanrilarin yara almadiklari, ambrosia igirilen
insanlarin genglik, mutluluk ve 6liimsiizliige kavustuklaria inanilirmig. Nektar ise bir ¢esit icecek olup
(Halikarnas Balik¢isi, 1989:171) bu kelime giiniimiiz Tiirkgesi’nde, “meyve ozii” anlaminda
kullanilmaktadir (TDK, 2005: 1466). Fransizca’da da ayn1 anlamda da kullanilan nektar, etimolojik olarak
“Olimii agmak” anlamina gelmektedir. Eski Yunan kiiltiirlinde meyve 6ziinden {iretilen bir i¢ecegin,
“Oliimii asmak’ anlaminda bir adla adlandirilmasi dikkat ¢ekicidir. Ambrosia kelimesinin de Yunanca’dan
Orta Fars¢a’ya, oradan da Arapga’ya gectigi varsayilan ve Tiirkge’de “amber” olarak kullanilan (ancak
bagka bir lriinii tanimlayan) kelimeye kaynaklik ettigi diisiiniilmektedir. Ambrosia sozciiglinlin Eski
Yunanca etimolojisi incelendiginde de “6liimsiiz” anlamina ulagilmaktadir (Erdem, 1991: 7). Friedell
(1999: 74), ambrosia ve nektarin son derece miitevazi besinler oldugunu belirtmektedir. Yunan
mitolojisinde tanrilarin sofrasindaki bu iki temel gidanin meyvelerle iliskisi ve bunlara verilen adlarin
oliimsiizliige isaret etmesi, bu kiiltiirde meyvenin dnemini gostermektedir. Meyvelerle ilgili genel anlayis,
Yunan mitolojisine tanr1 ve tanrica besinlerine kaynaklik edecek Onemde yansirken, bazi Onemli
meyvelerin s0ylencelere konu oldugu goriilmektedir. Burada, Yunan mitolojisinde anilan meyvelerden bes
tanesi; zeytin, liziim, incir, nar ve elma iizerinde durulacaktir. Friedell (1999: 33), Eski Yunan’da meyve
veren agaclar arasinda zeytin, lizlim ve incirin biiylik bir ekonomik deger oldugunu belirtmektedir. Bu
meyvelerin mitolojide One ¢ikmasi, sadece ekonomik degerleriyle degil, simgesel anlamlariyla da
ilintilidir.
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Zeytin: Eski Yunan cografyasimin en yaygin kiiltiir bitkilerinden olan zeytin, Homeros tarafindan kutsal
bir aga¢ olarak goriilmiistiir (Friedell, 1999:83). Plinius’un, insan viicuduna iyi geldigini sdyledigi iki
sividan biri zeytinyagidir. Demokritos ise, saglig1 koruma ve yagsam siiresini uzatma yolunun soruldugu bir
soruya, “i¢imizi balla, digimizi zeytinyagiyla yikayarak” cevabini vermistir (Tez, 2021: 148). Giineybati
Asya kokenli olan zeytin agac1 (Olea eurepaea), sicak ve kuru iklimlerde, kirecli ve tasli topraklarda
yetisebilen 6nemli bir kiiltiir bitkisidir. Eski Yunan cografyasinda ¢ok yaygin olan bu agacin meyvesinden
cok yag1 onemliydi. Odunu da degerli olan zeytin agacinin yagi sadece gida olarak kullanilmamustir.
Kandillerde yakilan bu yag viicuda siiriilmiis, sabun yapiminda da kullanilmistir. Koruyucusu kabul
edildigi Atina kentine adini veren tanriga Athena’nin bu hakki kazanmasini saglayan yarismada rakibi
Poseidon’u elemesi de zeytin agaci sayesindedir. Sehir i¢in yapilan yarigsmada Poseidon akropoliin iistiinde
tuzlu bir gol meydana getirirken Athena bir zeytin agaci ortaya ¢ikarmistir. Hakemlik yapan tanrilar zeytin
agacini tuz goliinden daha yararli bularak kenti Athena’ya vermistir (Erhat, 2015: 66). Athena’nin kutsal
agact olan zeytinin yagi, pismis topraktan iretilen kaplara konularak tanriga onuruna diizenenen
Panathenaia senliklerinde 6diil olarak verilirdi (Friedell, 1999: 35). O déonemde zeytinyagina “sivi altin”
denilirdi (Tez, 2021: 148). Bastanr1 Zeus’un bagindaki ta¢ da zeytin dalindandi (Friedell, 1999: 221).

Uziim: Asmanm meyvesi olan iiziim, Inatong’a (2004: 124) gore, Akdeniz’i gevreleyen iilkelerin en
onemli besin maddesiydi. Taze ve kuru olarak tiiketilen bu besleyici meyvenin suyundan da bir¢ok gida
maddesi ile alkollii ve alkolsiiz i¢cecek iiretilmektedir. Uygarligin bugday yetistirerek baslayan ilk asamasi,
asma kiitligliniin yeryiiziine yayilmasiyla ikinci asamaya gegmistir (Erhat, 2015: 95). Anavatan1 Anadolu
olan asma, muhtemelen MO 6000-4000 yillar1 arasinda kiiltiire alinmistir. Eskicagda asmay1 ve iiziimii
onemli kilan, sarap iiretimi i¢in kullanilmastydi. En azindan Siimerler’den beri {iziimden sarap iiretildigi
bilinmektedir (Tez, 2021: 24). Ege havzasinda sarap¢iligin gelismesiyle bira kiiglimsenmis ve “barbar”
toplumlarin igkisi olaran goriilmistiir (Isin, 2019: 65). O dénemde igilen sularin kirliligine bagli hijyen
sorunlar1 nedeniyle sarap susuzlugu gidermek icin de kullamlmistir (Tez, 2021: 26). MO 2. bin yilda
Hititler’in sosyal yasamda biiyiik 6nem verdigi ve tanrilara sundugu iiziim ve sarabin énemi Eski Yunan
kiiltiiriinde de devam etmistir (Tez, 2021: 24). Asma ve {lizim, Yunan mitolojisinde Dionysos ile
0zdeslestirilmistir. Sarabin Yunan mitolojisinde dnemli bir yer tuttugu, asmanin ve liziimiin Yunan
sanatinda ¢ok kullamldig1 bilinmektedir. Uziimden elde edilen bir diger iiriin olan sirke de Eski Yunan
mutfaginda 6nemliydi. Friedell (1999: 35), Eski Yunan’da sirkenin ne kadar meshur oldugunun, dillerinde
bu kavramdan tiiretilen sézciiklerin cokluguna bakarak anlasilabilecegini soylemektedir.

Incir: Uygarlik tarihinde metaforik anlamlarla yiiklii meyvelerin 6nde gelenlerinden biri olan incir, yas ve
kuru olarak tiiketilebilen besleyici bir meyvedir. Herodot’a gore agizlari tatlandiran (Herodotos, I, 71) incir,
Eski Yunan’da sevilen bir meyveydi. Eski Yunanlilar’in yasadiklar topraklarin kuru iklimi, incir agaci
icin ideal bir habitatt1 (Friedell, 1999:34). Herodot, Babil’i anlattig1 boliimde, burada yetisen palmiye
agaclar i¢in, “biz incire nasil iyi bakarsak, onlar da bunlara o kadar iyi bakarlar” diyerek Yunanlar’in
incir agacina verdikleri Oonemi gostermektedir (Herodot, I, 193). Yunan mitolojisinde bir titana
(Zvkevg/Sykeus) adini veren incir agact (https://www.theoi.com/Gigante/GiganteSykeus.html), bolluk ve
bereketle iliskilendirilmistir (Gezgin, 2017: 105).

Nar: Icinde barindigi tanelerden kaynaklanan coklu yapisi nedeniyle hemen hemen biitiin kadim
kiiltiirlerde dogurganligin, bollugun ve bereketin simgesi sayilan nar, Eski Yunan kiiltiiriinde de tanrisal
bir meyve olarak goriilmiistiir. Yunan mitolojisinde tanriga Hera, nar ile simgelenmistir. inanisa gore Hera
meyvelerden en ¢ok nar1 severmis (Erhat, 2015: 137). Zeus’un karis1t Hera’nin simgesi kabul edilen nar,
bir¢ok soylencede ge¢mektedir. Nar, tanriga Demeter’in kiz1 Persophone ile ilintili iki farkli s6ylencede
yer almaktadir. Persephone kirlarda arkadaglariyla ¢igek toplarken, birden yerin yarilmasi ve tanr1 Hades’in
arabastyla yeraltindan ¢ikip kendisini kacirmasiyla yeraltindaki oliiler iilkesine hapsolmustur. ilk
soylenceye gore, nar, bir sevgi bilyiisii olarak kiza bizzat Hades tarafindan sunulmustur. Inanisa gore, oliiler
iilkesine giden, orada bir sey yerse bir daha oradan ayrilmak istemezdi. Hades’in kiz1 yaninda tutmak igin
tek yaptig1 ona nar yedirmek olmustur. Annesi Demeter, timitsizlik i¢inde aradig1 kizinin nerede oldugunu,
herseyi bilen ve goren giines tanr1 Helios’tan 6grense ve geri gelmesi icin Zeus araya girse de Hades’in
sundugu biiyiilii nar1 yiyerek yeralt1 tanrisina baglanan Persophene geri dénmek istememistir. Kizini
kaybeden Demeter’in acisiyla topragin bereketi kagip insanlar acgliga mahkiim olunca, Zeus,
Persephone’nin yilin bir boliimiinii, ¢icek agma ve meyve zamanini anasi Demeter’in yaninda, kalan
bolimiini yani kis1 da kocast Hades’in yaninda gegirmesine karar vermistir (Erhat, 2015: 85, 120). Bir
baska sdylencede, Hades, oliiler iilkesindeki Persephone’ye, hi¢bir sey yemeyip orug tutarsa yeryiiziine
donebilecegini sdyler. Orug tutarken dayanamayip nar yiyen Persephone’yi goren Askalaphos da bunu
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Hades’e sdyleyince, Persophone’nin annesi Demeter, 6fkesinden Askalaphos’u gece kusuna ¢evirir (Erhat,
2015: 62). Pers hiikiimdar1 Kserkses’in ¢iktig1 bir seferde komuta ettigi birlikleri anlatan Herodotos, narin
simgesel Onemini de ortaya koymaktadir. Herodotos, Kserkes’in ardindan gelen birlikleri sdyle
tanimlamaktadir:

...... Arkasindan en soylu ve en yigit olanlardan sec¢ilmis bin mizrakly, bunlar mizraklarin
her zamanki gibi tutuyorlar. Bunlari, hepsi icinden segilmis bin baska atl izliyordu ve bu
atlilardan sonra Pers birlikleri arasindan derlenmis on bin kisilik seckin bir birlik; bunlar
yaya, i¢lerinden bin tanesinin mizrak saplarinin ucu sivri demir degil altin bir nar, bunlar
obiir dokuz bin kiginin ¢evresini almislardi, bu dokuz bin kisi onlarin ortasinda yiiriiyordu,
mizrak saplarinin ucunda giimiis narlar bulunuyordu. Mizraklarin uglar: yere doniik olarak
tastyanlarda da gene altin narlar vardi ve Kserkses'in hemen arkasinda yiiriiyenlerinki altin
elmaydi. Bu on bin kisiden sonra on bin Pers atlisi geliyordu......” (Herodotos, VII, 41).

Pers ordusunun mizraklarinda altin ve giimiis narlar tagimasi, antik kiiltiirlerin bu meyveye verdikleri
Onemi gostermesi agisinda kayda deger bir 6rnektir. Antalya’daki Side antik kentinin ad1 da “nar” anlamina
gelmekte olup, bu ad1 tagiyan efsanevi kadinlar bulunmaktadir.

Elma: Elma, sadece Yunan mitolojisinde degil, sonraki dinsel sdylencelerde de yer tutan bir meyvedir. Bu
meyvenin Yunan mitolojisindeki 6nemi, Bat1 kiiltiir cografyasinin en temel metinlerinden biri kabul edilen
Iliada destaninda kiiciik bir kism1 konu edinilen Troia savasina yol agan mitolojik olaylarin baslangicinda
rol oynamasindan da anlasilmaktadir. Tarihe yon veren ve Bati edebiyatinin temel taglar1 arasinda sayilan
Iliada’y1 ortaya cikaran bu savas, Thetis ile Peleus’un, tanrilarin ve tanrigalarm katildig: diigiiniine davet
edilmeyen kavga tanricast Eris’in ortaligi karistirmasiyla baslayan olaylar dizisine dayandirilmaktadir.
Eris, davetli olmadig diigiin sofrasina, iizerinde “en giizele” yazan bir “altin elma” atarak karsilik verir.
Bilinen ilk giizellik yarismasinin yolunu agan bu elma, on yillik bir savasin da atesleyicisi olmustur. “Uc
giizeller” mitosunun kaynagi olan bu elma, ii¢ biiyilik tanriga; Hera, Athena ve Aphrodite’nin “en giizel”
olma iddiasiyla yarisa girmesine yol acar. Zeus, bu yarismada karar1 vermek iizere bir 6limlii’yi, Paris’i
secer ve Paris li¢ tanricanin birinci se¢ilme karsiligindaki vaadlerini dinledikten sonra, kendisine Asya
kralligin1 vaad eden Hera’y1 ve sonsuz akil ve basar1 vadeden Athena’y1 degil, diinyanin en giizel kadini
sayilan Helene’ nin askini vadeden Aphrodite’yi secer (Erhat, 2015:238). Paris’in, evli Helene’yi, kral olan
kocasiyla yasadig1 saraydan kagirmasi ise trajik olaylarin baglangicidir. Ortaligi karistirmak i¢in secilen
meyve ise elmadir. “Altin elma”®, Yunan mitolojisinde baska sdylencelerde de gegmektedir. Hesperidler
olarak adlandirillan kizlar, altin elmalarin dikili oldugu bir bahgenin bekgilerdir. Bu elmalar, Gaia’nin
Hera’ya diiglin hediyesi olarak verdigi elmalarin ¢ekirdeklerinden, diinyanin Bati ucundaki bir bahgede
yetistirilmistir. Hesperidler’in bahgesi bir ejder tarafindan da korunmaktadir. Yiyene 6liimsiizliik veren bu
meyveler, Herakles’in oliimsiizliiglinlin kaynagi olarak gosterilmektedir. Elmalar1 ele gecirmek icin
Nereus’tan ne yapmasi gerektigini 6grenen Herakles, bu bahgeyi bulduktan sonra, diinyayr omuzlarinda
tagityan Atlas’1 bu yiikten bir siireligine kurtararak altin elmalar1 almaya gonderir. Elmalar1 alan Atlas, bir
daha diinyanin agirhigim tasimak istemez. Herakles, Atlas’1 kandirip elmalar1 alir ve kagar (Erhat, 2015:
139, 144).

Altin elma, Yunan mitolojisinde Hesperidler’in bahgesi yaninda, Aphrodite’nin Kibris’taki bahgesinde de
yetismektedir. Artemis’i simgeleyen bir avci kiz olan Atalante sdylencesinde, Hesperidler’in bahgesinden
ya da Aphrodite’nin bahgesinden getirildigine inanilan altin elmalar gegmektedir (Erhat, 2015: 64). Bu ve
burada yer vermedgimiz baska sdylenceler, altin elmanin her yerde yetismedigini gostermektedir. Yunan
mitolojisi, Eski Yunan halkinin yasadifi cografyada veya yakinlarinda yetisen kimi meyvelere
sOylencelerinde yer vermistir. Yukarida birkagima deginen sOylencelerde meyvelere deginilmesi, bu
meyvelerin giinliik yasamdaki 6neminden ya da ulasilmazliindan kaynaklaniyor olmalidir. Bir kism1
efsanelere konu olan meyveler, Yunan kent devletlerini de ele gegirerek ¢ok daha genis bir cografyay1
egemenlikleri altina alan Romalilar tarafindan yayildiklari topraklarda yayginlastirilmistir. Britanya’dan
Arap Yarmmadasi’na kadar ¢ok biiylik bir cografyada merkezi iktidarlarim1 kuran Romalilar, egemen
olduklar bu cografyalara meyve agaglarini da tagimiglardir. Giiniimiizde Avrupa’da yetisen bazi meyve
tirlerini buralarda yayginlagtiran da Romalilar olmustur (Isin, 2019: 125).

3% Ayni s6zciigiin o giin ve bugiin farkli kavramlari ifade edebilmesi rastlanan bir durumdur. Baz1 meyvelerin giiniimiizdeki adlar ile eskigagdaki
adlar farkli olabildigi gibi ayn1 sozciigiin donemlere gore farkli meyveleri ifade ediyor olma olasig1 da vardir. Mitolojideki altin elmanin ayva
olabilecegi iddias1 vardir.
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1.3.2. Tiirk Mitolojisinde Kimi Meyveler

Tiirk mitolojisinde, ¢ogunlukla meyve yerine meyve agacindan soz edildigi sdylenebilir. Meyveler
sOylencelerde yer alsa da birgok yerde meyve agacinin meyvenin Oniine gectigi goriillmektedir. Masallarda
ise meyve One ¢ikmaktadir. SOylencelerde meyve agacinin 6ne ¢ikmasi, Eski Tiirk topluluklarinin agaca
verdigi onemle agiklanabilir. Tiirk mitolojisinde aga¢ ¢ok Onemliydi. Eski Tiirk topluluklarinin inang
sisteminde, kutsal sayilan agaclar ¢cogunlukla meyvesiz agaglar olmakla birlikte, meyve veren agaclara 6zel
bir 6nem verildigi ve bunlarla ilgili inanislar ve ritiieller gelistirildigi gériilmektedir. Bir Eski Tiirk siirinde,
meyve tagidig1 i¢in egri olan dalin makbul say1lmasi ve kesilmemesi istenmistir. insana dogru yolu gdsteren
arkadas1 da meyve veren bir dala benzetilmistir (Aca, 2008: 246). Uygurlar, agagtan tiirediklerine
inantyorlardi. Kisir kadinlarin ¢ocuk sahibi olabilmek igin kutsal elma agacinin altinda oynadiklar1 Manas
Destani’ndan 6grenilmektedir (Ogel, 2010a: 90). Elma, Tiirk halk inamisinda ziirriyetin simgesi olarak
kabul edilmistir (A¢a, 2008:243). Elma agacinin da Eski Tiirk inanisinda 6zel bir yeri vardi (Ogel, 2010b:
472). Elmanin Eski Tiirkler’deki 6nemine karsin, yaratilis destanlarinda adi1 verilmeyen bir agacin gectigi
gorlilmektedir. Tiirk mitolojisindeki bu efsane, Eski Ahit’te gegen yaratilis efsanesiyle benzesmektedir.
Ancak elmanin Eski Tiirkler’deki onemini bu alintiya baglamamak gerekir. Elma, Tiirkler’in ata
yurtlarinda yetisen bir meyve oldugundan, mitolojilerinde yer almas1 olagandir. Elma agac1 disinda, adi
verilmeyen meyve agaclar gesitli yaratilis destanlarinda gegmektedir. Altay Yaratilis Destani’na gore, ilk
insanlar bir agacin meyveleriyle beslenmektedir. Bu durum, Tiirk mitolojisinde meyvenin insanin
beslenmesindeki Onemine isaret etmektedir. Uygurlar’in tiireyigini anlatan bir yazitta, iki irmagin
arasindaki iki meyve agacindan s6z edilmektedir. Yapraklarii dokmeyen bu agaclarin meyveleri
camfistigina benzetilmistir. (Ogel, 2010a: 74). Altay Yaratilis Destani’nda ilk insan, dokuz dall1 bir agactan
meyve yemistir (Ogel, 2010a: 113). Daha ¢ok Eski Ahit’in etkisinde kaldig1 goriilen bu destanda, tanr1 ilk
insani ¢ift olarak yaratmis ve onlara yasak olan ve olmayan meyveler vermistir. Bu anlatida meyve, yasak
olanlar1 ve olmayanlar1 simgelemektedir. Destanda, seytan, tanrinin ulusunu yoldan ¢ikarmak ister ve
onlarin ne yiyip igtiklerini arastirir:

Bakmus ki, halk toplanmug, bir agacin yaninda,
Meyva yeyip dururlar, agacin tek dalinda.
Yemiyormus, hi¢ kimse karsiki dallarindan,

Meyva ile doluyken, ge¢mezmis yanlarindan.

Seytan bu duruma sasirir ve neden bdyle oldugunu sordugunda halk, tanrinin emri geregi dokuz daldan
besine dokunmadiklarmi soyler. Seytan 6nce yilani kandirir ve tanrinin yasakladigi dallardan meyve
yemesini saglar. Yilan, daha sonra yasaklanmig daldaki meyveleri nisanli bir ¢ifte sunar. Erkek, tanri
buyruguna uyarak yasaklanmis daldan koparilmis meyveyi yemez. Kiz ise meyveyi alip ikiye boler ve
suyunu niganlisina siirer. O zamana kadar viicutlar tiiylii olan insanlarin tiiyleri bu meyve ile dokiilirmiis.
Kiz ve erkek tiiysiiz kalip utanirak saklanir. O anda tanr1 gelerek olaya el koyar ve insanlar1 cezalandirir
(Ogel, 2010a: 455-456). Altay Destani’nda, sozii gegen meyvenin adi verilmezken, Manas Destani’nda
elmanin ad1 gegmektedir. Elma, Eski Tiirk destanlarinda en ¢ok ad1 gegen meyvedir. Elma ile yaklasik ayn1
anlamlarin yiliklendigi nar da Tiirk mitolojisinde ¢ok gecen meyveler arasindadir. Bu béliimde, elma ve nar
yaninda, Eski Tiirkler’in yasaminda 6nemli bir yeri olan Tiirk sanatinda siklikla kullanilan bir motif olan
iiztime yer verilecektir.

Elma: Oguz Tirkleri’nin “alma” olarak adlandirdigr (Kéasgarli Mahmud, 2020: 65) elma, Tirk
topluluklarinda yapilan s6zlii edebiyat derlemelerinde dogurganlikla iliskilendirilen bir meyve olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. “Al” kokiinden tlireyen sozciik, hem “almak” fiili ile hem de meyvenin kirmizi
rengi ile iliskilidir (Olmez, 2012: 78). Aski ve iiremeyi simgeleyen elma, Tiirkiye Tiirkleri’nde dliimle,
ozellikle de kiicik ¢ocuklarin Sliimiiyle de ilintilendirilmistir. Bu anlayis, insanin diinyaya inisi ve
dogurganligin nedeni olan yasak meyve inancinin, tersine bir slireci baglatmasi olarak goriilebilir. Tiirkler
arasinda, Azrail’in 6zellikle kiiglik ¢ocuklara canlarini almadan 6nce elma sundugu inanci, ¢gocukla dogum
arasindaki baglantinin bir devami gibidir (Aca, 2008: 243). Elma, Tiirk halk inaniglarinda ziirriyetin
semboliidiir. Bir¢cok halk hikayesinde, doguramayan kadinlar, kutsalligina inanilan kisiler tarafindan
verilen elmayr yedikten sonra hamile kalmaktadir. Bazi destanlar, halk hikayeleri ve masallarda
kahramanlar, kutlu olduguna inanilan bir kisinin, ileri yastaki ana ve babalarina yedirdigi elma sayesinde
diinyaya gelmistir. Kutlu olduguna inanilan kisi, dogacak kahramanin adim1 da koymaktadir. Kutlu kisinin
verdigi elma, dogacak kahramanin annesi ve babasi tarafindan yenirken, elmanin kabuklarin1 yiyen at da
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kahramanin binecegi ata hamile kalir. Yigit ve at aymi glinde dogar. Tahir ile Ziihre hikayesinde, padisah,
yolda rastladig1 dervisin verdigi elma sayesinde bir ogul sahibi olur. Bir ulu ihtiyarin verdigi elma
sayesinde dogum yapma motifi; Kerem ile Asl, Arzu ile Kamber, Asuman ile Zeycan, Elif ile Mahmut,
Varaka ile Giilsah, Melik Sah ile Giillii Han, Asik Garip, Sah Ismail, Kirmansah, Latif Sah, Adil Sah gibi
hikéyelerde de goriilebilmektedir. Manas Destani’nda da kisirlik ile elma arasindaki iliskiye dikkat
cekilmigtir. Cakip Han, Manas’tan 6nce ¢ocugu olmayan karisindan yakinirken, onun elmali, kutlu yerlerde
yuvarlanmadigindan s6z etmektedir. Tiirk halk edebiyatinda birgok defa karsimiza ¢ikan bu motif, yenilen
yasak meyvenin disiye dogurganlik kazandirmasi inancini1 géstermektedir. Bu diisiincenin kdkeni daha eski
sOylencelere dayanmaktadir (Aga, 2008: 243-244). Eski Tirkler’de elma, erkek cocuk semboliidiir,
murattir. Bu neden diigiinlerde, gége ulagan diigiin bayraginin tepesine takilan elma ile soyun devam dilegi
Tanrr’ya iletilir. Sevgiliye hediye olarak elma gonderilmesi, damadin eve yeni gelen gelinin oniine elma
atmasi gibi uygulamalar bu diislincenin yansimasidir (Aca, 2008: 245). Tiirk mitolojisinde kutsal sayilan
elma, yiyen kisiye oOliimsiizlik kazandirdigina inamilan bir meyvedir. Elma, bu yoniiyle de Tiirk
folklorunda genis bir yere sahiptir (Olmez, 2012: 78). Elma, konuklara ikram edilen bir meyve olarak da
Eski Tiirk kiiltiiriinii yansitan s6zlii edebiyat {iriinlerinde yer bulmustur Bir Kirgiz Destani olan Kara Han
Oglu Alman Bet Destani’nda, misafir gelecegi zaman elma toplanip igine seker konularak ikram
edilmektedir (Ogel, 2010a: 306). Tiirk mitolojisinde, ululanan kisilen kutlu hayvan ya da agaclarla da
adlandirilir. Tiirk Bektasi geleneginde, sair Uryan Abdal’in bahsettigi bir “Elmali Baba” bulunmaktadir.
(Ogel, 2010a: 470). Anavatan1 Tiirk anayurdu olan elma, yer isimlerinden de kullamlmustir. Manas
Destani’nda, Elmalidag’dan elma toplanir. Kazakistan’in onceki baskenti Almaata da adini elmadan
almaktadir. Giiniimiizde de Anadolu cografyasinda elma sézciigliniin gectigi; Elmadag, Elmali, Elmalik
gibi topografya ve yerlesim isimleri kullanilmaktadir.

Nar: Meyvelerin ¢ogunda tek veya az sayida ¢ekirdek bulunurken, nar, ¢ok sayida ¢ekirdek barindiran
yapisiyla bircok kiiltiirde oldugu gibi Tiirk kiiltiirinde de bereket ve neslin devamliligiyla
iligkilendirilmistir. Nar ve nar taneleri, Tiirk diinyasinda elma ile birlikte ziirriyetin simgesi olarak
gorilmistiir. Tiirk mitolojisinde rilyada nar gormek neslin bereketine yorumlanmistir (Senocak, 2016: 232,
241). Aym zamanda giizellikle iliskilendirilen nar, Tiirk¢e’de kadin adi olarak da kullanilmaktadir. Nar
adi, dis giizellik yaninda ruhsal giizellik dilegini de simgeler. Nar ¢i¢ceginin rengine ve giizelligine ragmen
kokusuz olmasi, bir Tiirk masalinda, ruh giizelliginin 6nemine isaret edecek sekilide kullanilmistir. Bu
masalda, yalnizca dig giizellik isteyip ruh giizelligi istemeyen kizin nar agacina doniistiiriilmesi, nar
¢iceginin glizel ama kokusuz olmasindan 6tiirii bir cezalandirma olarak yorumlanmaktadir (Senocak, 2016:
230). Eski Tiirk toplumlarinda kansiz kurbanlarda kullanilan nar, koruyucu ruhlara sagilarak zarar verecek
doga olaylarinin 6nlenmesi amaglanmistir (Kog¢ ve Caylak Dénmez, 2020: 3307). Nar, ayn1 zamanda
cennet meyvesi olarak diisiiniildiigiinden, bir tanesinin bile yere diisliriilmemesi gerektigine inanilmistir.
Halk arasinda, nar agacinin evliyalar tarafindan korundugu inanci vardir (Senocak, 2016: 245).

Uziim: Orta Asya Tiirkleri’nden beri ayni adla amlan (Eren, 2020: 546) iiziim, en eski dénemden beri
bagcilik yapan Tiirkler’in agina oldugu bir meyvedir (Akgicek, 2011: 11). Dogu Tiirkistan’in Turfan
Bolgesi, bugiin oldugu gibi Tiirkler’in eski dénemlerinde de “iiziim yurdu” olarak bilinmekteydi (Inayet,
2011: 165). Uziim suyundan sarap ve sirke yapimini bilen Eski Tiirkler, saraba “bor” adimi vermistir.
Biiyiikliik taslayanlar i¢in kullanilan ve “sarap olmadan sirke olma” anlamina gelen, “bor bolmazip sirke
bolma” atas6zii o donemlerde yaygin olarak kullanilmistir. Orta Asya Tiirkleri, “borluk” s6zciiglinii hem
meyve bahcesi hem de bag anlaminda kullanmis, bah¢ivana da “borluker” adini vermistir (Orkun, 2011:
17).

1.3.3. Kur’an-1 Kerim’de Meyveler

Kur’an-1 Kerim’de, miiminlere manevi kurtulusu saglayacak yollar yaninda saglikli bir hayat icin
yapilmas1 gerekenler de aktarilmustir. Insan sagligina etki eden faktorlerin basinda gidalar geldiginden,
Kur’an-1 Kerim’de bir¢ok gidanin adi gesitli vesilelerle gegmektedir. Bunlar arasinda bazi meyveler de
bulunmaktadir. Kur’an’da ad1 gecen meyveler her zaman somut anlamlariyla degil, baz1 durumlarda
soyutlamalar {lizerinden mesaj vermek amaciyla kullanilmistir. Cesitli ayetlerinde, “meyve” anlaminda
“fakihe” ( 3e0d, “yaktin” ( updd “kutdf” ( 3sha) gibi kelimelerin kullanildigt Kur'dn-1 Kerim’de bazi
meyveler adlartyla anilirken, bazi meyvelerin adlari agik¢a anilmamistir. Kur’an-1 Kerim’de adlar agikca
gegen meyveler; hurma, liziim, zeytin, nar, kiraz, incir ve muzdur (Tutar, 2019: 1, 5, 11, 14-15).

Hurma: Hurma, Kur’an-1 Kerim’de adi en ¢ok gecen meyvedir. Hem meyvesinden hem de agacindan sz
edilen hurma, ii¢ farkli sdzciikle toplam yirmi defa gegmektedir. Hurmanin Kur’an-1 Kerim’de bu kadar
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¢ok yer almasini, bulundugu ayetlere gére yorumlayan Tutar (2019: 19), Bakara Suresi’nin 266. Ayeti
tizerinden yedi nedene baglamigtir. Bunlar; insanlara faydasinin ¢ok olmasi ve bu yoniiyle ¢evresine faydali
olan miiminlerle arasinda benzerlik kurulmasi, meyvelerin en degerlilerinden olmasi, gorsel giizelligi,
Araplar tarafindan iyi bilinen bir aga¢ ve meyve olmasi, saf ve temiz olmasi, disi bireye ihtiya¢ duymasi
ve bast kesildiginde meyve vermemesi gibi 6zellikleriyle insana benzemesi, sozii edilen bahgede ¢ok
yetismesi gibi nedenlerdir. Tutar, hurmadan s6z edilen diger ayetlerde de baglamina gére bu meyvenin
anilis nedenlerini agiklamistir. Mii’mintn Suresi’nin 19. Ayetinde, “Béylece onun (vagmurun) sayesinde
sizin yarariniza hurma bahgeleri ve iiziim baglart meydana getirdik. Bunlarda sizin igin pek¢ok meyveler
vardwr ve siz onlardan yersiniz.”** ve Yasin Suresi’nin 34. Ayetinde, “Biz, yeryiiziinde nice nice hurma
bahgeleri, iiziim baglar: yarattik ve oralarda bir¢ok pinarlar fiskirttik.”*' denilerek hurmanin énemine
isaret edilmektedir. Rahman Suresi’nin 68. Ayetinde, “Ikisinde de her tiirlii meyveler, hurma ve nar
vardir.”* denilerek; zit 6zellikleri bulunan iki meyveyi barindiran cennetin mitkkemmelligine gonderme
yapildigi ve zit ozelliklerdeki bu iki meyve arasindaki diger meyvelerin de burada bulunduguna isaret
edildigini aktaran Tutar, hurma ve nar zitligini; hurmanin tatli, narin eksi bir meyve olmasi, hurmanin
tropikal iklimlerde yetismesine karsin narin daha serin iklim meyvesi olmasi, hurmanin hem meyve hem
azik olmasina karsin narm sadece meyve olmasi, hurmanin boylu bir agacin meyvesi olmasina karsin narm
kisa ve genis bir agacin meyvesi olmasi, hurmanin kabugu ile yenilmesine karsin narin kabugundan
ayrilarak yenilebilmesi seklinde agiklamaktadir (Tutar, 2019: 22-23, 38).

Uziim: Kur’an-1 Kerim’de ismi en ¢ok gegen ikinci meyve {iziimdiir. Kelimenin iki farkli formuyla toplam
on bir defa anilan tiziim, cennette de bulundugu i¢in meyvelerin en degerlilerinden kabul edilmektedir. Yas
ve kuru meyve, sirke, pekmez, sarap gibi farkli sekillerde tiiketilebilen iiziimden s6z edilirken, hurmanin
aksine yetistigi bitkiden s6z edilmemis, dogrudan meyveden bahsedilmistir. Alasi (6. 1854), Kur’'an-1
Kerim’de en ¢ok yiiceltilen meyvenin iiziim oldugu gériisiindedir (Tutar, 2019: 41, 43). Uziimden iiretilen
sarap Islamiyet’te haram kilmirken, Hz. Muhammed, “Sirke ne giizel katiktir. Allah’im sirkeyi
bereketlendir. Ciinkii sirke benden oénceki peygamberlerin de katgi idi. Icinde sirke bulunan ev
fakirlegsmez.” diyerek sirkeyi Ovmiistiir (Ziilfikar Aydin vd., 2011: 33). Kur’an-1 Kerim’de, tiziim de hurma
gibi somut ornekler igin kullanildigi gibi soyutlamalarda da kullanmilmigtir. Meyvelerin yaratilisi ile
insanlarin yaratilis1 arasinda kosutluk kurulurken bir metafor olarak {iziimden de yararlanilmigtir (Tutar,
2019:49).

Zeytin: Kur’an-1 Kerim’de hurma ve liziimden sonra en ¢ok anilan ii¢lincii meyve zeytindir. Kur’an’da
kelimenin iki farkli formuyla toplam alt1 defa gegmektedir (Tutar, 2019: 54). Zeytin, sadece yenilen degil,
yagindan da yararlanilan 6nemli bir {iriindiir. Zeytinin narla birlikte anilmasini yorumlayan miifessirlere
gore, zeytin ile nar agaclarmin gévdeleri ve yapraklari benzemekle birlikte, iki meyve biiyiikliik ve renk
itibartyla birbirlerinden ¢ok farklidir ve zitlik tizerinden Allah’in kudretine vurgu yapilmaktadir (Tutar,
2019: 56). Tin Suresi, 1-5. Ayetlerde gecen, “Incire, zeytine, Sina dagina ve su emin beldeye yemin ederim
ki, biz insam en giizel bicimde yarattik. Sonra onu asagilarin asagisina indirdik.”* ifadesinde, Allah’in
izerine yemin ettiklerinden biri zeytindir. Allah, Kur’an’da gecen yeminleri deger verdikleri {izerine
yapmaktadir. Burada gecen zeytin kelimesi ile zeytinin yetistigi 6zel bir cografya veya buradaki bir mescid
oldugunu yorumlayan miifessirler olsa da zeytinin adinin anilmig olmasi ona verilen degeri géstermektedir
(Tutar, 2019: 59). Nar Suresi’nin 35. Ayetinde, “Allah, goklerin ve yerin nurudur. O nun nurunun temsili,
icinde lamba bulunan bir kandillik gibidir. O lamba kristal bir fanus igindedir; o fanus da sanki inciye
benzer bir yildiz gibidir ki, doguya da batiya da nispet edilemeyen miibarek bir agactan, yani zeytinden
(¢ikan yagdan) tutusturulur. Onun yagi, neredeyse, kendisine ates degmese dahi 151k verir. (Bu,) nur iistiine
nurdur. Allah, diledigi kimseyi nuruna eristirir. Allah, insanlara (iste boyle) temsiller getirir. Allah, her
seyi bilir.”** denilmektedir (Tutar, 2019: 60). Bu ayette, zeytin agacinin miibarek bir aga¢ kabul edildigi
acikca belirtilmektedir.

40 Mii’mintn, 19 (TDV Meali, Karaman vd., 2017).
41Yasin, 34 (TDV Meali, Karaman vd., 2017).
42 Rahman, 68 (TDV Meali, Karaman vd., 2017).

43 Tin, 1-5 (TDV Meali, Karaman vd., 2017). Mealde verilen dipnotta, “Tin” s6zciigiiniin dag ad1 olabilecegi veya incir anlamina
gelebilecegi belirtilmektedir.

44 Nir, 35 (TDV Meali, Karaman vd., 2017).
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Nar: Kur’dn-1 Kerim’de gegen diger bir meyve de nardir. Adi1 Kur’dn’da ii¢ defa gegen nar, bazi ayetlerde
diinya meyvesi, bazi ayetlerde cennet meyvesi olarak anilmistir. Nar, Araplar i¢in hurma kadar énemli
olmasa da lezzetli bulunan ve tiiketilen bir meyvedir (Tutar, 2019: 63-64).

Kiraz: Kiraz, Kur’an’da iki defa agik¢a anilirken iki defa da ortiilii olarak s6z edilmektedir. Nar gibi,
diinya ve ahiret meyvesi olarak anilan kiraz, cennetteki golgelige ve nimetlere verilen 6rnekler arasindadir
(Tutar, 2019: 66).

Incir: Kur’an’da adi bir defa gegen ve Allah’in iizerine yemin ettigi meyvelerden olan incir, meyvelerin
en hayirlilart ve en oviilenleri arasinda sayilmaktadir. Hz. Muhammed’e hediye olarak bir tabak incir
getirildiginde, incirden yiyip ashabina da yemelerini tavsiye ettikten sonra, “sayet cennetten bir meyvenin
inmis oldugunu size soylemis olsaydim, bunun incir oldugunu soéylerdim. Ciinkii cennet meyveleri
cekirdeksizdir” dedigi rivayet olunur (Tutar, 2019: 73, 75).

Muz: Kur’an-1 Kerim’de bir defa anilan muz, cennete gidenlere verilecek nimetlerden biri olarak
gosterilmektedir (Tutar, 2019: 72).

1.4. Sinop’ta Meyve Yetistiriciligi ve Gastrokiiltiirel Baglamda Meyveler
1.4.1. Diinden Bugiine Sinop’ta Meyvecilik

Seyahatndme’de, sadece Istanbul’da binin iizerinde “yemis¢i diikkdn1” bulundugunu yazan Evliya
Celebi’nin, ugradig1 sehir ve kasabalarin ¢ogunun meyvelerinden bahsetmesi, meyve agaclariyla ilgili
efsanelere ve meyve ticaretine yer vermesi, Osmanli’nin meyveye olan diiskiinliigiinii de gostermektedir.
Seyahatname’de adi gegen 2.245 gida maddesinin %21.38’ine karsilik gelen 480 tanesi meyvedir
(Yerasimos, 2021: 153). Evliya Celebi gibi, sonraki donemlerde yasamis birgok yazar da
seyahatndmelerinde ya da gezi yazilarinda, séziinii ettikleri beldelerin meyvelerine de ¢ogu zaman
deginmislerdir. Behget Kemal Caglar tarafindan, “Haftalik Sanat Mecmuasi” olarak ¢ikartilan Sadirvan,
kisa dmriine ragmen Tiirk edebiyat diinyasinda iz birakmis bir dergidir. Otuz dort haftada otuz dort say1
olarak yayimlanan derginin ilk sayis1 1 Nisan 1949, son sayis1 25 Kasim 1949 tarihini tagimaktadir. Dergide
yer alan “Yurd Giizellemeleri” baglikli boliimde Tiirkiye’nin farkli yerleri tamitilmistir. Yurd
Giizellemeleri’nin ilki Sinop hakkindadir. Sadirvan dergisinin 1 Nisan 1949 tarihli birinci sayisinda, Tiirk
edebiyatinin 6nemli temsilcilerinden Ahmet Muhip Diranas’in, baba memleketi olan ve gocuklugunun kisa
bir déneminde yasadig1 Sinop’u anlattigi, Dolambach Sokaklar, I¢li Insanlar Memleketi Sinop bashkli
yazisinda, Sinop’un meyve zenginligine de degilmektedir. Diranas, yazisina, deniz yoluyla geldigi
Sinop’ta bir sabah vakti karaya ¢ikisini ve sehrin mahzunlugunu anlatarak baglarken, kentin kimliginde
baskin bir yer tutan meyve agaglarini da anmaktadir:

“Korkung dalgalarla bogusan gemicilerin, biitiin tarih boyunca, Karadeniz deki siginagi,
biricik limana bir sabah vakti girdik. Yaz ortasiydi. Son yangindan arta kalan digler gibi
bur¢lart swritan o yikik dokiik tarihi suru ve her tiirlii meyva agaglariyla bu eski, yorgun,
unutulmus kasaba mahzun basini yarimadanin yastigina dayamis, daha uyuyor gibiydi. Bizi
vapurdan almiya gelecek kayiklar bile, neden sonra isteksiz isteksiz yanastilar.”® (Diranas,
1949: 8).

Sehrin mahzunluguyla kederlenerek karaya ¢ikan sair, eski zamanlardan kalan sokaklar1 anlatirken, bahge
duvarlarindan disariya tagan incir ve yaban hurmalarina da deginir:

“Orta ¢agn i¢inde diismiigiiz duygunu veren dar, sik donemec¢li, iizerine ahsap evler kapanmis
sokaklart bir riiya icinde gibi yiiriiyiip geciyordum. Harap bahge duvarlarindan, ¢itlerden,
kapr parmakliklarindan, 1y, sardunya, incir, yaban hurmasi agaglar: tasyyordu... ... ”

(Diranas, 1949: 8).

Diranas, esiyle birlikte ¢iktig1 Seyit Bilal’den denizi ve sehri seyrederken, zeytinliklerin azaldigindan s6z
etmektedir:

“Denizi, incecik boyun iizerindeki sehri, artik seyrelmiye baslamis zeytin agaglarini
seyrettik.” (Diranas, 1949: 9).

Sinop’un gelecek giizel giinlerine olan 6zlemiyle bitirdigi yazisinin sonlarinda, sehri bu giizel giinlere

45> Bu ve sonraki alintilarda metnin imlasi1 ve noktalama isaretleri tamamen korunmustur.
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ulagtiracak hayallerini sayarken, meyve ihracatim1 da anmaktadir:

“Beyaz limamm gemilerin, kayiklarin, ving seslerinin, gemici sarkilarinin dolduracagi,
yikilnug kibrit fabrikasimin hald ayakta duran bacasindan dumanlarin tiitecegi, baliklarinin,
meyvalarinin, biiriimciiklerinin uzak iilkelere denk denk gonderilecegi giizel giinleri...”
(Diranas, 1949: 9).

Ahmet Muhip Diranas’mn meyve varligin1 6n plana ¢ikardigi Sinop, Karadeniz kiyisinda bulunmakla
birlikte, mikroklima ozelliklerine bagli olarak, Akdeniz kusagina 6zgii vejetasyonun goriildigi ve
meyveciligin gelistigi bir hinterlanda sahiptir. Strabon’un (XII, 3), glinlimiizden yaklasik iki bin y1l 6nce,
“kentte toprak verimlidir ve ozellikle kentin dolaylart c¢esitli bostanlarla bezenmistir” sozleriyle
topraklarinin verimliligine isaret ettigi Sinop, yakin ¢evresi ile birlikte tarih boyunca 6nemli bir meyvecilik
merkezi olmustur. XIV. yiizyilda gezdigi Anadolu’yu seyahatndmesinde anlatan Kuzey Afrikali gezgin
Ibn Battuta, “Bizim orada Sebte’nin Mina’si gibi, burada da denize bel vermis bir daga ¢cikildiginda
eteklerindeki baglar, bahgeler ve giiriil giiriil akan sular goriiliir. Bu yiiksek mekanda yetisen meyvelerin
cogu tiztim ve incirdir’ demektedir (Eroglu ve Direr Akhan, 2013: 260).

Halepli Paul, XVII. yiizyil ortalarina ait seyahat notlarinda Sinop’un meyve varligina dair su satirlar
kaleme almustir:

“Kalenin dokuz mil disinda Hiristiyanlarin yasadigr bolgeden sehre girdik, burada biiyiik bir
evde bizi misafir ettiler. Taze balik, elma, incir, nar gibi ¢esitli meyvelerin oldugu bir sofrada
agirlandik. Daglarin yamaglart evler, yabani incir agaglar, zeytin agaglart ve ¢alilarla
kapldr. Tanrya bu nimetler icin siikrederek kis gelmeden Karadeniz’i gegtik.” (Eroglu ve
Direr Akhan, 2013: 263).

Aymn yiizyilda Sinop’a gelen Katip Celebi de meyve bollugundan s6z etmektedir:

“Karadeniz sahilinde kareyi andiran, tek yam ile karaya bagh kalesi ile giizel bir kenttir.
Sinop 'un kara kapisindan girerek kaleye ve adaya varmak icin ada kapisina gidilir, oradan
da adaya gecilir. Bu kentin cevresi kumsalliktir, bol akarsulariyla giizel bir mesireliktir.
Bostani ve meyvesi boldur.” (Eroglu ve Direr Akhan, 2013: 264).

Baba memleketi Sinop’u yakindan taniyan sair ve yazar Ahmet Muhip Diranas’tan bircok gezgine, Sinop
hakkinda yazilan yazilarda, kentte dikkat ¢eken meyve agaci tiirlerine ya da genel olarak Sinop ve
cevresinde meyve varliinin ve yetistiriciliginin 6nemine deginildigi, yukaridaki o6rneklerden de
anlasiimaktadir.

Acik alanda meyve yetistiriciliginde ekolojik yapi, bu baglamda 6zellikle iklim 6zellikleri belirleyicidir.
Iklim, diger tarim iiriinlerinde oldugu gibi meyvede de hem iiriin cesitliligini hem iiriin kalitesini ve
miktarini etkilemektedir. Sinop ve yakin ¢evresinin iklimi ve ¢evresel etkilerini arastiran Ercan, Sinop ve
cevresinin iklim yapisini; Kppen, Thornthwaite ve Ering Yagis Etkinlik Indeks Formiillerine gore
inceleyerek siniflandirmistir. Sinop’un, Képpen’in iklim siniflandirmasia gore orta iklimler kusaginda,
nemli 1liman iklimlerden, kis1 1lik, yazi ¢ok sicak, her mevsim yagisli iklim tipine; Thornthwaite formiiliine
gdre yar1 nemli mezotermal simifa; Ering Yagis Etkinlik indis Formiilii'ne gére yar1 nemli iklim grubuna
girdigini belirlemistir (Ercan, 2018: 226). Bitkilerin yeryiiziindeki dagiliminda birgok parametre etkili
olmakla birlikte, sicaklik degerleri oncelikli belirleyicidir. Sinop, Tiirkiye kosullarinda yetistiriciligi
yapilan meyve tiirlerinin biiyiik bir kisminin yetistirilebilegi sicaklik degerlerini saglayan lokasyonlara
sahip olmakla birlikte, bitkinin yetisebilme kosullar ile optimum verim kosullarimi saglayan sartlar
farklhidir. Bitkinin yasayabilmesi i¢in uygun sicaklik degerlerinin saglanmasi, bitkinin optimum verim
saglayacagi anlamina gelmediginden, acik alanda yetisebilen her meyve agacinin kaliteli meyve verecegi
sOylenemez. Ayrica, sadece iklim agisindan ele alindiginda, bitki gelisiminde sicaklik disindaki etkenlerin
de 6nemli oldugu bilinmektedir. Yagis ve nemlilik bunlarin basinda gelmektedir. Sinop, bu agidan da
meyvecilige uygun klima 6zellikleri saglamaktadir. Ozellikle yiikseklikle ilintili olarak don olasiligimin
artmasi meyve agaglarini tehdit etmekle birlikte, don yasanabilecek dénemler ¢ogu meyve agaci igin
dinlenme dénemine denk gelmektedir. Meyve agaglariin ¢igeklerinin dokiilmesine neden olan ve “oraj”
ad1 verilen, gok giiriiltiileri esligindeki siddetli yagmur ve dolu yagislarin1 da meyvecilikte nemsemek
gerekmektedir. Giirbliz (2000: 105), Sinop’ta orajli glinlerin fazla olmamasina ragmen, bu doga olayinin,
meyvelerin c¢iceklenme doneminde yasanmasi nedeniyle meyve agaclarinin ciceklerini olumsuz
etkileyebildigini belirtmektedir. Cigeklenme doneminde esen siddetli riizgarlar da Sinop’ta meyve
cigeklerini olumsuz etkileyen bir diger doga olay1 olarak sayilabilir (Giirbiiz, 2000: 108). Bu ve benzeri
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baz1 iklimsel kisitlayicilar kismen veya tamamen etkili olsa da Sinop’ta bir¢ok mikroklimatik lokasyon
meyvecilik icin elveriglidir. Sinop’un iklimi ve toprak 6zellikleri bircok meyve agaci tiliriiniin yetigmesine
uygun olmakla birlikte, bazi tiirlerin ekonomik yetistiriciligini engelleyen kimi olumsuz kosullar goze
carpmaktadir. Buna ragmen, iklimin daha iliman oldugu kiy1 kesimleri, Karasu Vadisi gibi verimli vadiler
ve alcak platolar, ¢ogu meyve agaci tiiriiniin yetistiriciligine olanak saglamaktadir. Ancak bu mikroklima
ozelligi gosteren lokasyonlarda bile meyveciligin istenilen diizeye ¢ikartildigini séylemek zordur. Kimi
meyveler de kiiltiire alinmadan dogal olarak yetisebilmekte ve hasat edilmektedir.

Sinop meyveciligi ile ilgili ilk 6nemli bilgileri, glinlimiizden tam yiiz y1l 6nce, Tiirkiye Biiyiik Millet
Meclisi Umur-1 Sihhiye ve Muavenet-i Ictimaiye Vekaleti* tarafindan yayimlanmis bir eserden,
Tiirkiye nin Sthhi Ictimai Cografyas: st bashgiyla yayimlanan serinin ilk kitabi olan ve “Sinob
Sancagi’nin sihhi ve ictimai cografyasini konu alan eserden elde etmekteyiz. Sinoplu Dr. Riza Nur’un
bakanligi doneminde yayimlanmaya baslayan bu dizinin ilk kitab1 olan ve bakan tarafindan yazilan
Onsozde, hazirlanacak diger kitaplar i¢in 6rnek olacak nitelikte gdsterilen Sinop kitabi, Sinob Sihhiye
Miidiirii Dr. Mehmed Said tarafindan derlenmistir. Derleme, 1922 yilinda Ankara’da, Ogiid Matbaas1’nda
basilmistir. Doénemin idari Orgiitlenmesine goére, mutasarriflarca yonetilen sancak (liva) olarak
yapilandirilan Sinop’la ilgili genel durumu ve istatistiki verileri igeren ¢alisma, Osmanli’nin son
doneminde “salname”, Cumhuriyet doneminde “il yillig1” olarak hazirlanan idari birim monografilerinin
bir 6rnegi olarak degerlendirilebilir. Sinop Sancagi’nin fiziki ve beseri cografyasi, ekonomik yapilanmast,
etnografyasi, tarim ve saglikla ilgili verileri vb ele alinan kitapta, tarimsal iiretimle ilgili bilgiler meyve
tretimiyle baslatilmistir. Sancaktaki meyve varligi ve iiretimi, “Nebatat” bagligr altinda ele alinmustir.
Kitabin sonunda ise meyve iiretimine dair kimi sayisal verilere yer verilmistir. Kitabin tarimsal tiretimi
iceren boliimiinde yer verilen meyvecilik bilgileri sdyle ifade edilmistir:

“Tabidten mutedil bir iklime malik olan Sinob livasinda umumiyet itibariyla her nevi’ escar
nesv-ii nema bulursa da escar yetisdirmege ragbet olmadigdan mevcud olanlar hiiddy: nabit
ve ecddddan kalma seylerdir. Nitekim merkez livada Oteden beri ecdaddan kalmis olan
portakal, limon, zeytin agaglarmmin mahsulii ihtiyacat-1 mahalliyeyi yari yariya idareye
kéfidir. Ahalide agac yetisdirmege ragbet olsa da su escar teksir idilse ihtiyacat-1 mahalliye
defi’ idildikten maada harice bile ihracat yapilacagr muhakkakdir.

Filoksera yiiziinden harab olan baglarin el yevm (Cukurbag), (Gerze Bagi) gibi yalniz
mevkilerinin ismi dillerde dolasmakdadir. Evvelce Gerze baglari pek meshur imis, senevi
kiilliyetli mikdarda sarab imadl ve ihrdc idilirmis. Gerzenin (nardenk)i saray sofralarina bile
girmisdir. Rivayet idildigine gére nardengi saraya begendirebilmege muvaffak olan bir bagci
derhal irade-i seniye ile Gerze nahiyesine miidir tayin idilmisdir. Bu baglar elyevm tamamiyla
tarla haline munkalip olmugdur.

Ayancik kazasimin fazlaca olan kestanesiyle Boyabadin cevizi; Sinobun seneden seneye revac
bulan elmast ile zeytin, limon, portakal, mandalinasi istisna idilecek olursa livada elma,
armud, erik, ayva, nar, seftali gibi escar-1 miismireye kesretle tesadiif olunur. Sinob ve
Ayancik kazalarinda bazi miitesebbiis kimseler tarafindan findik, ceviz yetisdirilmekdedir.

Sinop ve Ayancik kazalarindan senevi ihrac olunan elma, armud oldukca bir yekiin teskil
idiyor. Boyabaddan Istanbula senevi birka¢ bin ¢uval ceviz gonderilmektedir. Yalniz sayan-i
teesstir olan bir cihet varsa o da bilhassa elma ve armud memleketi olan Sinob livasinda bu
meyvelere aid escarin hiidayr nabit bir halde ve alelekser yabani nev’inden olmasidir. Eyi
bakilacak ve miitenevvi asilarla asilanacak olursa meyveciligin memleketin iktisadiyati
tizerinde miihim ve miifid roller oynayacagi siibheden varestedir. “337” senesi zarfinda idrak
olunan meyve mikddri hususi cedvelde gosterilmisdir.” (Mehmed Said, 1338/1922: 15-16).

Donemin alfabesi ve imlasiyla yazilan bu metinde, 1liman bir iklime sahip oldugu séylenen Sinop’ta her
tir agaci yetistirmek miimkiin olsa da meyve agaci yetistirmeye ragbet olmadigi ve kalan agaglarin
kendiliginden yetismis ve atadan kalmis oldugu belirtilmektedir. Merkezde, atadan kalmis portakal, limon
ve zeytin agaclarindan elde edilen iiriiniin yerel gereksinimlerin yarisim karsiladig1 belirtilmekle birlikte,
meyve agaci sayisinin artirilmasiyla yerel gereksinimin tiimil karsilanacagi gibi ihracat da yapilabilecegi
tespiti aktarilmaktadir. Yiiz yil Oncesinin Sinop meyveciligi hakkinda bilgi veren bdoliimiin ikinci
paragrafinda, Sinop i¢in biiyiik bir gelir kaynag1 oldugu anlasilan baglarin filoksera yliziinden o doneme

4 Saglk ve Sosyal Yardim Bakanligi.
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ulasamadig bilgisi aktarilmaktadir.

Filoksera (Viteus vitifolii), asmanin kokleri ve dallarina yapisarak bitkinin suyunu emip kurumasina neden
olan bir zararhidir. Bu zararlinin neden oldugu hastalik da ayni adla anilmaktadir. Amerika’da 1856’da
kesfedilen bu zararli, 6nce Amerika’dan Fransa’ya ulagsmis, oradan da biitiin Avrupa’ya yayilarak baglara
cok biiyiik zarar vermistir. Biitiin Avrupa devletleri gibi Osmanli Devleti de filokseranin zararlarim
azaltmak icin Onlemler almaya ¢aligsa da asma paraziti de denilen bu canli bagciliga ¢ok biiyiik zarar
vermistir. Onceleri Avrupa’da etkili olmas1 ve bulsatig1 iilkelerde iiretimi biiyiik dlciide diisiirmesi
nedeniyle, Osmanli Devleti’'nde bag alanlarinin ve ihracatin artmasina neden olsa da 1880’lerde Osmanli
topraklarinda da yayilmaya baslamasiyla bag alanlar1 azalmaya, bagcilik gerilemeye baslamistir (Keskin,
2015: 480-482). Baglarin yok olmasina neden olan bu hastalik, Karadeniz 6l¢eginde tarih boyunca 6nemli
bir bagcilik merkezi olan Sinop’u da etkilemistir. Giinlimiizde sehir mezarliginin bulundugu mevkiye adini
veren baglarin ve Gerze’ nin meshur baglarinin bu donemde ortadan kalktigi anlagilmaktadir. Sinop’un bag
varliginin azalmasinda, filokseranin yani sira bakimsizligin da etkili oldugu Tarkan (1941a: 12) tarafindan
aktarilmaktadir. Cumhuriyetin on besinci y1ldoniimii nedeniyle hazirlanan bir Sinop monografisinde gegen,
“Uziim bundan kirk yil once, floksara hastaligi gecirdigi icin mebzuliyetini kaybetmistir.” ciimlesinden
(Anonim, 1938: 49), filokseranin Sinop’ta yaklasik olarak 1890’larin sonlarinda etkili oldugu sonucuna
varilabilir. Tiim Avrupa’daki baglar gibi Osmanli topraklarindaki baglara da biiyiik zarar veren filoksera
ile miicadele uzun siirmiis, bu amagla 1911°de “Filoksera Kanunu™ bile ¢ikartilmistir (Keskin, 2015: 500).
Ancak anlagildig1 kadariyla, filokseranin Sinop’ta tahrip ettigi baglar yeniden kurulmamus, eski bag alanlar
tarla olarak kullanilmistir. Filoksera 6ncesinde Gerze nin meshur baglarindan elde edilen liziimden tiretilen
sarabin ihra¢ edildigi de Sinop Sihhi Ictima Cografyasi’nda aktarilmaktadir. Gerze baglarinda yetisen
iizimden “nardenk” de iiretildigi ve bu nardengin sarayda kabul gordiigii, bagcinin nahiye miidiirligii ile
odillendirildiginin rivayet edildigi de aktarilmaktadir. Burada bahsedilen nardenk, bazi meyvelerden
yapilan ve yapildig1 meyveye gore bazen hafif eksi olan pekmezin Farsca kokenli adidir. Bu pekmez
sulandirilip icecek olarak da tiiketilmektedir. Benzer bir iiriin Sinop’ta giiniimiizde de iiretilmekle birlikte,
nardenk adiin kullanildigina rastlanilmamistir. Sulandirilip icecek olarak da tiiketilen bu kati pekmez
giiniimiizde daha ¢ok elma ve armuttan iiretilmekte ve “don pekmezi” adiyla anilmaktadir.

Sinop Sancagi Sihhi Ictimai Cografyasi’nda; Ayancik kazasinda kestane, Boyabat kazasinda ceviz
tiretiminin 6n plana ¢iktig1, merkezde ise elma, armut, erik, ayva, nar, seftali, zeytin, limon, portakal gibi
meyvelerin {retildigi, ayrica merkezde ve Ayancik’ta bazi girisimcilerin ceviz ve findik yetistirdigi,
Ozellikle merkez ve Ayancik kazalarindan 6nemli miktarda elma ve armutun disariya satildigi, Boyabat’tan
Istanbul’a senede birkag bin cuval ceviz gonderildigi de aktarilmaktadir. Ancak bu meyve agaglarinin
kendiliginden yetisen yabani agacglar olmasina hayret edilmekte ve bunlarin agilanarak iyi bakilmasiyla
meyveciligin Sinop ekonomisine katkisinin artacagi tespiti yapilmaktadir. Monografinin sonundaki
cetvellerden birinde, H. 1337/M. 1921 yilina ait meyve istatistiklerine de yer verilmistir. Bu istatistikleri
aktarmadan Once belirtmek isteriz ki, 1922 yilinda yayimlanan bu ¢aligmada adlar1 gecen Merkez Kazasi,
Ayancik Kazasi, Gerze Kazas1 ve Boyabat Kazasi, giinimiizde aym1 adi tasiyan ilgelerin simirlariyla
ortiismemekte olup bunlardan ¢ok daha genis bir alani ifade etmektedir. Erfelek’in Merkez Kazasi’ndan,
Tirkeli’nin Ayancik Kazasi’ndan, Dikmen’in Gerze Kazasi’ndan, Duragan ve Saraydiizii’niin Boyabat
Kazasi’ndan ayrilarak bagimsiz yonetim birimleri olmalar1 daha sonraki tarihlerde oldugundan, burada
sayilan il¢elerin o tarihteki sinirlar dikkate alinmali; Merkez Kazas1 Erfelek’i, Ayancik Kazasi Tiirkeli’yi,
Gerze Kazas1 Dikmen’i, Boyabat Kazas1 Duragan ve Saraydiizii’nii igerecek sekilde diisiiniilmelidir.

Sinob Sancagi Sthhi Ictimai Cografyasi’nm sonunda, “337 senesi zarfinda Sinob sancaginda idrak olunan
hububat, meyve ve sebze mikdarini gosterir cetveldir” baghgi altinda verilen tabloda, 1921 yilinda sancakta
iiretilen tarim trilinleriyle ilgili sayisal bilgiler aktariimaktadir. Cetvelde; Sinop Kazasi, Gerze Kazasi,
Ayancik Kazasi ve Boyabad Kazasi olmak iizere sancagi olusturan dort kazaya ait veriler ayri ayri
verilmigtir. Cesitli kiiltiir bitkileri ile ilgili bilgilerin bir arada verildigi bu tablodan meyvelerin
ayiklanmastyla elde edilen Tablo 2’de, Sinop’ta 1921 yilinin meyve {liretiminin resmi istatistiklere yansiyan
boliimii takip edilebilmektedir. Resmi verilere gore 1921°de sancagin tiimiinde {iretilen 452,5 ton elmanin
300 tonu Ayancik Kazasi’nda, 120 tonu Boyabat Kazasi’nda, 30 tonu Sinop Kazasi’nda, 2.5 tonu da Gerze
Kazasi’nda iretilmistir. Sancakta ayn1 yil 322 ton armut iretilmis olup bunun 200 tonu Ayancik
Kazasi’nda, 100 tonu Boyabat Kazasi’nda, 20 tonu Sinop Kazasi’nda, 2 tonu Gerze Kazasi’nda iiretilmistir.
Sancakta 1921°de {iretilen ceviz 165 ton olup bunun 150 tonu Boyabat Kazasi’nda, 10 tonu Ayancik
Kazasi’nda, 3 tonu Gerze Kazasi’nda, 2 tonu Sinop Kazasi’nda iiretilmistir. Kayitlara giren kestane iiretimi
sadece Ayancik ve Sinop Kazalarinda olup, toplam 105 tonluk tiretimin 100 tonu Ayancik Kazasi’nda, 5
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tonu Sinop Kazasi’ndadir. Zeytin iiretimi ise sadece kiyisi olan kazalarda yapilmakta olup, Sinop Kazasi’da
20 ton, Gerze Kazasi’'nda 10 ton, Ayancik Kazasi’nda 5 ton olmak tizere toplam 35 ton iliretim kayda
gecmistir. Boyabat’ta kayda gegen zeytin iiretimi yoktur. Tablolarda, “miilahazat” kismi bos birakilmigtir
(Tablo 2). 1921 yilinda sancakta en ¢ok iiretilen meyvenin elma oldugu, elma iiretiminde ilk siray1 Ayancik
Kazas1’nn, ikinci siray1 ise Boyabat Kazas1’nin aldig1 goriilmektedir. Ikinci siray1 alan armutun iiretiminde
de Ayancik Kazas1 6ndedir, arkasindan Boyabat Kazas1 gelmektedir. Ceviz ise en ¢ok Boyabat Kazasi’nda
iiretilmekte olup toplam tiretimin %90,9 una karsilik gelmektedir. Kestane iiretiminde ise Ayanci1 Kazasi,
toplam iiretimin %95,2’si ile ilk siradadir. Merkez kazasinin 6nde oldugu tek meyve ise zeytindir.

Tablo 2. Sinop Sancagi’nda 1337/1921 Yih Meyve Uretimi

Elma Armud Ceviz Kestane Zeytun

Mevkii Kilo Kilo Kilo Kilo Kilo Miilahazat
Sinob Kazast 30.000 20.000 2.000 5.000 20.000
Gerze Kazast 2.500 2.000 3.000 0 10.000
Ayancik Kazast 300.000 200.000 10.000 100.000 5.000
Boyabad Kazasi 120.000 100.000 150.000 0 0
Yekin 452.500 322.000 165.000 105.000 35.000

Kaynak: Mehmed Said (1338/1922).

Cumbhuriyet’in on besinci yildoniimii dolayisiyla hazirlanan bir bagka monografide ise, “Yemis sezonlar1”
baslig1 altinda su bilgiler verilmektedir:

“Sinopta iklim sartlar dahilinde yemislerin muhtelif nevileri vardwr. Her mevsimde mevsim
meyvalari bulunur. Tlkbahardan sonra dut, kiraz en mebzul meyvalardandir. Elma, armut ¢ok
cesitlidir. Incir yas halinde mebzulen bulunur. Mevsiminde civar kasabalara kiilliyetli
miktarda kestane ihracati yapilir. Uziim bundan kirk yil énce, floksara hastaligi gecirdigi icin
mebzuliyetini kaybetmistir. Kizilcik, erik, seftali muhite yeter kadar yetisir. Zeytin, findik
tizerinde fenni itinalar yapilirsa bu iki mahsul bu havaliyi en ileri getirebilecek
meyvaciligidir.” (Anonim, 1938: 48-49).

Meyveciligin, ozellikle de findik ve zeytin tretiminin, Sinop’un ekonomik kalkinmasinda itici gii¢
olabilecegi tespitinin yapildigi 1938 tarihli monografinin “Ziraat Igleri” bagligini tasiyan boliimiiniin
“Meyvecilik” baglikli kisminda su bilgiler yer almaktadir:

“Vildyet hududu icindeki topraklarin olduk¢a meyvecilige kabiliyeti vardir. Bilhassa Sinobun
Karasu nahiyesile Ayancik ilcesinde kiilliyetli miktarda elma, armut ve kestane yetismektedir.

Sinop elmast diye meshur olan elma cinsinin 1slahina calisilmakla beraber Kastamonu
fidanliklarindan her yil kiilliyetli miktarlarda getirilmekte olan elma ve armut fideleri bu
mintikalara dagitilmaktadwr. Pek yakin bir zaman icinde Sinop mintikasi onemli bir meyve
ihracati yapacak bir mintika haline gelecektir.” (Anonim, 1938: 63-64).

Bu béliimiin devaminda, Sinop’ta findik fidan1 dikildigi ve findik¢iligin gelistirilecegi de belirtilmektedir
(Anonim, 1938: 64). Monografinin son bdliimiinde, son alt1 yilda (1932-1937) Sinop limanindan ¢ikisi
yapilan iirlinler, ticaret odasindan alinan bilgiler uyarinca aktarilmistir. Buna gore; 1932°de 46.662 kg yas
kestane 1.675 lira bedelle, 12.470 kg ceviz i¢i 7.405 lira bedelle Sinop limanindan sevk edilmistir. 1933
senesinde ise Sinop limanindan sevkedilen yas kestane miktar1 66.160 kg, bedeli 2.942 lira, ceviz igi
miktart 22.600 kg, bedeli 7.300 liradir. 1934°te 122.760 kg yas kestane 6.324 lira, 43.220 kg ceviz i¢i
14.575 lira bedelle Sinop limanindan disartya gonderilirken, 1932 ve 1933 yillarinin listesinde olmayan
yas meyve satisi da listeye girmistir. 1934 yilinda Sinop limanindan ¢ikisi1 yapilan yas meyve miktar1 4.460
kg, bedeli 182 liradir. 1935 senesinde, 51.172 kg yas kestane, 1.385 lira bedelle, 60.455 kg ceviz i¢i 18.800
lira bedelle satilirken, daha onceki listelerde yer almayan kabuklu ceviz, badem i¢i ve karpuz da bu yilin
listesine eklenmistir. Buna gore, 1935 yilinda Sinop limanindan bedeli 50 lira olan 1.000 kilo kabuklu
ceviz, bedeli 135 lira olan 3.540 kg yas meyve, bedeli 115 lira olan 227 kg badem i¢i ve bedeli 110 lira
olan 2.690 kg karpuz satis1 yapilmistir. 1936 yilinda, 138.400 kg yas kestane, 4.837 lira bedelle, 22.557 kg
ceviz i¢i 4.774 lira bedelle, 20.000 kg kabuklu ceviz, 4.271 lira bedelle Sinop limanindan gonderilmistir.
Tabloda, 1936 yilinda limandan c¢ikisi yapilan kabuklu cevizin Almanya’nin Hamburg limanina
gonderildigi notu diisiilmiistiir. 1937 yilinda Sinop limanindan sadece yas kestane ve ceviz i¢i ¢ikist
yapilmus; 143.378 kg yas kestane 5.045 lira, 13.890 kg ceviz i¢i 2.596 lira bedelle satilmistir (Anonim,
1938: 77-81). Bu monografideki verilerden meyvelere ait olanlar Tablo 3’te derlenerek, limandan satisi
yapilan meyvelerin ortalama kg fiyatlar1 da kurus cinsinden hesaplanarak tabloya eklenmistir.
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Sinop Limani’ndan 1932-1937 déneminde yapilan yas kestane ve ceviz i¢i ticareti kesintisiz slirmiis; bu
donemde toplam 568.532 kg kestane satisindan 22.208 lira, toplam 175.192 kg ceviz i¢i satisindan 55.450
lira gelir elde edilmistir. Kabuklu ceviz sadece 1935 ve 1936 yillarinda sevkedilmis olup bu iki yilda satilan
21.000 kg cevizden 4.321 lira gelir elde edilmistir. Bir diger kabuklu meyve olan badem, 1935 yilinda i¢
olarak satilmis, 227 kg i¢ badem satisindan 115 lira gelir elde edilmistir. 1934 ve 1935 yillarinda limandan
toplam 8.000 kg yas meyve satilmis olup 317 lira gelir saglanmistir. Karpuz satis1 ise bu donemde sadece
1935 yilinda yapilmis olup, 2690 kg karpuz karsilig1 110 lira kazang saglanmistir. 1932-1937 doneminde
Sinop limanindan nakledilen yas ve kabuklu meyveler icinde birim fiyati en yiiksek olan iirliniin ise badem
ici oldugu goriilmektedir.

Tablo 3. 1932-1937 Yillarinda Sinop Limani’ndan Cikis1 Yapilan Meyveler ve Elde Edilen Kazang

Yil 1932 1933 1934 1935 1936 1937 Toplam

Ng?glr 46.662 66.160 122.760 51.172 138.400 143.378 568.532

Toplam
Fiyat 1.675 2.942 6.324 1.385 4.837 5.045 22.208
(TL)
Ortalama
Birim Fiyat 3,59 445 5,15 2,71 3,49 3,52 -
(Krg/Kg)
Miktar
(Kg)
Toplam
Fiyat - - - 50 4271 - 4.321
(TL)
Ortalama
Birim Fiyat - - - 5,00 21,35 - -
(Krs/Kg)
Miktar
(Kg)
Toplam
Fiyat 7.405 7.300 14.575 18.800 4.774 2.596 55.450
(TL)
Ortalama
Birim Fiyat 59,38 32,30 33,72 31,10 21,16 18,69 -
(Krs/Kg)
Miktar
(Kg)
Toplam
Fiyat - - - 115 - - 115
(TL)
Ortalama
Birim Fiyat - - 50,66 - - -
(Krs/Kg)
Miktar
(Kg)
Toplam
Fiyat - - 182 135 - - 317
(TL)
Ortalama
Birim Fiyat - - 4,08 3,81 - - -
(Krs/Kg)
Miktar
Kg)
Toplam
Fiyat - - - 110 - - 110
(TL)
Ortalama
Birim Fiyat - - - 4,08 - - -
(Krs/Kg)

Kaynak: Anonim, 1938:77-81.

Yas kestane

- - 1.000 20.000 - 21.000

Kabuku cevjz

12.470 22.600 43.220 60.455 22.557 13.890 175.192

Ceviz ici

- - 227 - - 227

Badem ici

- 4.460 3.540 - - 8.000

Yas Mevve

- - 2.690 - - 2.690

Karouz

Sinop Halkevi tarafindan yayimlanan Diranaz dergisinin Temmuz 1941 tarihli 48. sayisinda, ortaokul
tarih-cografya 6gretmeni Hasan Tarkan’in Sinopta Meyvacilik baglikli yazis1 yayimlanmigtir. Devaminda
meyvaciligin gelismesi icin yapilmasi gerekenlerin sayildigi yazinin ilk boliimii sdyledir:

“Sinopta Meyvacilik

Sinop, meyve cihetinden ¢ok zengindir. Hemen hemen her nevi meyvaya rastlanir. Iklim ve
toprak meyva yetistirilmesine ¢ok miisaittir. Karasu, Boyabat zengin ve c¢esitli meyva
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agaglarwyla doludur.

Medart meyvalardan: Visne, Kiraz, Dut, Ceviz, Kestane, Elma, Armut, Erik, az miktarda
musmula, Ayva ve Findik yetigir.

Boyabadin (Pilav dudu) adini tasiyan dutlari, Ayancigin Armutlart pek meshurdur. Esasen
Sinop bolgesinde 52 tiirlii armut cinsi mevcuttur. Armut nevilerinin her birinin adi ve tadl
baska baskadir. Bu ¢esitli armutlarin bir kismindan tath ve kokulu pekmezler yapiimakta
miihim bir kismi ise taze olarak harcanmaktadir. Terzi, Seker, Istanbul, Kantar, Gazibey, Bal,
Raziki armut nevilerinden tatl armut pekmezleri yapildig: gibi Akseker, Kadin parmak, Bakal,
Bardak, Siitlii karaca, Giircii armutlart gibileri de taze olarak yenmektedir. Giircii armudu
namint tagiyanlari bazen yarim kiloyu geger.

Ceviz bilhassa Ayancik ve Boyabatta, Kestane ise Karasu, Gerze ve Sinopta yetisir. Sinop her
yil az miktarda ceviz i¢i ve ¢ok miktarda da kestane ih”rag eder. Yillik kestane hasilat bir
milyon kilo olup 200,000 kilosunu Samsun, Trabzon ve Unye ye ihrag¢ etmektedir.

Kiraza gelince: Sinopta kiraz ¢ok boldur. Bilhassa karasu bolgesi kiraz yeridir. Kirazin bir¢ok
tatly nevileri vardir. Sinop’ta Tahti medari (Siiptropik) meyvalardan: Uziim, Incir, Nar,
Badem, Kavun, Karpuz, az miktarda Limon, Portakal ve Mandalin yetismektedir.

Uziim Karasu ve Gerzede yetisir. Baglar 150 doniim kadardir. Asma halinde olup ekseriya
bahge ve evlerde bulunur. Uziim mahalli ihtiyaca kafi gelmez. Izmir ve Amasyadan getirilir.
Halbuki tarih Sinobun iiziim ve bilhassa kiilliyetli miktarda Sarap ihrag ettigini kaydeder.
Gerzenin nardenk tiziimii Osmanli sarayr sofralarinda yer almig ve ¢ok begenilmistir.
Bakimsizlik, floksera afeti yiiziinden baglar yukarida séylendigi iizere ¢cok azalmis ve yalniz
mazideki sohretini bize miras birakmigtir.

Incir, ¢ok miktarda yetisir. Bircok tatli ve nefis cinsleri vardir. Bilhassa Sinop ve Gerzenin
incirleri pek meshurdur.

Nar, Gerzede bulunur. Boyabatta fazla miktarda badem elde edilir. Ve ihrag¢ da olunur.

Kavun, Karpuz 781 hektarlik araziye ekilir. 1321 ton bostan elde edilir. Bilhassa Sinop,
Boyabat ve Gerzede yetisir.

Limon, Portakal ve Mandalin az miktarda yetigsir.

Hiilasa Sinop meyvaca zengin bir bélgedir. Yalmz bugiin ldyiki veghile bu meyvalardan
istifade edilmemektedir...” (Tarkan, 1941a: 11-12).

Hasan Tarkan’in, Sinop Halkevi yayini olarak aym yil yaymnlanan Sinop Cografyasi kitabinin 56-59.
sayfalari, “Meyvacilik” bagligi altinda yukaridaki bilgileri icermektedir (Tarkan, 1941b: 56-59).
S6zkonusu kitabin 6nso6zii Eyliil 1941 tarihini tasidigina gore, bu konu yazar tarafindan 6nce Diranaz’da
yayimlanmis, daha sonra, ayni yil i¢cinde yayimlanan kitapta konuyla ilgili boliimii olusturmustur. Sinop
Cografyasi’nda, Sinop Merkez Kazasi’nin ihracat kalemleri arasinda kestane, badem i¢i, ceviz i¢i ve elma-
armut da sayilmaktadir. Yillik oldugu belirtilen bu verilerin 1940 yilina ait olmast muhtemeldir. Buna gore;
Sinop Merkez Kazasi’ndan 500.000 kg kestane, 250 kg badem igi, 1.200 kg elma-armut disariya
gonderilmistir. Ceviz ici ise miktar olarak degil, bedel olarak verilmis olup aym donemde Merkez
Kazasi’ndan disariya satilan ceviz i¢inin bedeli 10.000 lira olarak gosterilmektedir. Merkez Kazasi’ndan
disartya satilan ceviz icinin getirdigi kazang, ayn1 donemde satilan baliktan elde edilen kazancin iicte
biridir. (Tarkan, 1941b: 92). Bu verileri dogru kabul ettigimizde, 1940’ta satilan kestane miktar1, 1932-
1937 doneminde, alt1 senede satilan 568.532 kg kestane miktarina yakindir. Badem i¢i miktar1 ise 1937
yilinda satilan miktar ile yakindir. Tarkan (1941b: 93-94) tarafindan aktarilan verilere gore, bu dénemde
Gerze Kazasi’nin ihrag¢ kalemleri arasinda meyve bulunmazken, Ayancik’tan, toplam 1.000 kg elma, armut
ve ceviz satig1, Boyabat’tan ise 20.000 liralik ceviz satig1 yapilmistir. Sinop’ta ¢ok partili donemde, Sinop
Valiligi tarafindan; 1967, 1973 ve 1993 yillarinda il yillig1 yayimlanmistir. Cumhuriyetin 50. Yilinda
Sinop-1973 Il Yilhigr’nda aktarilan meyvecilik verileri Tablo 4’te goriilmektedir.
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Tablo 4. Cumhuriyetin 50. Yihinda Sinop-1973 Il Yillig1’na Gére Sinop Meyveciligi

o s Meyve Veren Agac Meyve Vermeyen Agac Toplam Meyve Uretimi
Meyvenin Cinsi ' (Adet) ¢ ' (Adet)y ¢ (AlZlet) y(Ton)
Armut 115.950 27.330 143.280 1.800
Ayva 17.050 7.350 24.400 230
Elma 219.000 107.500 326.500 3.830
Erik 44.500 14.000 58.500 545
Kiraz 33.600 11.000 44.600 700
Seftali 19.500 6.800 26.300 210
Visne 3.000 3.300 6.300 70
Zeytin 15.500 11.100 26.600 200
Dut 25.000 9.000 34.000 650
Incir 25.000 3.300 28.300 60
Ceviz 30.000 10.500 40.500 770
Findik 100.000 65.000 165.000 200
Kestane 150.000 37.000 187.000 5.000
Limon 275 65 340 4
Portakal 510 100 610 12
Mandalina 775 100 875 16
Toplam 799.660 313.445 1.113.105 14.802

Kaynak: Anonim, (1973: 182).

Cumhuriyet’in 50. yilina gelindiginde Sinop Vilayeti’'nde istatistiklere girmis 1.113.105 meyve agact
bulunmakla birlikte, bunlarin %28,16’sin1 olusturan 313.445 agacin meyve vermedigi anlagilmaktadir. Bu
donemde il genelinde en ¢ok bulunan meyve agaci elma agacidir, ancak elma agaglarmin %32,9’nun
meyve vermedigi ifade edilmektedir. Elmadan sonra kestane agaci, sayisal olarak ikinci siradadir. Kestane,
agac say1s1 bakimindan ikinci sirada yer almakla birlikte, elde edilen tirin miktar1 bakimindan ilk siradadir.
i1 genelinde toplam meyve agac1 sayisina bakildiginda findik iigiincii sirada yer almakla birlikte, iiriin veren
agaclar dikkate alindiginda armut {igiincii sirada yer almaktadir. Agag varligi agisindan besinci sirada ise
erik gelmektedir. Turunggiller ise az miktarda yetistirilmektedir (Tablo 4).

Sinop’93’te, ildeki meyve varligi 1989, 1990, 1991 ve 1992 yillarini icerecek sekilde karsilastirmali olarak
verilmistir (Tablo 5). 1973 yilliginda yer verilmeyen kizilcikla ilgili bilgiler 1993 yilliginda yer alirken,
1973 yilliginda anilan visne ve turunggillerin 1993 yilligindaki tablodan ¢ikartildigi goriilmektedir. Tablo
5 incelendiginde, il genelinde tiim meyve tiirlerinde aga¢ sayisinin 1989°dan 1992’ye kadar azaldigi
goriilmektedir. Meyve agaci sayisinda yillara bagli dalgalanmalar, yillik verilerin toplanmasiyla ilgili
olabilir. Ancak 1989-1992 arasindaki kisa donemde meyve agaci sayisindaki azalma dikkat ¢ekicidir. Bu
donemde sayisi artan tek agac findiktir. Bunun disindaki meyve agaci tiirlerinde ¢esitli oranlarda azalma
gorlilmektedir. En biiylik azalma ise elma, ayva ve zeytin agacindadir. Bu {i¢ aga¢ tiirliniin sayisinda kisa
donemde %50’den fazla azalma oldugu goériilmektedir. Bu donemde, il genelinde varolan en fazla meyve
agacinin kestane, findik ve elma oldugu goriilmektedir. Ton bazinda iiretime gore degerlendirme
yapildiginda ise kestane, elma ve armutun ilk {i¢ sirada oldugu; findik agacinin sayisal fazlaligina ragmen
toplam tiriin miktar1 agisindan gerilerde oldugu goriilmektedir. Tablo 5’teki meyve agaci sayilari, Tablo
4’teki sayilarla karsilastirildiginda, kimi agaglarin sayisinda tutarli bir yakinlik, kimilerinde ise agiklanmasi
zor bir degisim vardir. Zeytin agaci sayisinin 1972’den 1989’a yaklasik dort kat artmasi bize ¢ok gergekei
goriinmemektedir.

Tablo 5. Sinop-93’e Gore 1989-1992 Doneminde Sinop Meyveciligi

Meyvenin _ 1989 I _ 1990 _ _ 1991 _ _ 1992 _
Cinsi Agag Uretim Agac Uretim Agag Uretim Agac Uretim

Sayisi (Ton) Sayist (Ton) Sayist (Ton) Sayist (Ton)
Armut 167.583 5419 142.164 4.974 140.640 5.196 102.180 5.279
Ayva 33.087 682 29.660 661 19.785 484 14.310 533
Elma 349.950 6.859 222.190 5.792 212.470 73.011 164.770 7.605
Erik 60.238 1.136 57.838 1.124 59.035 1.195 52.300 1.500
Kiraz 83.629 2.137 81.097 1.680 75.599 19.022 61.539 1.895
Kizilcik 126.379 1.585 119.675 1.490 112.780 1.659 107.160 1.617
Seftali 56.284 1.278 58.202 1.537 49.317 1.021 36.842 1.066
Zeytin 100.825 520 84.245 372 84.210 386 49.286 385
Ceviz 64.335 1.718 108.755 1.705 62.985 1.772 40.250 1.744
Findik 286.600 357 416.450 379 407.700 533 321.790 529
Kestane 393.600 4.082 381.940 5.297 395.330 590 240.800 5.956
Dut 53.426 1.714 53.530 1.514 50.970 1.483 39.180 1.373
Incir 48.937 1.423 47.780 1.260 46.750 1.266 33.365 1.004

Kaynak: Anonim, 1993:247.
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Gilinlimiizde merkeze bagli Kabali Koyii smirlar iginde kalan eski Ahmetyeri Koyli'nde 1954 yilinda
kurulan Ahmet Yeri Fidanligi, 105 da’lik alanda meyve fidani liretimi yaparak il meyveciliginin gelisimine
katkida bulunmustur. Bu fidanlik giiniimiize ulasamamstir. /973 Il Yilligi’nda bir fotografla yer alan
(Anonim, 1973: 183) bu birim hakkinda, Sinop’93 'te su bilgiler verilmektedir:

“Tarim Bakanhgi Devlet Uretme Ciftlikleri Genel Miidiirliigii biinyesinde ve Sinop Teknik
Ziraat Miidiirliigii’ne bagh olarak 1954 yilinda faaliyete gecmistir. 105 dekarlik arazide
Hlimiz ¢ificilerinin Ceviz, Seftali, Elma, Armut ve Kiraz fidani ihtiyacini gidermek maksadiyla
6 yardmict personel ve I teknisyenle ¢alismalar devam etmektedir. Aymi zamanda cificiye
ornek olacak bahge tesisi ¢calismalart stirdiiriilmektedir.” (Anonim, 1993: 257).

19 Ocak 2001°de yapilan “Sinop Ili Ekonomik Kalkinmasi 2001-2010 Paneli’nde, Sinop’ta meyve
retiminin toplam bitkisel tretimin %25’ini olusturdugu belirtilmis (Anonim, 2001: 12) ve “Meyve
Uretimi” baslig1 altinda su satirlara yer verilmistir:

“Sinop’un tarumsal iiretimi iginde ikinci swrada yer alan meyve iiretiminin artirilmasi
calismalart siiriiyor. Kentte bir yil icinde iiretilen meyve miktart ise yaklasik 35 bin ton. Bu
viriinlerin parasal degeri 1.495.9 milyar lira. Tarimsal iiretim degerinin %25,5 'ini olusturan
meyve iiretimi icindeki en yiiksek payi da sert kabuklu meyveler aliyor. Ilde pazara déniik
meyvecilik daha ¢ok kestane tiretimi olarak yapulyor.” (Anonim, 2001: 13).

Sinop’ta 2014 yilinda diizenlenen, “Sinop Ili 1. Kalkinma Calistay1”nin sonug raporunda meyvecilikten
birkag yerde soz edilmektedir. Sinop Gida, Tarim ve Hayvancilik Il Miidiirliigii, “celtige alternatif olarak
meyveyi gosteriyoruz, ancak ¢eltikten elde edilen kazanci meyvecilik saglamiyor” goriigiinii dile getirmis
(Yaman ve Giil, 2014: 195), meyve iiretiminin yayginlagmasini istemistir (200). Ziraat Miihendisleri Odasi
da meyve iiretiminin yayginlagsmasini istemistir (201). Kestane agaglarinin ¢ogaltilmasi ise daha ¢ok
aricilik ve bal iiretimi ile iliskilendirilerek dile getirilmistir. Sinop ili’nin 579.200 ha’lik yiiz6lgiimiiniin
%30’unu olusturan 174.117 ha alan tarima elverisli olmakla birlikte, glinlimiizde bunun 81.629 ha’lik
kisminda tarim yapildig: belirtilmektedir. Resmi istatistiklere gore, il genelinde tarim yapilan bu arazinin
yaklasik 2.989 ha’lik kisminda meyve {iretimi yapilmaktadir (http://www.sinop.gov.tr/tarim). Sinop’un
meyve agaci varligl ve meyve iiretimi ile ilgili 2021 yili verileri derlenerek; meyve veren agag sayilari ve
ilcelere gore dagilimi Tablo 6’da meyve bahgelerinin ylizol¢limleri ve ilgelere gore dagilimi Tablo 7°de,
liretilen meyve miktarlar ve ilgelere gore dagilimi Tablo 8 de verilmektedir.*” Tablolar, Sinop Tarim ve
Orman i1 Miidiirliigi’nden alinan veriler kullanilarak tarafimizca iiretilmistir. Miidiirlik¢e tutulan
istatistiklerde ayn1 meyve tiiriiniin cesitleri birlestirilerek tek isim altinda verilmistir. Meyve vermeyen
agaclarin sayilar1 Tablo 6’ya dahil edilmemistir. Sinop’un meyve agaci varligt ve meyve lretimi
istatistikleri yirmi ii¢ meyve tiirii iizerinden tutulmustur. Tarim ve Orman il Miidiirliigii tarafindan
hazirlanan tablolardaki sirayla; sofralik tiziim, incir, elma, armut, ayva, kayisi, kiraz, visne, seftali, nektarin,
erik, kizileik, kivi, ¢ilek, dut, badem, kestane, findik, ceviz, musmula, nar, Trabzon hurmasi ve zeytin
tiirlerinde meyve verecek yasa gelen agag sayilari, toplu meyveliklerin alanlari ve elde edilen tiriin miktari,
2021 yil1 verilerine gore ve ilge bazinda karsilastirma yapacak bicimde tablolastiriinustir. Istatistiklerde
elma ile veriler cesitlere gore ayrilmakla birlikte tablolastirirken bu degerler tarafimizca birlestirilerek
“elma” baghig1 altinda verilmistir. Zeytinle ilgili sayisal veriler derlenirken, yaglik ve sofralik olarak iki
bolimde ele alidigindan bu ayrim korunmustur. Cilek, agagta yetisen bir meyve olmamakla birlikte bu
klasmanda yer verildiginden tablolar olusturulurken yeri korunmustur. Sinop Tarim ve Orman il
Miidiirliigii’nden alinan bu verilerin iginde, ticari olmayan meyve liretimi olarak nitelendirilebilecek, hane
halki ihtiyacinin 6n planda tutuldugu bahgelerdeki tiretimin bulunmadig1 gozardi edilmemelidir. Ayrica,
vejetasyon icinde dogal olarak yetisen bileydin, bogiirtlen, {ivez, ali¢ gibi orman meyveleri ile biiyiik
plantasyon olusturmayan hiinnap, tongel gibi meyveler ve kavun-karpuz iiretimi de bu istatistiklere
yansimamistir. Orman meyveleri, hani i¢i ve ticari kullanimlari ile 6nemli goriilmekle birlikte bunlarin
hasadina yonelik bir veriye ulagilamamuistir. Segilen veriler, Tablo 6, 7 ve 8’den takip edilebilir. 2021 yili
verilerine gore il genelinde en ¢ok bulunan {i¢ meyve agaci; findik, kestane ve elma agaclaridir. 897.279
findik agacinin biiylik boliimii Erfelek, Ayancik ve Tiirkeli ilgelerinde bulunmaktadir. Kestane agact
sayisinda Turkeli ilk sirada yer alirken, Erfelek ve Ayancik Tiirkeli’nin ardindan gelmektedir. En ¢ok elma
agacini barindiran ilgeler; Merkez, Boyabat ve Gerze’dir. Katma degeri yiiksek tiriiniiyle dnemli bir agag

47 Bu verileri saglayan, Sinop Tarim ve Orman 11 Miidiirliigii Sube Miidiirii Ziraat Mithendisi Yakup Yiizbas1 ile Koordinasyon ve
Tarimsal Veriler Sube Miidiirliigii Ziraat Miihendisi Riza Bugrahan Onerbay’a tesekkiir ederim.
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olan ceviz agaci en ¢cok Gerze’de ve Merkez Kazasi’nda bulunmaktadir (Tablo 6).

Tablo 6. Sinop ili 2021 Yili Meyve Agaci Varhgmn* flcelere Gore Dagilimi*®

ilcelere Gire Meyve Veren Yasta Agac (Adet)
Merkez  Ayancik  Boyabat Dikmen Duragan Erfelek Gerze Saraydiizii  Tiirkeli Toplam

Meyvenin Cinsi

Sofralik Uziim - - - - - - - - - -
Incir 9.370 3.115 2.030 1.000 386 6.450 7.000 - 1.019 30.370
Elma 39.005 15.790 29.360 4.420 16.055 22.318 29.340 - 18.395 174.683

Armut 22.280 9.050 18.930 3.370 5.490 22.150 5.600 110 19.450 106.430
Ayva 1.900 480 5.480 500 958 3.530 800 110 1.400 15.158
Kayisi - - 880 - 315 - - - - 1.195
Kiraz 8.180 4.030 8.345 1.260 3.010 18.750 8.200 115 15.020 66.910
Visne 1.869 1.175 2.750 150 458 1.150 1.115 - - 8.667
Seftali 500 2.065 8.400 - - - 1.210 130 - 12.305
Nektarin - - - - 3.384 - - - - 3.384
Erik 17.380 1.705 5.740 6.390 3.292 13.450 2.850 45 2.800 53.652
Kizileitk 4.290 5.050 - 405 9.783 - 7.000 - 2.100 28.628
Kivi 800 463 - - - - 2.150 - 310 3.723
Cilek - - - - - - - - - -
Dut 4.800 3.020 7.850 1.295 2.739 6.710 6.110 - 1.450 33.974
Badem - - 3.445 - - - - - - 3.445
Kestane 3.150 39.610 - - - 42.550 - - 71.750  157.060
Findik 51.400 359.640 - 26.165 - 360.000 18.150 - 81.924  897.279
Ceviz 17.450 9.595 11.300 4.425 5.605 2.950 30.100 900 10.600 92.925
Musmula 3.645 1.030 1.620 - - 10.100 750 - 9.000 26.145
Nar 275 315 1.205 - - - 650 - - 2.445
TrabzonHurmasi 650 170 - 70 - 700 - - - 1.590
Sofralik Zeytin 5.485 5.095 - - - 2.234 16.150 - 5.560 34.524
Yaglik Zeytin - - - - - - - - - -

*Tabloda sadece meyve veren yasta olan agaclarin sayis1 verilmistir.

Kaynak: Sinop Tarim ve Orman il Miidiirliigii verilerinden derlenmistir.

(Sinop Tarim ve Orman Il Miidiirliigii, 2022).

Il genelinde en genis toplu meyvelik alanlari; findik, ceviz ve elmaya aittir (Tablo 7).

Tablo 7. Sinop ili Toplu Meyveliklerinin Alam ve ilcelere Gére Dagilimi (2021)

ligelere Gore Toplu Meyveliklerin Alami (Dekar)
Merkez  Ayancik  Boyabat  Dikmen Duragan  Erfelek  Gerze  Saraydiizii  Tiirkeli Toplam

Meyvenin Cinsi

Softalik Uziim - 9 27 - - - - 4 - 40
Incir 3 15 - - - - - - - 18
Elma 995 298 368 12 103 293 536 2 263 2.870

Armut 100 131 136 30 35 348 220 - - 1.000
Ayva - - - - - - 17 - - 17
Kayisi - - - - - - - - - -
Kiraz 24 140 112 13 25 373 99 2 22 810
Visne 4 18 - - - 10 19 - - 51
Seftali - 26 - - - - 6 - 2 34
Nektarin - - - - 12 - - - - 12
Erik 10 30 - 18 - - 50 - - 108
Kivi 27 8 - - - - 22 - 14 71
Cilek 11 - 6 - - 2 2 - - 21
Dut - - - - - - - - - -
Badem - - - - - - - - - -
Kestane - 140 - - - - - - - 140
Findik 900 7.700 - 550 - 6.249 300 - 1.725 17.424
Ceviz 1.140 425 575 184 411 821 2.520 120 588 6.784
Musmula - - - - - - - - - -
Nar - 1 11 - - - - - - 12
TrabzonHurmasi 20 - - - - - - - - 20
Sofralik Zeytin 225 63 - - 1 91 650 - 55 1.085
Yaglik Zeytin - - - - 4 - - - - 4

Kaynak: Sinop Tarim ve Orman il Miidiirliigii verilerinden derlenmistir.

48 Cilek, elbette agagta yetismez. Ancak resmi istatistikler bu sekilde diizenlendiginden tablo da bu dogrultuda olusturulmustur.
Cilek, meyve agaci sayilari iginde anilmakla birlikte sayisal deger verilmemistir. Bu durum, 2021°de Sinop’ta ¢ilek yetistirilmedigi
anlamina gelmemektedir. Aksine, son birkag¢ yilda Sinop’ta agikta ve ortii altinda ticari gilek yetistiriciliginde 6nemli bir atilim
yasandig1 gézlenmektedir.
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Meyve iiretimi bazinda ise ilk ii¢ iiriin; elma, kestane ve armuttur. Yas meyvelerden kiraz, erik ve dut,
kabuklu meyvelerden ise ceviz ve findik da kayda deger miktarda iiretilmektedir (Tablo 8). Kivi ve ¢ilek,
tiretim desenine son yillarda katilmis meyvelerdir. Hiinnap, tongel, {ivez gibi meyvelerin agaclar1 eser
miktarda yetistirilmektedir. Bogiirtlen, kusburnu ve yerel ad1 bileydin olan dag cilegi gibi orman meyveleri
de dogal ortamdan hasat edilerek hane iginde kullanilmakta veya pazara sunulmaktadir.

Tablo 8. Sinop ili Meyve Uretimi ve Ilcelere Gore Dagihimi (2021)

ilgelere Gore Meyve Uretimi (Ton)
Merkez  Ayancik  Boyabat Dikmen Duragan Erfelek  Gerze  Saraydiizii Tiirkeli Toplam

Meyvenin Cinsi

Sofralik Uziim - 2 9 - - - - 3 - 14
Incir 175 53 20 8 7 57 460 - 9 789
Elma 1.212 542 1.398 87 481 261 1.553 6 199 5.739

Armut 602 416 795 85 137 554 280 4 292 3.165
Ayva 29 6 219 10 29 53 40 3 21 410
Kayist - - 10 - 6 - - - - 16
Kiraz 147 79 434 15 87 244 574 2 210 1.792
Visne 22 15 52 2 6 14 27 - - 138
Seftali 5 25 269 - 37 - 61 4 - 401
Nektarin - - - - 102 - - - - 102
Erik 248 61 126 128 96 148 185 1 31 1.024
Kizilcik 43 56 - 5 205 - 126 - 19 454
Kivi 8 7 - - - - 11 - 13 39
Cilek 106 - 3 - - 1 1 - - 111
Dut 120 41 220 13 79 81 458 - 15 1.027
Badem - - 45 - - - - - - 45
Kestane 95 733 - - - 936 - - 2.009 3.773
Findik 93 683 - 50 - 612 29 - 164 1.631
Ceviz 366 106 294 60 112 30 542 20 106 1.636
Musmula 33 11 28 - - 201 18 - 54 345
Nar 2 6 15 - - - 36 - - 59
TrabzonHurmasi 13 4 - 1 - 8 - - - -
Sofralik Zeytin 82 - - - - 13 226 - 11 332
Yaglik Zeytin - - - - - - - - - -

Kaynak: Sinop Tarim ve Orman il Miidiirliigii verilerinden derlenmistir.
1.4.2. Sinop’ta Yetisen Kimi Meyvelerin Gastronomik Kullamimlarindan Ornekler

Istatistikler, Sinop’ta yetistirilen meyvelerle ilgili nicel verileri yansitmaktadir. Ancak, Sinop
meyveciliginde onemli olan ve istatistiklere yansimayan bir gercek de dogal adaptasyon siireglerinden
gecerek yerellesmis gesitlerin nitel 6zellikleridir. Sinop’ta yetisen yerli tiirlerin biyokimyasal igeriklerini
yansitan aromatik 6zellikleri, bu meyvelerin ve meyvelerin kullanildigi gidalarin duyusal 6zelliklerini de
etkilemektedir. Meyve agaclarmin yetistigi alt peyzajlarin toprak oOzellikleri ve diger mikroklimatik
unsurlar, yerli meyve gesitlerini tat ve koku agisindan 6zellikli kilabilmektedir. Bununla birlikte, Sinop’un
mikroklimatik ortamlarinda iiretilen dogal ¢esitlerin duyusal analizi ile ilgili bir calismaya rastlanmamustir.
Daric1 ve Cabaroglu (2019: 88) tarafindan, “bir iiriinii digerlerinden ayiwran aroma, goriiniis, tat, lezzet,
tekstiir, agiz hissi, tadim sonrasi ve ses gibi ozelliklerinin kalitatif yonden degerlendirilmesi” olarak
tanmimlanan duyusal analizin Sinop’ta iiretilen meyve g¢esitlerine ve bunlardan elde edilen iiriinlere
uygulandig1 bilimsel bir ¢alisma olmamakla birlikte, bazi yas ve kuru meyvelerde yerel ¢esit bollugu ve
bunlarin lezzetleri hakkinda yapilan yerel degerlendirmeler, boyle bir c¢aligmanin gerekliligini
gostermektedir. Sinop’ta kiiltiire alinmis ya da dogal ortamdan hasat edilen meyve tiir ve gesitleri, taze
veya kurutulmus halde ¢ig olarak tiiketilebildigi gibi, ¢esitli yontemlerle islenerek sivi veya kat1 gidalara
donistiirilmekte ya da gesitli gida iiriinlerine katilabilmektedir. Bu kisimda, se¢ilmis bazi meyve tiirlerinin
gastronomik kullanim alanlarma deginmenin yaninda, degerlendirilemeyen olanaklardan da s6z
edilecektir. Yas meyvelerin suyundan alkolsiiz ya da alkollii ¢esitli icecekler elde etmek miimkiindiir.
Tarihsel siirecte uygarliklar, bulunduklari cografyada yetisen meyvelerdeki sekeri mayalayarak cesitli
alkollii ickiler iiretmistir (Tez, 2021: 23). Islamiyet’in sarabi haram kilmasindan sonra, Islamiyet’i
benimsemis cografyalarda sarap iiretiminde en ¢ok kullanilan meyve olan {iziimden baska iiriinler
iiretilmistir. Bu driinlerin 6nemli bir boliimii Sinop’ta 6zellikle kirsal yerlesimlerde hane olgeginde
iiretilmektedir. Ancak Sinop genelinde yas ve kuru meyvelerin islenerek pazara sunuldugu 6rnek ¢ok az
oldugu gibi, bu konuda dikkate deger bazi girisimler de basarisizlikla sonuglanmistir. 2000°li yillarda, yas
meyvelerden elde edilen 6nemli bir iiriin olan meyve suyu iiretimini deneyen yerel bir iiretici, lirliniin
dogallig1 ve kalitesi konusundaki iddiasina ragmen pazarlama sorunlarini asamayarak bu girisime son
vermistir. 1990’11 yillarda Erfelek Ilgesi’nde dogal ortamdan hasat edilen kusburnu, bdgiirtlen gibi orman
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meyveleri ile elma, armut ve ayvadan regel, marmelat ve bitkisel ¢aylar iireten bu yerel girisimci, 2000°1i
yillarda katkisiz pastorize meyve sulari tiretimine baglamis; biyokimyasal analizlerini yaptirdigi bu katkisiz
triinleri cam sigelerde pazara sunmustur. Ancak yerel olanaklarla piyasada tutunmasi miimkiin
olmadigindan bir siire sonra bu sektdrden cekilmistir. Diger taraftan, islenerek pazara sunulamayan
meyvelerin neden oldugu ekonomik kayiplar zaman zaman basina konu olmaktadir. Bu konuya deginen
bir haber, bir sene dnce basinda yer almistir. Sabah gezetesinin elektronik versiyonunda 18 Ekim 2021
tarihinde yayimlanan bu haber, 6zellikle Erfelek’te meyve islemenin gerekliligine dikkat ¢ekmektedir:

“Binlerce ton meyve ciiriimeye terk edildi

Sinop ‘un Erfelek ilgesinde binlerce ton meyve ¢iiriimeye terk edildi. Erfelek ilcesinde kestane
ve mantar ekonomiye katma deger olarak kazandirilirken, bélgedeki endemik meyveler aym
kaderi yasamiyor. Meyve suyu ve kurutma tesisi olmadigi icin pazarlanamayan binlerce ton
elma agaglarinda ¢iiriimeye terk edildi. Elma bahgeleri gorenlerin i¢ini acitan manzaralara
sahne oluyor. Sinop 'un Erfelek ilgesi endemik meyve tiirleriyle de one ¢ikiyor. Ilgede 106 cesit
armut tiirii ve endemik elma tiirleri bulunuyor. Bu iiriinler organik olarak yetisiyor.
Vatandaslar pazarda satabildikleri 2-3 kiloyu degerlendirebilirken Sinop 'un Erfelek ilcesinde
binlerce ton meyve ¢iiriimeye terk edildi.

Erfelek ilgesinde kestane ve mantar ekonomiye katma deger olarak kazandwrilirken, bélgedeki
endemik meyveler ayni kaderi yasamiyor. Meyve suyu ve kurutma tesisi olmadigi igin
pazarlanamayan binlerce ton elma agaglarinda c¢iiriimeye terk edildi. Elma bahgeleri
gorenlerin igini acitan manzaralara sahne oluyor.

Sinop 'un Erfelek ilcesi endemik meyve tiirleriyle de éne ¢ikiyor. Ilgede 106 cesit armut tiirii
ve endemik elma tiirleri bulunuyor. Bu tiriinler organik olarak yetisiyor. Vatandaglar pazarda
satabildikleri 2-3 kiloyu degerlendirebilirken binlerce ton meyve goz gore gore ¢iiriiyor. Elma
hasat doneminin yasandigi bugiinlerde agaglarin dipleri gorenlerin igini acitiyor. Armudun
da sezonu geldiginde ayni kaderi yasadigi biliniyor.

Vatandaglar iiriinlerin meyve suyu veya kurutma tesislerinde degerlendirilmesini istiyor.
Sinop’ta bu tesisler bulunmadigi icgin triinlerin heba oldugunu belirtiyor. Yetkililerden
konuya bir ¢oziim bulunmasini istiyor.

Erfelek Ziraat Odast Baskant Ali Koca, “Erfelek te yetistivdigimiz kestanemiz basta olmak
lizere, kestane balimiz, elma, armut cesitlerimiz bol miktarda var. Bunun yamnda findik
tireticiligimiz ve hayvanciligimiz devam ediyor. Diger iiriinlerde satisuimizi pazarlamamizi
yapabiliyoruz. Mesela findigimizin, kestanemizin satist yapilabiliyor ama ilgemizdeki elma ve
armutlart degerlendiremiyoruz. Ciinkii Erfelek 'te bir meyve suyu fabrikasi veya kurutma tesisi
ilgemizde ve Sinop 'ta da olmadigi icin bu ¢ificilerimize gelir olarak kaydedilemiyor maalesef.
Pazarlarda sattigimiz birkag kilo satistan baska ileriye gecemiyoruz. Binlere ton meyvemiz
heba olup gidiyor. Samsun Ondokuz Mayis Universitesi 'nin yaptigi calismada ilcemizde 106
cesit endemik armudun ve bununla birlikte her yerde bulunmayan elma ¢egitlerimizin oldugu
tespit edildi. Bu meyvelerin béyle heba olmast bizleri iiziiyor. Ureticilerimize de ekonomik bir
kaywp. Bu yiizden bir tesis istiyoruz. Meyve suyu tesisi veya herhangi bir girisimcimizin
yapabilecegi bir tesisle heba olan bu iiriinlerimizin ekonomiye kazandirilmasinm istiyoruz.
Avrupa’da kurutulmus iiriin kullamim sekli yayinlasiyor. Bizim meyvelerimizde bu sekilde
kurutularak veya meyve suyu yapilarak islenebilir arz edilebilir” dedi.

Vatandaglardan Selman Yigit, “Haziran ayindan bu yana bolgemiz ¢ok ciddi yagislar alvyor.
Hal boyle olunca da iiriinlerimize yansidi. Bu yil mantarda ¢ok ciddi gelir getiren bir iiriin
oldu. Kestanelerde de yine ayni sekilde gegen sene yasadigimiz kurtlanma gibi sorunlar ¢ok
stikiir bu sene yasanmadi. Tam bu iiriinlerimizi hasat ettigimiz vakitte elma ve armudun da
hasat donemi baglyyor. Ancak bahgelerde iiriinlerimiz hep yerlerde. Gerek bolgemizde
meyvelerin degerlendirilmesi noktasinda hem bir tesisimiz yok. Hem de bununla alakali bir
calisma yok. Hal boyle olunca tiriinlerimizi degerlendiremiyoruz. Hepsi agaglarda ¢iiriimeye
birakiliyor. Yetkililerden bolgemizin endemik tiirlerini degerlendirme noktasinda yardim
istiyoruz. Icimiz actyor yerde bu tiriinleri gormekten. Ciinkii bunlar ¢ok kiigiik tesislerde daha
uzun sire saklayabilecegimiz daha degerli iiriinler haline gelebilir” diye konustu.”
(https://www.sabah.com.tr/sinop/2021/10/18/binlerce-ton-meyve-curumeye-terk-edildi).
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Sinop genelinde, dogal ortamdan toplanan veya kiiltiire alinan meyveliklerden hasat edilen yas meyvelerin
ekonomik olarak degerlendirildigi sdylenemeyecegi gibi, kuru meyveler de ¢ogunlukla islenmeden pazara
sunulmaktadir. Sinop’ta kayda deger iiretimi yapilan ve/veya yerel c¢esitleriyle dikkat ceken veya gecmiste
Sinop i¢in 6nemli oldugu diisiiniilen; kestane, ceviz, findik ve badem gibi kuru meyveler ile elma, armut,
ayva, kiraz, erik, kizilcik, {iziim, cilek, zeytin ve yas orman meyvelerinin Sinop meyveciliginde 6ne
cikarilabilecegi diistiniilerek; giinliik besin gereksinimini karsilayacak yapilari, kalori saglamalari, istahi
diizenlemeleri, 6zellikle kalp-damar hastaliklar1 ve bazi kanser hastaliklarin1 6nleyici ve tedavi edici
etkilerinden dolay1 “fonksiyonel gidalar” kapsaminda degerlendirilen (Topguoglu ve Yilmaz Ersan, 2020:
428) sert kabuklu meyvelerden baslayarak, anilan meyvelerle ilgili kisa bir degerlendirme yapilmustir:

Kestane: Kestane, Fagaceae familyasina mensup bir aga¢ olan Castanea sativa Mill. ve bu agacin
meyvesinin adidir. Anavataninin Anadolu olmasi nedeniyle Anadolu kestanesi olarak da adlandirilan bu
tiir, 30-40 m kadar boylanabilen, gdévde ¢ap1 2 m’yi bulabilen gérkemli bir orman agacidir. Dogal
ortaminda 500-1000 y1l aras1 yasayan bu agacin iilkemizdeki dogal yayiligi, Marmara Bolgesi ve Karadeniz
Bolgesi’nin kiy1 kesimi olmakla birlikte Ege ve Akdeniz Bolgelerinde de yer yer bulunmaktadir. Nemli
iklimleri seven ve kurakliga dayanimi diisiik olan kestane agaci Sinop’ta da yetismektedir
(https://doa.ogm.gov.tr/Documents/Kestane%20T%C3%BCr%C3%BC.pdf). Ulkemiz énemli bir kestane
tireticisi olmakla birlikte, kestane agaclarina zarar veren miirekkep hastaligi ve kestane dal kanseri
nedeniyle iiretim azalmaktadir (Karadeniz, 2013: 289). Kestane agacinin karbonhidratlar, mineraller ve
vitamin bakimindan zengin olan meyvesi eski ¢aglardan beri beslenmede kullanilmaktadir (Karadeniz,
2013:280). Kestane, ililkemizde ¢ig olarak, suda kaynatilarak, ateste kavrularak ya da firinlanarak
tilketildigi gibi, biitiin veya un haline getirilerek sekerleme ve pasta yapiminda kullanilmakta, piring
pilavina katilmakta, et yemekleri, borekler, corbalar ve tatlilarda degerlendirilmektedir (Okan, vd., 2017:
20). Kestanenin en 6nemli tiriinlerinden biri olan kestane sekeri itiretimi sayesinde Bursa’nin kestane ile
Ozdeslestigi sOylenebilir (Karadeniz, 2013: 281). Diger sert kabuklu meyvelerden farkli olarak %40-45
oraninda nem iceren kestanenin uzun siire saklanmasi giictiir. Soguk hava depolarinda saklama yaninda,
halen kullanilan gelencksel saklama yonteminde, meyveli yumaklar agaglarin altinda yigin haline
getirilmekte ve iizerleri egrelti otu vb. bitkilerle ortiilerek saklanmaktadir. Bu geleneksel yontem,
sonbaharda hasat edilen kestaneyi kis ortalarina kadar koruyabilmektedir (Karadeniz, 2013: 286).

Kestane agaci sayist ve meyve iiretim miktar1 bakimindan iilkemizde Aydin, Kastamonu, izmir, Sinop,
Bartin, Bursa, Balikesir, Zonguldak ve Manisa illeri ilk siralarda yer almaktadir. Karadeniz Bolgesi’nde
Kastamonu’dan sonra ikinci {iretici olan Sinop’taki kestane {iretim alanlari, ilin batisinda kalan Ayancik,
Erfelek ve Tiirkeli ilgeleridir (Karadeniz, 2013: 288-289). 2021 y1l1 verilerine gdre, Sinop’ta en ¢ok iiretilen
meyve olan kestane, boyutu, ince kabugu ve lezzeti ile taninmaktadir. “Kuzu kestanesi” olarak adlandirilan
Sinop kestanesi, daha ¢ok Erfelek’le 6zdeslestirilmektedir. Sinop i¢in tarih boyunca onemli bir gida
kaynag1 olan kestane, Sinop mutfaginin bircok iiriiniinde kullanilmaktadir. Kestaneli i¢ pilav ve kestane
yemegi, Sinop mutfaginda kestane kullanilan yemekler arasinda anilabilir. Kestane kullanilan Sinop
yemeklerinden “Sinop Usulii Kestaneli Kebap” ise Artun Unsal’in Sinoplu Sevim Oztekin’den aktardig
su tarifle pisirilebilir:

“Kusbagsi et yikanwr, yagsiz olarak kavrulur. Suyunu ¢ekince kekik, karabiber eklenip biraz
tereyaginda hep birlikte kavrulur. Et iyice pisince tuzu da eklenir, tencere atesten alinir. Ayr
bir tencerede iki bas sogan tereyaginda, sararana dek kavrulur. Diger yandan bademler suda
bekletilip kabuklar: ¢ikarilir, sogan tenceresine atulir. Kavurma iglemi, bademler de kizarana
dek siirer. Dolmalik fistik ayrica kizartilir. Piring haslamip soguk suda yikanir, bademlerin
tizerine eklenir. Ama istenirse piring, etle birlikte de kavrulabilir. Bademli karisim tenceresi
sirekli karistirldarak kavrulur. Sirayla once kus iiziimleri, sonra haslanmis nohut ve
kavrulmus fistik eklenir. Tencereye et, tuz ve karabiber de ilave edilince, malzemeler
pembelesene dek kisik ateste kavrulur. Sonra malzemeyi bir bardak gegecek kadar su eklenip
pilavin pismesi eklenir. Pistikten sonra demlenmeye alinan pilava haslanmis ya da kavrulmus
kestaneler de eklenip tencerenin kapagi kapatilir.” (Unsal, 2021: 183-184).

Kestaneli borek ve kestane baklavasi, Sinop’ta kestane ile iiretilen gidalara verilebilecek diger 6rneklerdir.
Biiyiik bir boliimii kuru meyve olarak il iginde ve il disinda pazara siiriilen kestanenin pastacilik ve
sekerleme sektoriinde degerlendirilme girisimleri olsa da bu kisith girisimler yayginlasamamistir. Bursa’da
bliyiik dlgekli tiretilen ve ulusal pazarda yer edinen {irlinler gibi 6zgiin iriinleri ortaya gikartabilecek
girisimlere verilebilecek bir 6rnek, Erfelek’te iiretilen kestane c¢ikolatasidir. Ancak bu iiriin yayginlik
kazananamuis, yerel bir iiriin olarak kalmistir. Sinop’ta kestanenin 6nemli bir kullanim alan1 da kestane bali
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iiretimidir. Sinop kestane bali, Sinop Universitesi’nin girisimisiyle cografi isaret alarak tescillenmis ve
Tiirk Patent Enstitiisii’ne kayitl markali iiriin olarak iiretimine baglanmustir.

Ceviz: Juglandaceae famiyasina mensup bir aga¢ olan Juglans regia L. ve bunun meyvesinin adidir.
Kullanim alaninin genisligi bu agaci diinya genelinde 6nemli bir hale getirmistir (Dokuzlu, 2020: 11).
Tiirkiye’nin de aralarinda bulundugu genis bir cografya, cevizin anavatani olarak kabul edilmektedir (Sen,
1986: 1). 25-30 metreye kadar boylanabilen cevizin kerestesi ve meyvesi en énemli kisimlaridir. Insan
beslenmesinde akla gelen ilk {i¢ gida grubu olan yag, protein ve karbonhidrat agisindan zengin olan
meyvesi, ayni zamanda vitamin ve mineral deposudur. A, B1, B2, B6 vitaminleri agisindan zengin olan
ceviz, bir miktar C vitamini de igermektedir. Kalsiyum, fosfor, demir ve potasyum agisindan da zengin
olup sodyum ve magnezyum da igermektedir (150). Yag orani, ¢eside gore %60-76 arasindadir (140).
Doymamus yag asitlerinin varligi nedeniyle icerdigi yiiksek orandaki yag, kalp ve damar saglig1 agisindan
saglikli yaglar arasindadir. Yag oranimmi %70’in iizerinde oldugu cevizlerde protein orani da %20
civarindadir (153). Tazeyken yaklasik %50 oraninda su igeren cevizin i¢indeki su, kurudugu zaman %3’e
kadar diisebilir. Su oranin diismesi hem saklama kolaylig1 saglar hem de icerigindeki yag, protein ve
karbonhidratlarin bozulmasini 6nler (152). Ceviz, 6nemli bir fonksiyonel gidadir. Tiirkiye, 1980°li yillarin
basinda ABD’nin ardindan diinyanin ikinci biiyiik ceviz iireticisiydi (Sen, 1986: 13). 2018 yil1 verilerine
gore, %43 liik iiretim pay1 ile Cin diinyanin en bilyiik ceviz iireticisi haline gelirken, Tiirkiye dordiinciiliige
gerilemistir (Dokuzlu, 2020: 12). 2021 verilerine gore ceviz, Sinop’ta kestaneden sonra en ¢ok {iretilen sert
kabuklu meyvedir. Ceviz, il genelinde yaygin olarak {iiretilmektedir.

Ceviz i¢i, lilkemizde en ¢ok hamur islerinde kullanilmaktadir (Sen, 1986: 157). Sinop mutfaginin misafirler
tarafindan en ¢ok talep edilen ve tiiketilen iiriinleri olan etli kulak hamuru ve nokul (Tr1l vd., 2017: 147)
da ceviz kullanilan {irlinler arasinda ilk akla gelenlerdir. Sonradan yakistirilan ve yerlesen adiyla Sinop
mantisi, 6zgiin adiyla etli kulak hamuru ya da igi etli hamur, gastronomik bir iiriin olarak cevizli ve yogurtlu
servis edilmektedir. Cogu ticari isletme, tabagin yarisini cevizli, yarisini yogurtlu servis ederek hem tat
acisindan hem de gorsel agidan bir zenginlik ortaya koymaktadir. Etli hamurun {izerinin kirilmis ceviz
igiyle kaplanmasi, cevizin yaygin ve turistik kullanim alam olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ulkemizin bazi
yorelerinde de ayni adla yapilan nokul, Sinop’un geleneksel lezzetleri arasinda 6ne ¢ikan bir tiir borektir.
Geleneksel olarak yerel halkin dini bayramlarda evlerde yaptig1 bir yiyecek olan nokul, son yillarda hizla
ticarileserek Sinop’un en ¢ok bilinen ve talep edilen gastronomik iiriinlerinden biri haline gelmistir.
Kiymali, {iziimlii, tizimli cevizli ve daha nadir olarak sadece cevizli olanlar1 birgok firin ve pastanede
bulunabilmektedir. Daha ¢ok evlerde yapilan ve heniiz gastronomik iiriin olarak yayginlasmayan Cerkez
tavugu, 1slama, kabak millesi, mammalika, hamursuz tatlis1 ve ev baklavasi, ceviz kullanilan Sinop
lezzetleri arasinda sayilabilir. Boyabat’ta 1964 yilinda bagladig1 sekerleme tiretimini farkli bir konseptte il
merkezine tasiyan yerel bir isletmenin “Boyabat ezmesi” adiyla {irettigi ezmelerde de ceviz
kullanilmaktadir. Bu ezme, Boyabat’ta baska bir iiretici tarafindan da {iretilmektedir.

Findik: Betulaceae familyasina mensup Corylus cinsi agag ve g¢alilarla bunlarin sert kabuklu meyvesinin
adidir. Tirkiye’de yaygin tiirii Corylus avellena’dir. Anavatani Tiirkiye olan findik, kuzey yarikiirenin
iliman bolgelerinde yetisebilmektedir. Tiirkiye, diinya findik {iretiminde ilk siradadir. Findigin iilkemizde
en iyi {rin verdigi iller Giresun, Ordu ve Trabzon olmakla birlikte tim Karadeniz kiyr kusaginda
yetistiriciligi yapilmaktadir (Duman, 2004: 303). Findik, 2021 verilerine gore Sinop’ta iiretilen sert
kabuklu meyveler arasinda iigiincii siradadir. Sinop Sancagi Sthhi Ictimai Cografyasi’nda ceviz ve kestane
yaninda findigin adi da gegmekle (Mehmed Said, 1338/1922: 16) birlikte, o yillarda ve 6ncesinde bu
meyvenin Sinop’ta yogun bir iiretiminin olmadig diisiiniilmektedir. Cumhuriyet’in on besinci y1ldoniimii
dolayistyla hazirlanan monografide, Sinop’ta findik fidan1 dikildigi ve findik¢iligin gelistirileceginin
belirtilmesi (Anonim, 1938: 64) de bu diisiinceyi desteklemektedir. Findik iiretiminin genel meyve iiretimi
icinde dikkate deger agirligina ragmen findik isleme sektdr gelismemistir. Findik, kuru meyve olarak ya
da findik kremasina doniistiiriilerek tiiketilmektedir. Tiirkiye, diinyanin en 6nemli findik tireticisi olmakla
birlikte kiirsel findik fiyatlar1 Almanya’da belirlenmektedir. Kiiresel ¢ikolata markalar1 da Avrupa’dan
cikmistir. Cevizle birlikte findik kullanarak Boyabat ezmesi tireten yerel sekerlemeci, el yapimi ¢ikolata
cesitleriyle butik liretime basladig1 gibi, findik kremasi da tiretmektedir.

Badem: Rosaceae familyasina mensup Amygdalus cinsi agaglar ve bunlarin sert kabuklu meyvesinin
adidir. Anavatan1 Asya olan badem, Hindistan, Pakistan ve iran’da dogal yayilis gosterir. Bu cografyadan
Akdeniz Havzasi’na yayilan bademin kiiresel 6lgekte en bilyiik iireticisi ABD olup diinya iiretiminin
%80’den fazlasi bu iilke tarafindan yapilmaktadir. Tiirkiye’de, basta Dat¢a Yarimadasi olmak tizere Ege,
Akdeniz, Marmara ve I¢ Anadolu Bolgelerinde yetistirilmekle birlikte, talebin ve fiyatmin yiiksek olmasi
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sayesinde, adaptasyon yetenegi yiiksek olan bu agacin Giineydogu Anadolu’da da yetistirilmesine
baglanmistir. Bu sayede lilkemizde badem iiretimi gittik¢e artmaktadir (Topguoglu ve Yilmaz Ersan, 2020:
429). Ancak 1935 yilinda az da olsa badem ihrag eden (Tablo 3) Sinop’ta, neredeyse badem agaci
kalmanustir. il merkezinde, kentin yaslilarindan badem agaclarinin yogun oldugunu dgrendigimiz yerler
tamamen kentlesmistir. Kirsaldaki badem agaclarinin sayist da azalmis olup, 2021 meyve iiretim
istatistiklerine gore sadece Boyabat Ilgesi’nde badem iiretilmistir (Tablo 8). Badem, Sinop’un yitik agaci
ve sert kabuklu meyvesi haline gelmistir.

Elma: Rosaceae familyasina mensup Malus comminus L. agacinin ve bu agacin meyvesinin adidir.
Anavatani Orta Asya’dan, Katkasya ve Anadolu’ya uzanan kusaktir. Kiiltiir formunun iiretimi, kuzey ve
giiney yarikiirenin hemen hemen biitiin 1liman bolgelerine yayilmistir (MEB, 2014: 3). Kiiresel meyve
endiistrisi sektoriinde muzdan sonra ikinci sirada gelmektedir. Tiirkiye ise diinyanin {i¢iincii biiyiik elma
iireticisidir (Oztiirk vd., 2011: 9, 12). 2021 y1l1 verilerine gére Sinop’ta en ¢ok iiretilen meyve de elmadir
(Tablo 8). Tiirk kiiltiiriinde simgesel anlamlar1 ve bu baglamda 6nemli bir yeri bulunan elma, iilkemiz
genelinde hemen hemen her yerde yetistirilebilmektedir. Amasya, kendini elmasiyla 6zdeslestirmistir. Pek
bilinmemekle birlikte, Sinop elmas1 da meshurdur. Sinop Sancagi Sthhi Ictimai Cografyasi’nda, “bilhassa
elma ve armud memleketi olan Sinob livasi” tanimlamas1 gegmektedir (Mehmed Said, 1338/1922: 16).
Sinop’taki elma g¢esitlerinin ¢oklugu yaninda, Sinop adiyla tamimlanan bir elma da kaynaklarda
anilmaktadir. 1938’de yayimlanan monografide, “Sinop elmast diye meshur olan elma cinsi”nden sz
edilmektedir (Anonim, 1938: 63-64). Evliya Celebi, Trabzon’un anlatirken, burada yetisen “Sinop
elmasi”m1 da anmaktadir. Gerek “Sinop elmasi”, gerek Sinop’a 0zgii diger elma cesitleri
yayginlastiralamadig1 gibi gastronomik bir deger haline getirildigini sdylemek de zordur. Sinop’ta elmanin
yas meyve olarak tiikketimi disinda en yaygin kullanimi pekmez iiretimidir. Pekmez, sekerli meyve
usarelerinin kaynatilarak koyulagtirilmasiyla elde edilen koyu renkli bir besindir (Ziilfikar Aydin vd., 2011:
44). Sinop’ta, akici kivamdaki pekmez yaninda, “don pekmezi” ad1 verilen ve yiyerek tiiketilmenin yaninda
sulandirilarak igecege doniistiiriilen pekmez de iiretilmektedir. Bu koyu kivamli, kati formlu pekmez
sadece elmadan tretildigi gibi, elma ve armut karisimindan da tiretilmektedir. Bu gidalar ¢gogunlukla hane
icinde tiretilmekte, daha ¢ok koyliiler tarafindan pazarlarda satisa sunulmaktadir. Erfelek’te, kahvaltilariyla
tinlii bir restoran bu iirlinleri sunan en bilinen isletmedir.

Armut: Rosaceae familyasina mensup Pyrus communis L. agacinin ve bu agacin meyvesinin adidir.
Anavatani elma ile ayn1 olup elmanin yetistigi tiim cografyalarda yetisebilir (MEB, 2014: 63). Elma ile
birlikte Sinop meyvecilik tarihinde en ¢ok anilan meyvedir. Tarkan (1941a: 11), Sinop bolgesinde elli iki
cesit armut yetistiginden, bunlarin énemli bir kisminin taze meyve olarak tiiketildiginden, ayrica kokulu
pekmezler yapildigindan s6z ederek one ¢ikan bazi armut ¢esitlerinin adin1 saymakta, Ayancik armutlarinin
bilinirliginden bahsetmektedir Bu armut ¢esitleri yaygin olarak yetistirilmedigi gibi, bazen yarim kiloyu
gectigini sdyledigi Giircii armutu da muhtemelen tarihe karisnustir. Bununla birlikte Oztiirk (2010: 167)
Sinop ilinde yerel olarak yetisen doksan sekiz armut ¢esidi tespit etmistir. Armut, Sinop’ta yas meyve
olarak tiiketilmenin yanisira, elma ile karistirilarak don pekmezi tiretiminde kullanilmaktadir.

Ayva: Rosaceae familyasma mensup Cydonia vulgaris Pers. tlirli aga¢ ve bu agacin meyvesine verilen
addir. Anavatan Tiirkistan, Iran ve Anadolu’dur. Avustralya harig, diinyanin hemen hemen her iilkesinde
yetistirilmesine ragmen Kkiiltiirii diger meyveler kadar gelismemistir. Ulkemizde Ege, Marmara ve
Karadeniz Bolgesi’nin orta kisimlarinda yogun olarak yetistirilmektedir. Sinop’ta cogunlukla yas meyve
olarak tiiketilmektedir. Tiirkiye’nin hemen hemen her yerinde oldugu gibi regeli de yapilmaktadir.

Kiraz: Rosaceae familyasina mensup Prunus avium tiirli agag¢ ve bu agacin sert gekirdekli meyvesidir.
Hazar ve Karadeniz ¢evresinden Avrupa’ya yayilan kiraz, yapisindaki farkli ugucu bilesikler sayesinde
yiiksek aromatik cesitlilige sahip bir meyvedir. Kiraz ¢esitlerinin 6zgiin aromasini olusturan yiizden fazla
ugucu bilesik tanimlanmustir. Kiraz tiretim alani ve liretim miktar1 agisindan diinyada ilk sirada yer alan
Tiirkiye, Sili ve ABD’den sonra iigiincii biiyiik ihracat¢idir (ilhan ve Artik, 2021: 437). 2021 verilerine
gore, il genelinde elma ve armuttan sonra en ¢ok liretilen meyve olan kiraz, farkli gesitleriyle taze meyve
olarak kullanilmaktadir. Sinop’ta, Erfelek kirazlar1 6ne ¢ikmaktadir.

Erik: Rosaceae familyasina mensup Prunus ceresifera L., Prunus salicina L., Prunus domestica L. gibi
tirlere ve bunlarin sert ¢cekirdekli meyvesine verilen addir. Erik, alt tiirlerinin ¢oklugu ve bunlarin farkh
Ozelliklere sahip olmalar1 sayesinde adaptasyon yetenegi gelismis bir agac¢ oldugundan genis bir yayilim
gostermektedir (Karamiirsel, 2011: 2). Erik, Sinop’ta daha ¢ok yas meyve olarak tiiketilmektedir.
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Dut: Moraceae familyasina mensup Morus cinsi agag tiirlerine ve meyvelerine verilen addir. Anavatani
Dogu Asya’dir. Dogu Asya’dan orta Avrupa’ya uzanan 1liman kusakta yayilmistir. Ulkemizde yaygin olan
dut tiirleri, beyaz meyveli Morus alba, siyah meyveli Morus nigra ve kirmizi/mor meyveli Morus rubra’dir
(MEB, 2013: 3-4). Yas meyve olarak tiiketildigi gibi kurutularak da tiiketilen duttan pekmez de elde
edilmektedir. Dut, Sinop’ta yas meyve olarak tiiketildigi gibi dut pekmezi de yaygin olarak iiretilmektedir.

Incir: Moraceae familyasin mensup Ficus carica L. tiir agag ve bu agacin meyvesidir. Diinya incir
iiretiminin biiyiik bir kisminin gerceklestigi Akdeniz Havzasi’nda saglikli ve uzun yagami simgeleyen incir
(Caliskan ve Polat, 2012: 201), yas veya kuru meyve olarak tiiketildigi gibi receli de yapilmaktadir. ibn
Battuta, Sinop’ta 14. yiizyilda en ¢ok yetisen iki meyveden biri olarak inciri anmaktadir (Eroglu ve Direr
Akhan, 2012: 260). Sinop’ta il genelinde yapilan ve 2018 yilinda yayimlanan bir arastirmada; il
merkezinde dort, Gerze’de yedi, Erfelek’te dort, Ayancik’ta iki olmak {izere toplam on yedi incir
genotipinin varlig1 tespit edilmistir (Aksu Uslu, 2018). Sinop’ta yas meyve olarak tiiketilen, receli ve
pekmezi yapilan incir, “incir uyusturmasi” ad1 verilen tatlinin yapiminda da kullanilmaktadir.

Uziim: Vitaceae familyasina mensup, basta Vitis vinifera olmak iizere Vitis tiirii bitkilere asma, bu bitkinin
meyvesine lizim adi1 verilmektedir. Anavatan1 Kafkasya olan iiziim, yeryiiziinde kiiltiirii yapilan en eski
meyve tlirlerindendir. Diger meyvelerle kiyaslandiginda en fazla c¢eside sahip olan {iziimiin kiiltiiriinde
Tiirkiye 6nemli bir konumdadir (MEB, 2009: 3-4). Sinop ve ¢evresinde klimatik kosullara bagl olarak
ticari sofralik iizim iiretimi yapilmasi rantabl olmamakla birlikte; kalin kabuklu, ¢ekirdekli, kabugu etli
kismindan kolaylikla ayrilan, hastaliklara dayanim yiiksek olan ve hos aromasiyla begenilen Vitis labrusca
L. tlirliniin dogal melezlenmesiyle ortaya ¢ikan siyah, pembe, mor tonlarinda iiziim veren asmalar, ev
bahgelerinde ve kiiciik 6lcekli iiretime yonelik olarak iiretilmektedir. Bu kokulu iiziim cesidine “Izabella”
ad1 verilmektedir (Melek ve Celik, 2005: 510). Ibn Battuta, Sinop’ta 14. yiizyilda en ¢ok yetisen iki
meyveden biri olarak liziimii anmaktadir (Eroglu ve Direr Akhan, 2012: 260). 19. yiizyil sonuna kadar
Sinop Merkez Kazasi’'nin ve Gerze’nin baglartyla meshur oldugu bilinmektedir. O dénemde Sinop’ta
yasayan gayriimiislimlerin sarap iiretiminde de kullandi1 iiziimiin Izabella ¢esidi olmas1 muhtemeldir.

Tarim ve Orman Bakanlig1* Tekirdag Bagcilik Arastirma Istasyonu, Tiirkiye nin asma genetik kaynaklar
arasinda Sinop’a ait yedi tiziim ¢esidini gostermekte olup bunlar Gerze nin Kabanlar Koyii’nde tespit
edilmistir. Tamami ¢ekirdekli olan bu tiziimler; siyah daneli siyah iiziim, kirmizi daneli kirmiz1 kulag,
beyaz daneli ¢avus {iziimil, siyah daneli kokulu siyah {iziim, kirmizi daneli Koguaz tiziimii, beyaz daneli
kavak yapragi ve siyah daneli bir baska siyah iiziimdiir (Boz vd., 2012: 292-294). Uziim, Tiirkler’in
Anadolu’ya gelmeden 6nce, daha eski donemlerinden beri tanidiklari meyvelerdendir (Akgigek, 2011: 41).
Tarih boyunca 6nemli bir bagcilik merkezi olan Anadolu’ya egemen olan Tiirkler, Orta Asya’dan beri
tiikettikleri Gizimii burada da yogun olarak kullanmiglardir. Yas ve kuru meyve olarak tiiketilen tiziim,
gastronomi ve kiiltiir tarihinde en ¢ok sarapla anilmaktadir. Kiiresel olarak akla ilk gelen {iziim iiriinii sarap
olmakla birlikte, eski caglarda seker gereksinimini gideren pekmez de unutulmamalidir. Anadolu’da {iziim
disinda seker orani yiiksek baska meyvelerden ve yumrulardan da iretilen pekmezin liretiminde {iziim
onemli bir yer tutmaktadir. Pekmez, meyvenin ezilerek kaynatilmasiyla elde edilmektedir. Pekmez, Tiirk
Standartlar1 Enstitiisti’niin TS 3792 iiziim pekmezi standardina gore, “Taze ve kuru tiziim sirasimin asitligini
azaltmaksizin veya kalsiyum karbonat ile asitligini azaltarak tanen, jelatin veya uygun enzimlerle
durulttuktan sonra teknigine uygun olarak vakum altinda veya a¢ikta koyulastiriimast ile elde edilen koyu
kivamli veya bal, ¢oven, siit, siittozu, yumurta aki gibi maddeler ilavesiyle katilagtirilan bir mamul” olarak
tanimlanmaktadir (Uhri, 2017: 14). Tarih boyunca 6zellikle kirsal kesim i¢in 6nemli bir kis gidasi olan
pekmez; potasyum, kalsiyum, fosfor ve demirce zengindir (Ak¢icek, 2011: 44). Pekmez, “bekmes” olarak
Divanu Lugati’t Tiirk’te de gegmektedir (Kasgarlh Mahmud, 2020: 200). Uziim, besin degeri yiiksek bir
meyvedir. Taze iiziim suyu, anne siitiine en yakin gida olarak gdsterilmektedir. Bu nedenle, yas ve kuru
meyve olarak tiiketilmesinin yaninda birgok gida maddesinin iiretiminde de kullanilmaktadir. Islamiyet’in
kabiiliiyle birlikte, sarap yerine; pekmez, sira, sirke, pestil, sucuk vb triinlere agirlik verilmistir (Akgicek,
2011: 42). Turkler’in, lizim suyundan tath gidalar yaninda sirke yapmay1 da ¢ok iyi bildikleri tarihi
belgelerden anlagilmaktadir (Orkun, 2011: 20). Sinop’ta yetistirilen iiziim, yas meyve olarak tiiketildigi
gibi pekmez yapiminda da kullanilmaktadir. Ayrica, baska meyvelerin yanisira asil olarak iizim ve
elmadan tiretilen sirke, yerel bir yemek olan sirkeli pirasa yapiminda kullanilmaktadir.

# O tarihte; Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi.
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Kizileik: Cornaceae familyasina mensup Cornus cinsi ve meyvesinin adidir. Sinop’ta yerel olarak
“kiren”ad1 verilen bu meyve, yaz sonundan itibaren pazar tezgahlarinda en ¢ok rastlanan meyvelerdendir.
Suyu sikilan, marmelat1 ve sirkesi yapilan bir meyvedir.

Zeytin: Oleaceae familyasinin, Olea oleaster yabani tiiriinden kiiltiire alinarak {iretilen Olea europaea
cinsi agaca ve meyvesine verilen addir. Anavatan1 Asya’nin giineybatisi olan Zeytin, Diinya’nin en eski
kiiltiir bitkilerindendir. Meyvesinin olgunlagsmamis yesil veya olgunlasmig siyah halinin tiiketilmesi
yaninda, yaklasik %40 civarinda yag i¢ceren meyvelerinin yag tiretiminde kullanilmasi nedeniyle ekonomik
degeri yiiksek bir bitkidir (Tez, 2021: 147). Tiirkiye’de Akdeniz ikliminin egemen oldugu bolgelerde ¢cok
yaygin bir kiiltiir bitkisi olan zeytin, tarih boyunca Sinop civarinda da yetistirilmistir. Ozellikle il merkezi
ve Gerze’de bulunan zeytinlikler giiniimiize biiyiik dlciide azalmustir. Istanbul Universitesi Cerrahpasa Tip
Fakiiltesi’nden emekli olan Prof. Dr. ibrahim Basagaoglu, son yillarda Sinop zeytinciligini canlandirmak
icin ¢aliganlar arasinda akla gelen ilk kisidir. Zeytin, sofralik ve yaglik bir tarim iirlinii olmanin yaninda,
binlerce yillik bir kiiltiiriin canlandirilmasi, gastronomik degerinin gelistirilmesi ve turizme katkilartyla,
ozellikle merkez il¢e ve Gerze’de ele alinmalidir.

Cilek: Rosaceae familyasina mensup Fragaria cinsi siiriiniicii bir otsu bitki ve onun meyvesine verilen
addir. Sinop’ta son yillarda agikta ve ortii altinda yetistiriciligi ¢ogaldigindan, kayda deger bir geleneksel
tiretimi olmamakla birlikte, yiiksek iiretim potansiyeli nedeniyle gastronomik iiriin gelistirmeye agik
meyveler arasinda goriilmektedir. Acikta ve Ortii altinda yetistirilen cilekler taze meyve olarak
titkeltilmekte ve pastacilik sektoriinde kullanilmaktadir.

Cesitli orman meyveleri: Sinop florasinin dogal {iyeleri olan; dag c¢ilegi, kusburnu, bogiirtlen, yaban
mersini, ali¢ vb orman meyveleri, taze olarak tiiketilebildikleri gibi pekmez, recel ve marmelat yapiminda
da kullanilabilmektedir. Akdeniz iklimine 6zgii bir bitki olan dag cilegi (Arbutus unedo), Sinop’ta
“bileydin” olarak adlandirilmaktadir. Kiy1 kusaginda rastlanan bu bitki ¢ig meyve olarak tiikketilmekte,
receli ve pekmezi yapilmaktadir. Dogadan toplanan kusburnu (Rosa canina) marmelat ve pekmez
yapiminda kullanildig1 gibi ¢ay1 da icilmektedir. Dag meyveleri, ¢ok kisitli da olsa pastacilik ve sekerleme
sektoriinde kullanilmaktadir. Ayrica, daha 6nce s6ziinil ettigimiz, 2000°1i yillarin basinda katkisiz olarak
tiretilmeye baglayan ve pazarlamada basar1 gosterilemeyip iiretimi durdurulan pastérize meyve suyunu,
basta kokulu siyah iiziim olmak {izere, orman meyveleri arasinda yer alan bdgiirtlen, kizilcik ve kusburnu
gibi meyvelerden iiretilen bir girisim denemesi olarak hatirlamak gerekir.

1.4.3. Sinop ili Sézlii Edebiyatinda Kimi Meyveler

Halk tarafindan iiretilen ya da senkretizm yoluyla benimsenen sozlii edebiyat i¢inde bulunan unsurlardan
biri de meyve varligidir. Sinop Ili s6zlii edebiyatinda meyve varligina iliskin derlemeler, cogunlukla, iginde
bulundugumuz arastirma ekibi tarafindan derlenen 6zgiin iiriinler ve kismen 6nceki ¢aligmalardan alinmis
iirtinler olup, burada yer verilen sozli edebiyat {irlinlerinin tamami, yazarlar1 arasinda bulundugumuz,
Yasayan Sozlii Edebiyat Uriinleri: Sinop Ornegi adli caligmadan aktarilmistir. Bu calisma, Sinop ili’nde
yasamaya devam sozlii edebiyat Uriinlerini tespit ederek bunlar1 halkbilim kuram ve yontemleriyle
degerlendirmeyi amaglayan projenin kitaplagsmis halidir. Proje, Dog Dr. Songiil Cek baskanliginda,* Dr.
Alpay Tir1l ve Folklor Arastirmacist Miifit Ozan Ozdemir’den olusan ekip tarafindan yiiriitiilmiis, FEF-
1901.14-03 (2018) proje numarastyla Sinop Universitesi Proje Y&netim Ofisi Baskanligi tarafindan
desteklenmistir. Meyveler, kimi Sinop tiirkiilerinde karsimiza ¢ikmaktadir. En bilinen Sinop tiirkiilerinden
biri olan, Tin Tin Tinimini Hamim, Muzaffer Sarisozen tarafindan, Miinire Tarabus’tan derlenmistir.
Tirkide seftali yer almaktadir:

Tin Tin Tinimini Hanim

Seftali agaglart
Tiirlii cicek baslart
Yakti yandirdi beni
Yarin hilal kaslar

Tin tin tini mini hamim
Seni seviyor canim

.......... (Cek vd., 2018: 154).

50 O tarihte Yrd. Dog. Dr.
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Bir baska Sinop tiirkiisii olan Baglar Senlendi’de iki yerde gegen “meyve” sézcigi, ilk kullaniminda
mevsime isaret ederken ikinci kullanimda karsilastirma amaglhidir. Bu tiirkii, Duragan yoresinde Rahmiye

Nallioglu tarafindan derlenmistir:

Baglar Senlendi

Meyvalar yesillendi
Baglar senlendi
O yarin boynunda
Cevresi kirlendi

Meyvanin iyisini
Yiike tutarlar
(Coriinii ¢opiirtinii
Sokaga atarlar

Kizlarin iyisini
Beylere satarlar
(Coriinii ¢opiirtinii
Hamala satarlar

Agacin ¢iiriigii
Oziinden olur
Bos yere aglayanlar
Goziinden olur
.......... (Cek vd., 2018: 224).

Cok bilinen bir baska Sinop tiirkiisii olan Ayancik Eymeleri’nde gegen “yemis” sozcligill ise ses uyumuna
hizmet etmektedir. 12 Mart 2015 tarihinde Ayancik’ta proje ekibi tarafindan derlenen tiirkiiniin bir boliimii

sOyledir:
Ayancik Eymeleri

Ayancik eymeleri
Begenmem deymeleri
Yarim ceket diktirmis
Ben olsam diigmeleri

Ak yemis karayemig
Dallari yere deymis
Giivey namaz kilarken
Gelin tavugu yemis
ceveneeens (Cek vd., 2018: 89).

Proje ekibi tarafindan Nisan 2016’de Erfelek’te derlenen tekerlemeli bir bagka Sinop tiirkiisiinde de
“yemis” sozciigii gegcmektedir:

Atlar gelir sakur sukur
Benim babam neden fakir
Atlara bindim ablama indim
Ablam pilav pisirmig
Icine de fare diisiirmiis
O fareyi ne yapmali
Minareden atmali
Minarede bir kus var
Kanadinda giimiis var
Enistemin cebinde
Tiirlii tiirlii yemis var

.......... (Cek vd., 2018: 199).

Ahmet Yamaci tarafindan Minire Tarabus’tan derlenen, bir diger ad1 Dillala olan Kirda Erik Agact
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tirkiisiinde ad1 gecen meyveler erik ve elmadir:
Kirda Erik Agact

Kirda erik agact
Etrafinda alici
Ogluna géniil verdim
Darilma Zeynep Baci
Dillala dillala

Paralar verdim tellala

Tellal goziin kor olsun
Beni verdin dillere

(Cek vd., 2018: 146).

Kina gecelerinde soylenen ve i¢inde elmanin gectigi bir tiirkiiden kisa bir par¢a soyledir:

Kirildr elmanin dalr
Nicolur gelinin hali hey anam
veeeee e (Cek vd., 2018: 93).

Proje ekibi tarafindan 25 Mart 2015 tarihinde Ayancik’ta derlenen mektuplastirilmis bir kina gecesi
tiirkiisiinde ise zamanin gegmesi ile armudun dalda sararmasi eslestirilmis; zamanin akigi meyvenin yagsam

dongiisii ile metaforlastirilmistir:
Gelinden Anasina Bir Mektup

Bir mektup geldi anamdan
Ayrt diismiisiim yuvamdan
Anam anam dertli anam
Anam anam garip anam

Armut dalda sararsin
Anam beni ararsin
Aradigin yerlerde
Kimlerine sorarsin
Anam anam garip anam
Anam anam dertli anam
Anam anam bir tek anam (Cek vd., 2018: 96).

Gelin de Gelin Gel Oyna tiirkiisiinde karsimiza ¢ikan meyve findiktir:
Gelin de Gelin Gel Oyna

Findik toplarim findik
Gelin de gelin gel oyna
Dallarimi kirmadan vay
Kiz ben seni alirim
Gelin de gelin gel oyna
Annen baban duymadan vay
.......... (Cek vd., 2018: 246).
Kizilcik, yerel adiyla bir bagka Sinop tiirkiisiinde yer almaktadir:
Kiren Cicek Agiyor
Kiren ¢icek aciyor

Etrafina sagryor
Su Salur un kizlar

Sakara’ya kagiyor
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Eller gibi bizim de
Bir yuvamiz olayd:
Evimizin éniinde
Cocuklar oynasaydt

Nedir benim ¢ektigim
Merhamet yok mu sende
Kabahat sende degil
Sana goniil verende
.......... (Cek vd., 2018: 247).

Meyvelerin siklikla yer aldig1 bir baska sozlii edebiyat tiirii de manilerdir. Sinop’un cesitli yerlerinden
derlenen ve Cek vd. (2018)’de yer verilen kimi maniler sunlardir:

Bir rafta sekiz elma
Dordiinii al dérdiinii alma
Annen arkanda iken
Kimseden geri kalma

Elmalarda top cicek

Bekle kizim gelecek

Kizim gelene kadar
Benim omriim gegecek

Elmann dilimleri
Yoriigiin kilimleri
Her giin hamama gider
Boyabat n giilleri

Armut dalda sararsin
Kizim beni ararsin
Arar diye bulamazsin
Annem diye aglarsin

Armudu dallamali
Samsun’a yollamali
Yemisen’den kiz alan

On bini sallamall

Kiraz dali egdigim
Kirazini yedigim
Acep nerede kald

Sar1 gozlii sevdigim

Kiraz dal egmeli
Kirazini yemeli
Komsu kizi dururken
Kime boyun egmeli

Cikma yarim kiraza
Kirazin agacina
Diisersin de é6liirsiin
Dayanamam acina

Kiraz dali egmezler
Seni bana vermezler
Yiizbin lira sayinca
Belki bir sey demezler
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Duta ctkarim duta
Dalint duta duta
El oglunun sevdasi
Tiikenmez yuda yuda

Karaduta yaslandim
Yagmur yagdi islandim
Kinamayn a dostlar
Sekerinen beslendim
Karadut yaprak gibi
Kiz yiiziin kaymak gibi
Tkimizi ayran
Kurusun yaprak gibi

Ay bulutta bulutta
Mendilim kald: dutta
Kalirsa kalsin mendil

Yenisi var sandikta

Siyah iiziim salkimi

Yarim evde sakli mi?
Yarimi tez gonderin
Kaciracam aklimi

Uziime bak iiziime
Uyku gelmez géziime
A benim garip oglum
Kurban olam yiiziine
Gidiyorum wrakliyyim
Portakal yanakliyyim
Annesinde goziim yok

Ogluna meraklyim

Kiren toplarum kiren
Dibine dokiilenden
Iste babam yiiz bini
Diiniirliige gelenden

Evin dniinde tongel
Izin al da kéye gel
En izin vermezlerse

Resmini bana gonder

Kestanem ¢illenir mi?
Dibi giibrelenir mi?
Koy iginden yar sevdim
Gomlegi kirlenir mi?
Daglarda kestane
Kestane tane tane
Benim sevdigim yarim
Diinyalarda bir tane
Findik serdim harmana
Asik oldum ben sana
Tkimizin derdini

Yazdralim fermana
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Zeytin kara ben kara

Zeytine vermem para

Ben yarimle konugtum
Uge ceyrek kala

Zeytin yapragi yesil

Dibinde kahve pisir

Iki goziim Allah’tm
Beni sevdigime diisiir

Ayagindaki ¢oraplar
Kapkara zeytin gibi
Birakir da gidersem
Kalirsin yetim gibi

Zeytin kara ben kara
Zeytine vermem para
Ben yarimle konugtum
Ucge ceyrek kala
Halden anlamayan yar
Giizel zeytinligin var
Ne olur bir kerecik
Beni kollarina sar

Karpuz kestim kan gibi
Uzadi urgan gibi
Benim sevdigim oglan
Kinali kurban gibi

Diize saldim kirati

Caydan ¢aya atlasin
Enisteniz gelmezse
Karpuz gibi patlasin

Sart kavun dilimisin
Yiiregimde ilim isin
Merak etme sevdigim
Son giiniinde benim isin

Meyveler, Sinop sozlii edebiyatinda bilmecelere de konu olmustur. Derlenen kimi bilmeceler sunlardir
(Cek, vd: 2018):

Dal iistiinde karga, kakiverdim arka. (Ceviz)
Dal iistiinde kitli sandik. (Ceviz)
Dust kara igi beyaz. (Kestane)
Dus yam kazan karasi i¢ yant dart denesi. (Siyah incir)
Kayada mersin, kizarsin dursun. (Bileydin)
Dal ucunda bes biyik. (Tongel)
Mandira kapist agildy ince boncuk sagildi. (Karpuz)

2. SONUC

Tim organizmalar gibi insanin da yasamsal siiregleri devam ettirebilmesi i¢in enerjiye gereksinimi vardir.
Beslenme, bu enerjinin saglanmasi i¢in olmazsa olmaz bir aragtir. Viicudun ihtiya¢ duydugu besin
kompozisyonlarim saglamakta faydalanilan gida maddeleri arasinda yer alan meyveler, insanlik tarihi
boyunca beslenmede kullanilan baglica yiyecekler arasinda yer aldigi gibi, simgesel anlamlartyla uygarlik
tarihinin metaforik unsurlarinin baginda gelmektedir. Meyve c¢esitliligiyle 6ne ¢ikan Tikiye, kadim
zamanlardan beri meyvelerin gastrokiiltiirel yoniine 6nem verilen bir cografya olmustur. Meyveler ve
onlardan elde edilen {irlinler, bu kadim cografyadan gecen halklar1 beslerken, onlarmn tahayytil diinyasina
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da sizarak hem bedenlerini hem diisiincelerini beslemistir. Sinop, jeolojik olusum siiregleri ve buzul
donemlerinin etkisine bagli olarak bulundugu bolgede mikroklima olusturan bétimleriyle birgok meyvenin
yetistigi ve dogal siireclerle ¢esit bolluguna ulastigi bir cografya olarak, tarih boyunca meyve cesitliligiyle
anilmistir. Bu meyveler ¢ig olarak tiiketildigi gibi ¢esitli gastronomik iiriinlerin bilesimine de katilarak
sofrada ve kiiltiirde yer bulmustur. Kiiresellesme, bir¢ok alanda oldugu gibi meyve varligindan da cesit
bollugunu azaltan etkilere sahip oldugu gibi, ekonomik kisitlar da yerel cesitlerin rasyonel kullaniminin
gelistirilmesini engellemistir. Gastronominin sadece yiyeceklerin ve iceceklerin hazirlanmasi ve
sunulmasiyla sinirli olmayip bunlarin tarihsel ve kiiltiirel arka planini da irdeleyen bir bilim ve sanat olmasi
nedeniyle, meyvenin bulundugumuz cografyayi etkilemis ve etkileyen temel kiiltlirlerdeki yerini hatirlatan
ve Sinop’un meyve varligina dikkat ¢ceken bu ¢aligma, yaklasik yiiz y1l 6ncesinden beri kayda girmis meyve
cesitliliginin yitirildigi, bu alanda mevcut potansiyelin kullanilmadigi, meyveciligin kiiciik aile isletmeleri
ve kigisel bahgelerde kismen ticari faaliyet kismen hobi olarak siirdiiriildiigii, bu konunun kamu ve
girisimcilerce organize bir bi¢imde ele alinmadigi ve bazi yerel girisimlerin gelistirilemedigini
hatirlatmistir. Bunda, kuskusuz, ulusal tarim politikalar1t ve makroekonomik siireglerin etkisi vardir.
Genelde tarimin, 6zelde meyveciligin gelistirilmesi, gen kaynaklarinin envanterinin ¢ikartilmas1 ve yerel
cesitlerin yayginlagtirilmas1 kamusal aktorler ve bilim diinyasinin sorumlulugundayken, meyvelerin
kullanildig1 gastronomik {iriinlerin gelistirilmesi bu alanda galisan akademisyenlerin ve uygulamacilarin
gorevidir. Uretilen regetelerin yiyecek-icecek sektoriinde kullamlmasi ise konunun girisimcilere ve
isletmecilere diisen boyutudur. Ama 6nce farketmek ve 6nemsemek gerekir.
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