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OZET
Yiiksek Lisans Tezi
YARATICI SEHIRLER AGI KAPSAMINDA GASTRONOMI SEHRI OLMA
YOLUNDA “KASTAMONU”

Ayse KARAER

Baskent Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1t Anabilim Dali

Danigman: Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA

UNESCO, Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasi, kisilerin ve topluluklarin sahip oldugu kiiltiirel
mirasa ait uygulamalar, aktarimlar, yetenekler ve bunlarin uygulanmasi sirasinda kullanilan
arag-gerecler ve mekanlar olarak tanimlamaktadir. Somut olmayan kiiltiirel miras nesiller
boyu aktarilan, insanlarin yasami boyunca cevreleriyle etkilesimde bulunmasiyla siirekli
yenilenen fakat devamlilik duygusunu hi¢ kaybetmeyen, insanlarin bir yere ait olma
duygularina katkida bulunan bir sistemdir. Yaratic1 Sehirler Agi, yine UNESCO tarafindan
tanimlanmis; sehirlerin kendi yetenek ve yaratici endiistrilerini diger sehirlerden ayirt edici
olarak kullanabilmeleri ve paylagabilmeleri ile ilgili bir sistemdir. Gastronomi ise Yaratici
Sehirler Aginin, sehirlere ait yetenek ve yaratict endiistri tercihlerinin siniflandirildig: yedi
temasindan biridir. Bu kapsamda calismamizin baglica amacin1 Kastamonu iline ait kokli
mutfak kiiltiiriinii arastirmak ve gastronomi sehri olma yolunda yapilan ¢aligsmalara rehberlik
etmek olusturmaktadir. Calismamiz, Kastamonu iline ait mutfak kiiltiirii 6gelerinin tek bir
kaynak i¢inde her yoniiyle ele alinarak kayit altina alinmasi agisindan 6nem arz etmektedir.
Yemek tiirleri beraberinde, kullanilan arag gerecler ve gastronomik baglamda yemek
etrafinda olusan ritiieller ile manevi degerlerin hatirlatilarak kayit altina alinmas1 mutfak

kiiltiirtiniin stirdiiriilebilirligi agisindan da 6nemli olacaktur.

Calisma kapsaminda, yoresel yiyeceklerin, igeceklerin halk tarafindan bilinirligi ol¢iilmiis,
yoresel yemek tanitiminda biiyiik rolii olan, sehir merkezinde bulunan yoresel yemek

sunumu yapan yiyecek- igecek isletmelerinin yerel halk tarafindan nasil degerlendirildigi



arastirtlmis ve Kastamonu’nun gastronomi sehri olma yolundaki adimlarinin yerel halk

tarafindan nasil goriildiigl ortaya konmustur.

Aragtirmanin evrenini Kastamonu merkez ilgede yasayan yerel halk olusturmaktadir.
Aragtirmanin 6rnekleminde Kolayda Ornekleme Yontemi tercih edilmistir. Kastamonu
merkezde bulunan yoresel yiyecek- icecek sunumu yapan isletmelerin miisterileri caligma
orneklemini olusturmaktadir. Orneklemi olusturan yerel halka yonelik miilakat formu
olusturulmustur. Miilakattan elde edilen veriler frekans analizi yontemi ile analiz edilmistir.
Analiz sonucunda elde edilen bulgulara gore, yerel halk tarafindan yerel tiriinler ile yoresel
yiyecek ve iceceklerin bilinirlik diizeyi yiiksek ¢ikmistir. Yoresel mutfakta kullanilan arag
gereclerin ise biiylik kisminin bilinmedigi ve kullanimina devam edilmedigi goriilmiistiir.
Yoresel yiyecek- icecek sunumu yapan isletmelerin hizmet kalitesi, yemek icerik cesitliligi
gibi konularda degerlendirmesi ortalamanin iizerinde ¢ikmakla birlikte gelistirilmesi
gerekliligi gortilmiistiir. Yerel halkin Kastamonu’nun gastronomi sehri olmasina yonelik
goriisleri ise ¢gogunlukla olumlu olmakla birlikte, yoresel mutfagin unutulmakta oldugunu

diisiinenlerin oraninin da ¢ok diisiik olmadig1 géze ¢arpmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kastamonu, yerel iiriinler, yoresel mutfak, gastronomi sehri



ABSTRACT
MSc. Thesis
“KASTAMONU” TO BE A CITY OF GASTRONOMY
IN THE SCOPE OF CREATIVE CITIES NETWORK

Ayse KARAER

Bagkent University
Institute of Social Sciences
Department of Gastronomy and Culinary Arts

Supervisor: Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA

UNESCO defines Intangible Cultural Heritage as the practices, transfers, skills of the
cultural heritage of individuals and communities and the tools and places used during their
implementation. Intangible cultural heritage is a system that has been passed down through
generations, constantly renewed by the interaction of people with their environment
throughout their lives, but never loses the sense of continuity and contributes to people's
sense of belonging. Creative Cities Network, again defined by UNESCO, is a system in
which cities can use and share their skills and creative industries as a distinction from other
cities. Gastronomy is one of the seven themes of the Creative Cities Network which the skills
and the creative industries of the cities are classified. In this context, the main purpose of our
study is to research the deep-rooted culinary culture of Kastamonu province and to guide the
efforts to become a city of gastronomy. Our study is important in terms of recording every
aspect of the cuisine culture of Kastamonu province in a single source. Along with the food
types, the used tools and the rituals around the food in the gastronomic context, and recording

the moral values will be important for the sustainability of the cuisine culture.

Within the scope of the study, the public awareness for local foods and beverages is
measured. The evaluations of the local people about the well known local food and beverage
companies which have a great role in promoting the local cuisine and how their steps taken
for making Kastamonu a city of gastronomy are considered by local people has been

revealed.



The population of the study consists of local people living in the central district of
Kastamonu. Easy Sampling Method is preferred in the sample of the study. The study
sampling consists of the local food and beverage companies’ customers at the city center of
Kastamonu. An interview form is created for the local population which forms the sampling.
The data which are taken from the interviews are analyzed by frequency analysis method.
According to the findings obtained as a result of the analysis, the level of awareness of local
products and local foods and beverages is high. It is observed that the tools which belong to
the local cuisine are not known and used anymore. Although the evaluation of issues such
as service quality and variety of food content for the local food and beverage companies is
above average, the necessity of improvement is obvious. Although the opinions of the local
people about Kastamonu being a city of gastronomy are mostly positive, apparently the rate

of those who think that the local cuisine is being forgotten is not very low.

Keywords: Kastamonu, local food and beverages, local cuisine, city of gastronomy
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1. GIRIS

UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Programi (Creative Cities Network), UNESCO
tarafindan 2004 yilinda olusturulan, gesitli bolgelerden, farkli gelir seviyeleri, kapasite ve
niifusa sahip sehirleri yaratict endiistriler alaninda ¢alismak {izere bir araya getiren bir
girisimdir. Sehirler tarihi ve kiiltlirel gegmisleri ile bunlara ait kiiltiir unsurlarmi bir arada
bulundururlar. Bu yapilariyla yaraticiigin yeni boyutlarini iiretmeye ve kesfetmeye
aciktirlar. Program, yerel halklar tarafindan yiiriitiillen kiiltiirel endistrilerin yaratici,
ekonomik, sosyal potansiyelini gelistirmeyi amaglamakta ve bu sebeple UNESCO’nun
kiiltiirel ¢esitlilik ideallerini desteklemektedir. Yaratict Sehirler Agi, sehirler tarafindan
kendi yetenek ve enerjilerini yonlendirecekleri yaratici endiistri sektorii tercihlerine gore
secilebilecek yedi tema etrafinda sekillendirilmistir. Bu temalar edebiyat, film, miizik,
zanaat ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya sanatlar1 olarak belirlenmistir (Tastan
ve Iflazoglu, 2018).

Paleolitik c¢aglardan itibaren yerlesim yeri olarak yasam siiriilen ve 7 bin yillik
ge¢mise sahip Kastamonu, Anadolu’nun en eski yerlesim yerlerinden biridir. Dolayisiyla bu
cografyada birgok medeniyet hiikiim siirmiistiir. Hitit Imparatorlugu’ndan éncesi bilinmeyen
yorenin kiltiir zenginligine bagl olarak bolge mutfagi, ¢ok genis bir yemek ¢esitliligine
sahiptir. Sehrin kuzey béliimiinde Karadeniz iklimi hakimken, giiney béliimiinde i¢ Anadolu
ikliminin etkileri goriilmektedir. Sehrin iklimini sekillendiren en biiylik etmenlerden biri
yeryiizlii sekilleridir. Kuzeyinde kiyiya paralel olarak uzanan Kiire Daglari, sehrin kiyi
kesimleri ile i¢ kesimleri arasinda bir engel meydana getirmektedir. (Durmus, 2019).

Kastamonu mutfagi lizerine yapilan ¢alismalarin baglangict 1950°li yillara kadar
gitmektedir. Arkeolog Ahmet Gokoglu'nun yaptigi caligmalar ile 812 cesit yemek tespit
edilmistir. Gokoglu (1963, 1967) tarafindan yapilan derleme c¢alismalarinda sadece
Kastamonu’da 812 ¢esit yemek bulunurken, 36 farkli ilden sadece 531 ¢esit yemegin
listelendigini belirtmistir (Gokoglu, 1963, 1967). Gokoglu’nun caligmalarindan sadece
Kastamonu Ekmekleri ve Kastamonu Corbalar1 adini tagiyan iki makalesi yaymlamistir.
Diger calismalar1 daha sonralar1 derlenerek kitaplastirilmistir. thsan Ozanoglu da Ahmet
Gokoglu gibi Kastamonu mutfagi lizerine galismalar yapmus bir halkbilimcidir. Kastamonu
Elmasi, Kastamonu Yemekleri vb. konularda risale tarzinda calismalar ile bir arsivieme
yapmuistir.

Kastamonu mutfak kiiltiirii, gorbalar, et yemekleri, sebze yemekleri, pilavlar, hamur

isi yemekler, tatlilar ve icecekler, ekmekler ana basliklar1 altinda incelenmektedir.

1



Kastamonu’da her ilgede yetisen meyve sebzeler bu ilge isimleri ile anilmaktadirlar.
Kastamonu elmasu, iiryani erigi, inebolu Kestanesi, Taskoprii Sarimsagi, Arag Cevizi drnek
olarak gosterilebilir (Aydogdu ve Mizrak, 2016). Kastamonu’nun kuzeyinde, ozellikle
Inebolu’da balik, sahil boyunca sebze, Taskdprii tarafinda et yemekleri, i¢ kisimlarda ise
daha ¢ok hamur isi ¢esitleri goriilmektedir (Aras, 2009).

Kastamonu'da ormanlik alanlarin genis yer kaplamasi neticesinde ahsap {irlinlerin
tiretimi artmis ve dolayisiyla bu da mutfak ve sofra kiiltiirline yansimistir. Kullanilan
esyalarin arasinda ahsaptan yapilmis tikir, ¢almag, yayik, sepet gibi saklama, yaslagac,
bislegeg, oklagag gibi pisirme arag geregleri ile tabak, ¢anak ve sini altligi gibi mutfak arag
gerecleri yaygin olarak goriilmektedir. Tung Cagindan bu yana isletildigi bilinen Kiire
Maden Ocaklarindan ¢ikarilan bakir da Kastamonu mutfagina yansiyan onemli bir
madendir. Beylikler doneminden beri mutfakta kullanilan malzemelerin biiyiik bir kismi
bakirdan yapilmistir. Bu malzemelerin arasinda kazan, tencere, tava, sahan gibi yemek
yapimina kullanilanlarin yani sira gliglimler, masrapalar, siniler, tepsiler, bakraglar, legenler,
semaverler, hamam taslari, ibrikler bulunmaktadir. (Fidan, 2020: 40).

Kastamonu 1ili sahip oldugu kendine 6zgii mutfak kiiltiirliyle UNESCO Yaratici
Sehirler Ag1/ Gastronomi Sehri alaninda degerlendirilme 6zelligine sahip birgok iiriine ve
mutfak kiiltiiriinii  zenginlestiren ritiiellere sahiptir. Uriinlerin baslicalar;; Taskdprii
sarimsagi, kuyu kebabi, Tosya pirinci ve kara ¢orbadir. Bayramlarda, 6zel giinlerde,
diigiinlerde ve cenazelerde bu giinlere 6zgii yemeklerin yapilmasi ve yenmesi ile yemeklerin
duygu durumu ve paylasimini temsil ettigi gdzlenmektedir. Tiirkiye’nin ilk Presidia® {iriinii
olan ve bugdayin atasi kabul edilen siyez bugday: ilin en 6nemli tarim iriiniinden biridir.
Ilgaz Dagindan gelen su ile ¢eltiklenen Tosya pirinci pilav, dolma ve ¢orba gibi yapiminda
piring kullanilan yemek tiirlerinin zenginlesmesini saglamistir. Ayrica Kastamonu’nun Ocak
2021 tarihi itibari ile tescilli cografi isaretli {irin sayis1 18 iken, bagvuru agsamasinda olan
{iriin say1s1 da yine 18°dir (Cografi Isaretler,2020a).

Cogunlugu Cografi Isaret ile tescillenmis gastronomik degerlerin Kastamonu ilinin
UNESCO Yaratict Sehirler Agi kapsaminda degerlendirilmesinde g6z Oniinde
bulundurulacag: ve art1 bir goriis yaratacag: diisiiniilmektedir.

Kastamonu ili ve yerli halkina kiiltiirel, sosyal ve mali anlamda olumlu etkileri bulunan yerel

tiriin ve yoresel yemeklerin Kastamonu’nun UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi/ Gastronomi

! Presidia; yok olma riski altindaki artizan gida trtnlerini, yerli hayvan irklarini, bitki cesitlerini, geleneksel
ciftcilik ve balikgilik geleneklerini, ekosistemleri, kirsal cografyayi korumak icin olusturulmus projelerdir
(Slow Food, 2020)



Sehri olmasinda ne derece etkin oldugunu ortaya koyabilmek c¢aligmanin amaglari
arasindadir. Bunun yani sira yerel halk tarafindan bu iirlinlerin, yemeklerin ve Kastamonu
mutfak kiiltiirlinde var olan ara¢ gereclerin bilinirliginin 6l¢lilmesi ve bdylece mutfak
kiltiriiniin  bilinirliginin  dlgiilmesine c¢alisilmistir.  Yoresel yiyecek- igecek sunan
isletmelerin yerel halk tarafindan degerlendirilmesi ise ¢alismamizin bir diger alanidir.
Ayrica yerel halkin, Kastamonu’nun Gastronomi Sehri olmasi konusundaki goriisleri de
ortaya konmaya galisilmistir. Neticede ¢alismanin, Kastamonu mutfak kiiltiiriiniin bilinirligi
ve slirdiiriilebilirligine katki saglamasi ve sehrin gastronomi sehri olma ¢alismalarina destek
olmasi amaglanmustir.
Calismada su sorulara cevap aranmistir:
1- Kastamonu’nun baslica yoresel iiriinleri nelerdir? Yerel halk tarafindan bilinirlikleri
nedir?
2- Kastamonu’ya 6zgii yoresel yemekler nelerdir? Yerel halk tarafindan bilinirlikleri
nedir?
3- Kastamonu yerel halkinin yoresel yemeklerin sunuldugu isletmeler hakkindaki
goriisleri nelerdir?

4- Kastamonu gastronomi sehri olabilir mi?



2. KURAMSAL CERCEVE

Bu béliimde gastronomi, gastronomi turizmi, Tiirk mutfak kiiltiirii, yoresel mutfak,
geleneksel mutfak, cografi isaretler, UNESCO ve turizm iliskisi, kiiltiirel miras, yemek
kiiltiiri, UNESCO ve somut olmayan kiiltiirel miras, UNESCO Yaratici1 Sehirler Ag1

kavramlari tizerinde durulmustur.
2.1. Gastronomi

Yemek hazirlama, yeme eylemi ve mutfak {lizerinden diyalog kurma ihtiyact
evrenseldir. Yemek yemek bedensel bir ihtiya¢ olmanin 6tesinde yenebilir, sunulabilir ve
iretilebilir pek ¢ok cesitli {irliniin toplumsal uygulamalarla, inanglarla, tabu ve normlarla
olusturdugu bir iletisim bigimi ve giiglii bir etkilesim agidir. Bu ag kiiltiirleri, milletleri,
dinleri, cografyalar1, ekonomileri birbirine baglar (Oziinel, 2016). insan neslinin devamlilig:
icin temel bir gereksinim olan yiyecek ve yemek pisirme binlerce yillik bir siirecte
evrimlesmistir. Yiyeceklerin 6zelliklerini anlamak i¢in bilimsel yontemlerin kullanilmasinin
onemi ise gastronomi hakkinda yazilan ilk resmi ¢alisma olan Jean Anthelme Brillat-Savarin
(1755-1826)’in orijinal ismi La Physiologie du Gout olan ve 1825 yilinda yayinlanan, daha
sonra ‘Yemegin Fizyolojisi’ olarak bir¢ok dile cevrilen eseri sayesinde ortaya ¢ikmuistir.
Brillat-Savarin ¢aligmasinda yemek ve duygular arasindaki iligkilere yer verirken, yemek ve
gida tiiketiminin bilim olarak incelenmesi gerekliligini de dile getirmistir (Kivela ve Croots,
2006: 355).

Etimolojik olarak Gastronomi kelimesi Yunanca mide anlamina gelen Gastros ve
kanun anlamma gelen nomos sozciiklerinin birlesiminden meydana gelmistir. Ydresel
Mutfak Bilimi olarak bilinen Culinari ise; gastronominin bolge veya iilke yemekleri,
mutfagi, yemek hazirlama teknikleri ve iilkelerin mutfak kiiltlirlerini inceleyen pargasidir
(Scarpato, 2002). Brillat- Savarin’in bakis agistyla ise gastronomi, miimkiin olan en iyi
beslenme ile insanin korunmasini amaglayan bir bilimdir.

Gastronomi, uzayda mantar yetistirme denemelerinden yerel mutfaklarin yeniden
kesfedilmesine, bilimin bir¢ok dalinin sagladig1 yaraticilik etkisiyle yaratic1 yiyecek
hazirlama tekniklerinden yetenekli ascilarin ellerine, yenilebilir bocekler gibi alternatif
hammaddelerin popiilerlesmesinden kiiresel besin sorununun ¢dziimiinde ve siirdiiriilebilir

gidanin umudu dikey tarim uygulamalarina kadar birgok konuyu kapsayan devasa bir



ekosistem halini almistir (Kurgun ve Ozseker, 2016). Gastronominin ilk izleri; tip
kitaplarinda, bitkisel tedavi calismalarinda, bilimsel tarim incelemelerinde ve yemek
igceriklerinin kalitesini arastiran diyetetik Onerilerde goriilmiistiir (Facciolli 1992: IX akt.
Scarpato, 2002: 53). Nitekim arastirmalar, gastronominin tarihi ve Kkiiltiirel mirasinin
antropolojik, ekonomik, sosyal ve hatta dilbilimsel baglamda koklesmis oldugunu

gdstermektedir (Civitello, 2007: 18 akt. Ozseker, 2016).

2.2. Gastronomi Turizmi

Son yillarda, yemek servisi ve tiiketimi, global endiistrinin en 6nemli paydas: olan
turizmin vazgegilmez bir pargasi haline gelmistir. Tarim, turizm ve kiiltiir, gastronomi
turizmine alt yapisal anlamda destek saglayarak gelismesine imkan vermektedir. Tarimsal
faaliyetler ile iirtin yetistirilmekte; kiiltiir ile yiyecek kendine 6zel bir kimlik kazanmakta;
turizm ile de diger iki bilesen kullanilarak gerekli alt yapi ve tesisler kurularak ziyaretgi
bolgeye ¢ekilebilmektedir. Tiim bu unsurlar gastronomi turizminin vazge¢ilmez 6gelerini
olusturmaktadir. (Du Rand ve Heath 2006: 208 akt. Acar, 2016: 82).

Diger kiiltiirlerin mutfaklarint deneyimleme fikrini anlatmak igin kullanilan
“Gastronomi turizmi” ifadesi ilk olarak 2004 yilinda Long tarafindan kullanilmistir. Long’a
gore bir yoreye ait yiyecek ve icecekleri tadarak tecriibe etme, o kiiltiirii yasayarak kesfetme
anlamina gelmektedir (Kivela ve Croots, 2006: 356). Gastronomi turizmi; destinasyonlarin
kendilerine ait yiyecek-iceceklerini kesfetmek, bunlardan keyif almak ve &zgiin,
hatirlanabilir gastronomi deneyimi yasamak i¢in yapilan seyahatler olarak tanimlanmaktadir
(Kyriakaki vd, 2013:2 akt Yildiz E., 2016: 36). Gastronomi turizmini genel olarak ele
aldigimizda (Yiincii, 2009: 30);

* Turistler tarafindan tiiketilen iiriin, hizmetler ve yerel kiiltiiriin bir parcasi,
* Bolgesel turizmin gelismesinde dnemli bir 6ge,

* Yerel tarim ve ekonomik gelismenin bir pargast,

* Turistik bolgelerin pazarlanmasinda 6énemli bir 6ge,

Seyahatte gastronomi deneyimi, gastronomik 6ge ve etrafinda olusan yasam bigimi,
mekan algisi, oykiiler, dogal ¢evre, etkinlikler ile olusan bir kavramdir. Kiiltiirel ve sosyal
olmak {lizere iki ayag1 vardir ki; deneyimi beraber yasayanlar arasindaki bagi giiclendiren
kiiltiirel ve destekleyici 6gelerle zenginlesen sosyal bir turistik deneyimdir (Y1ldiz E., 2016).
Gastronomi turizm alaninda sadece turistlerin tiikettigi yemek degil, ayn1 zamanda ge¢mis

topluluklarin kimliklerine ait ¢ok degerli bir kaynaktir (Richards, 2002: 3). Her sehrin her



toplumun iginde bulundugu kiiltiirel, cografi, ekolojik, ekonomik yapiya ve tarihsel siirece
gore gastronomik kimlik farklilik gostermektedir. Yoreye Ozgii olan bu ozellikler taklit
edilemez (Kesici, 2012: 34).

Gastronomi turizminin ¢ekim Ogeleri, yoresel ve geleneksel yemeklerin tadimi,
bunlarla ilgili iretim sekilleri, etkinlikler, yoresel yemekleri iireten restoran ve diger
mekanlarin ziyareti, yemek kurslari, tarif paylasimlar, yerel pazarlardan aligveris gibi

yemegin etrafinda hayat bulan soyut kiiltiirel 6zellikler ve yemeklerin ardindaki dykiilerdir.
2.3. Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Tirk mutfak kiltiiri, Tiirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan
yiyecekler- i¢cecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler igin gerekli
arag-gereg ve teknikler ile yemek yeme adab1 ve mutfak ¢evresinde gelisen tiim uygulamalar
ve inaniglar1 ifade etmektedir (Albayrak, 2013: 5051). Mutfak kiiltiiriiniin temel 6gesi olan
“yemegin” en belirleyici 6zelligi hem fizyolojik bir zorunluluk hem de bir zevk 6gesi
olmasidir. Baglangicta sadece karin doyurmak ve fizyolojik bir ihtiyaci karsilamak amagli
olan “yemek” kavrami zaman iginde birikimle beraber bir kiiltiirii olusturmustur (Aker ve
Terzihan, 2013). Tirk mutfaginin genel 6zellikleri ana hatlartyla su sekilde siralanabilir
(Giler, 2007 akt Kesici, 2012):

» Tiirk yemekleri tarimsal ve hayvansal iiriinlere dayanmaktadir.

* Tiirk yemekleri cografi bolgelere gore degisiklik gostermektedir.

* Tirk yemekleri tarihi gelisimi igerisinde sosyal yapiya gore degisiklikler
gostermektedir.

» Tiirk yemekleri 6zel giinler ve torenlere gore degisiklikler gdstermektedir.

» Tiirk yemekleri gelenek ve gorenekler ile dini inanglara gore degisiklikler
gostermektedir.

Kokleri kadim cografya Orta Asya’ya kadar uzanan Tiirk Mutfak Kiiltiirii; Orta Asya
gdcebe insaninin et ve mayalanmis siit lirlinlerini kullanmalari, Mezopotamya’da yetisen
tahillar, Akdeniz ¢evresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati ile bir biitlin
olusturarak zenginlesmistir. (Kabak, 2017: 284 akt. Kurt, 2020: 24)

Tiirk mutfagi, yedi farkli bolgenin lezzetlerini barindirmasi ve c¢ok ¢esitli iirlin
sunabilmesi sayesinde diinyanin en 6nemli ve en eski mutfaklarindan biridir. Cok zengin ve
koklii bir kiiltiire sahip olan Tiirk mutfag: bes ana grupta degerlendirilmektedir: (Uner, 2014:
29; Ak, Ozkogak, Giiltekin).



e Avci Toplayici Beslenme Siireci: Insanin yeryiiziinde goriilmesinden yerlesik diizene
(Neolitik Donem) gecinceye kadarki siirectir. Bu siirecte insanlar, dogadan
topladiklar1 ve avladiklar1 bitki ve hayvanlar1 yiyerek beslenmelerini saglamiglardir.

e Anadolu’da Ilk Yerlesik Diizene Gecilmesinden (MO 9-8 bin yil énce), M.S. 10.
Yiizyila Kadarki Siireg; Bu siirecte Anadolu’da birgok yerlesim yerleri ve devletler
kurulmustur. Bunlardan o©nemlileri Hattiler, Hititler ve Urartulardir. Bunlarin
beslenmelerinde ana tiriinii tahil ve tahil Giriinleri, baklagiller ile koyun, kegi, sigir ve
kiimes hayvanlar1 olusturmustur.

e Anadolu Selguklular1 ve Beylikler Donemi: Anadolu’ya &zellikle 1041 yilindan
itibaren biiyiik gruplar halinde gelip yerlesen Selguklularin mutfak kiiltiirleridir. Bu
donemde Orta Asya’dan getirilen mutfak kiiltiirii, Anadolu’da yerlesik insanlarin
kiiltiirleriyle biitiinlesmistir.

e Osmanli Imparatorlugu Dénemi: Bu dénem Osmanli Imparatorlugunun
kurulusundan (1299), Tiirkiye Cumhuriyeti’nin kurulusuna (1923) kadarki siireci
kapsar. Osmanli Imparatorlugu déneminde Tiirk Mutfak Kiiltiirii, Saray mutfag: ve
Halk mutfag1 olmak iizere ikiye ayrilmaktadir (Mussmann ve Pahal1,1994:17 akt.
Giiler, 2010 26):

» Saray mutfagi, padisah, valide sultan ve divan halki i¢in hazirlanmisg
gosterigli sofralardir. Saray mutfaginin gelisimi, Fatih Sultan Mehmet’in
15.y.y.’mn ikinci yarisinda Topkapi Sarayina yeni mutfaklar yaptirmasiyla
baslamistir. Anadolu mutfagi temelinde sekillenen ve Osmanli Devleti’nin
gelismesi ile birlikte ¢esitlilik kazanan, besleyicilik, lezzet ve siisleme
unsurlarina dayali bir mutfaktir (Akman ve Mete, 1998: 22 akt. Giritlioglu,
Ipar ve Karakan, 2016).

» Halk mutfag: da lezzet ve ¢esit bakimindan ¢ok zengindir. Misafirperver bir
yapiya sahip olan halk, hazirlanan yemekleri misafirlerine begendirebilmek
icin ¢ok caba gostermisler ve bunun i¢in 6zel lezzetler ortaya ¢ikartmislardir.
Kendi imkan ve olg¢iileri icerisinde c¢esitli yorelerin gelenek, gorenek ve
aligkanliklarini, ekonomik olanaklarini, kendine 6zgii hazirlama ve sunum
sekillerini igeren bir mutfaktir (Akman ve Mete, 1998: 22 akt. Giritlioglu ve
vd., 2016).

e Cumbhuriyet Donemi (1923-Gliniimiiz): Birinci Diinya Savasi sonras1 tiim diinyada

yasanan ekonomik, politik, sosyal ve kiiltiirel degisimler, genis bir cografyaya



yayilan Osmanli Imparatorlugu’nun dagilmasi, batili, ulusalci ve demokratik Tiirkiye

Cumbhuriyeti’nin kurulmasi1 Tiirk mutfak kiiltiiriinde de degisikliklere sebep

olmustur. Bu donemde meydana gelen gelismeler toplumdaki yemek aliskanliklarini

da degistirmistir. Batililasma, kentlesme ve modernlesme ile, yemek yeme
aliskanliklar1 degismis, farkli tarzlarda restoranlar agilmaya baslamus, tiiketilen yerel
gida maddelerinin kullanimi yaygimlasnustir (Bilgin ve Samanci, 2008 akt Uner,

2014: 32).

Tirk mutfagin1 olusturan ana gruplar; c¢orbalar, zeytinyagh sebze yemekleri, et
yemekleri, borekler, pilavlar, dolmalar, suruplu ve siitlii tatlilardir (Ozgen, 2019: 8). Tiirk
toplumunun yeme igme aligkanliklarina bakildiginda, tarimsal yapinin ve gocebe kiiltiiriin
etkisinin olduk¢a fazla oldugu goriilmektedir. Eski Tiirklerde gog¢ edilen topraklarda
karsilagilan bitkilerin kullanimi ¢ok yaygin degildir. Tiirk yemeklerinin ¢gogunu hububatlar
olusturmaktadir. Kuru fasulye, nohut, bulgur pilavi ve sogan Tiirk yemeklerinin simgesi
olmustur. Kirsal kesimde 6zellikle ¢ok fazla tercih edildigi goriilmektedir (Giiler, 2010: 26).
Tiirkiye’deki alan c¢alismasindan elde edilen verilere bakildiginda kis mevsiminde
kullanmak tizere tursu, eriste, sal¢a, domates sosu, tarhana, regel, yufka ekmegi, kuskus,
ovma hazirlandig1 ve sebze, meyve ve bitki kurutuldugu goriilmektedir (Nalcioglu, 2016).

Icecekler en eski zamanlardan beri sifa ve ritiiel arasinda bir alanda konumlanmis ve
geleneklerin parcasi olmustur. Igecek ve ritiiel arasindaki bag giiniimiizde kutlamalar,
festivaller, 6zel giin ve tebrikler, aile bireylerinin bir araya geldigi anlar, yakin arkadaslarla
yapilan toplantilar gibi giinliik rutinlerde sikga goriiliir. Bunun yani sira lohusa serbeti,
diigiin serbeti, cenazeden yedi giin sonra okutulan mevlitlerde ikram edilen serbetler bir
gecis ritlielinin pargasidir (Akgigek, 2002: 969 akt. Yildiz T, 2016). Serbetler, Anadolu
Selguklu ve Beylikler doneminde goriilen en yaygin igecek tiirii olup, ¢esitli meyvelerden
yahut sekerden elde edilmektedir. Sicak i¢ecek siniflandirmast olmadigi bilinen bu donemde
Fars¢a kaynaklarda “fuga” olarak gecen ve arpayla mayalanarak yapilan, bozanin muadili
diger bir igecekten bahsedilmektedir. Kimiz, Anadolu Selguklular1 doneminde tiiketildigi
bilinen fakat Osmanli dénemine varmadan tiiketimine son verilen bir icecektir. Istanbul
halkinin su haricinde tiikettigi alkolsiiz i¢eceklerden en onemlileri hosaf ve serbetlerdir.
Osmanli icecek kiiltiirlinde boza da 6nemli bir yer tutar. Diger bir alkolsiiz icecek de
kahvedir (Heper, Karaca, 2019: 56).

Tiirk Mutfak Kiiltiirii’niin 6nemli 6gesi olan yoresel yemeklerin ana malzemesinin
¢esidi, hangi iklim sartlarinda elde edildigi, nasil islendigi, kullanilan ara¢ gerecgler ve

pisirme teknikleri, yemegin hangi mevsimde yendigi ve nasil servis edildigi gibi bir¢ok etken
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bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir. Bu sebeple 6zel olarak arastiriimasi
gerekmektedir (Halici, 2009 akt. Kaya ve Sormaz, 2019: 306).

1994 yili Hane Halki Tiiketim Harcamalar1 ve Gelir Dagilimi Arastirmasi’na dayanilarak
yapilan calismalarda bolgelerin yiyecek tiiketimlerinde dikkat ¢eken baslica noktalar su
sekilde belirlenmistir (Ertas ve Karadag, 2013:123).

. Meyve tiiketimi en ¢ok Ege Bolgesindedir.

. Yogurt tiketiminin siit tiiketiminden daha fazla oldugu bolge Gilineydogu Anadolu
Bolgesidir.

. Balik tiiketimi en ¢ok Karadeniz bolgesindedir. Balik tiiketiminin en az oldugu bolge

ise Gilineydogu Anadolu Bolgesidir.

. Ege Bolgesinde tavuk, koyun ve kuzu etinden daha ¢ok tercih edilmektedir.

. Kanatli hayvan eti ve balik eti tiiketiminin dengede oldugu bolgeler i¢c Anadolu ve
Dogu Anadolu’dur.

. Cay tiiketiminin soguk icecek tiikketiminden daha yaygin oldugu bolgeler Dogu
Anadolu ve Giineydogu Anadolu’dur.

Eski Tiirkler madenci ve demirci bir toplum olduklarindan kazilarda ¢akilar, kii¢iik
bicaklar, madeni kaplar ve kazanlar bulunmustur. Tiirk toplumunun giinlik hayatta
kullandig1 arag ve geregler yapildiklari malzemeye gore; pismis toprak veya tas, metal,
ahsap, deri ve sepet olmak iizere bes grupta siniflandirilabilir (Heper ve Karaca, 2019: 55).
Tiirk kiiltiiriinde yeri olan metalden yapilan mutfak ara¢ ve gereglerine drnek olarak; bigek
(bigak), sel¢i bigegi (as¢1 bigag), etlik (et cengeli), sac, sis, tewsi (tepsi), siizek, twrik (1brik),
susgak (susak) ve soku (havan) sayilabilir. Topraktan yapilan esyalara drnekler ise ¢anak,
¢comge, kasuk, tekne, tuzluk ve yasgac (yasdigag)’tir. Topraktan yapilmis ¢esitli boyutlarda
kiipler de her donemde kullanilan baslica mutfak esyalar1 arasindadir. Bunlarin yani sira
deriden yapilmis esyalar da mutfaklarda kullanilmistir. Bunlar; sanag (dagarcik), sarnig (su
tulumu), tagar (dagar/dagarcik) ve tulkuk (tuluk) gibi esyalardir. Orta Asya’dan bugiine
kadar gelen yemekle ilgili kelimelere ise; yemek igin kullanilan as, mutfak i¢in kullanilan
aslik, asocagi ya da asdami, dane, yogurt, kurut, kavurma, kiilbasti, basturma (pastirma),
kimiz, pekmez, yarmas (yarma), komeg, tutma¢ ve daha niceleri 6rnek olarak verilebilir.
(A.0.Y :8)9).

Sonug olarak; Tiirk mutfak kiiltiirii yasatilmas:t ve sonraki nesillere ulastirilmasi
gereken kidiltiirel bir unsur olarak oldukga variyetli ve koklii bir yapiya sahiptir (Kurt, 2020:
30). Bir mutfagi degerli kilan 6zelliklerin en 6nemlilerinden olan mevsimine gore iiriin

tedarik edilebilmesi, liriin ¢esitliliginin fazla olmasi, kaliteyi ve lezzeti bir arada barindirmasi
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niteliklerine sahip olmasi, Tiirk mutfaginin dogal, saglikli ve dengeli beslenme potansiyelini

biinyesinde barindirdigini géstermektedir (Toprak vd. 2002; Artun 2005 akt. Mizrak, 2018).
2.4. Yoresel Mutfak — Geleneksel Mutfak

Yoresel yemek, bir bolgenin cografyasina, iklimine 6zel yetisen iiriinler ile yapilan,
bolge halkinin kiiltiiriiyle olusan, o bolgede gelenek haline gelmis, bolgenin kiiltiiriine has
olan 6zel giinlerinde sofralarda daha ¢ok yer almasi tercih edilen ve yapilan yemeklerdir
(Biiytiiksalvarct vd., 2016:166). Geleneksel yemegin ozelligi ise; ayni bolgede gegmiste
yasayan insanlarin da bildigi, yaptig1 ve giinimiize de aktarilabilmis bir yemek olmasidir.
Kusaktan kusaga aktarilmis olmasi geleneksel olarak nitelendirilmesindeki ilk oOl¢iittiir.
Kullanilan malzemelerin, yapim teknikleri ve pisirme seklinin, ne sekilde sunuldugunun ve
tiiketim bigimlerinin de 6nceden 6nce yasamis kusaklarla benzerlikler gostermesi temelde o
yemegi geleneksel kilarak diger yemeklerden ayirir (Teke, 2016).

Y oresel mutfak yerel {iriinlerden olusur ve icerisinde yerel iiriinler haricinde bir {iriin
kullanilmaz. Kalenjuk ve digerleri yerel yemekleri, ‘yerel ve otantik gida maddeleriyle
evlerde hazirlanan veya bir restoran veya bir sehrin ozelligi olan yemekler’ olarak
tanimlamaktadirlar (Kalenjuk vd, 2015:29 akt Isildar, 2016). Uriiniin yerel ve yemegin
yoresel olarak kabul edilebilmesinde temel sart o yorede yetismesi ve yapilmasi olsa da tek
basina yeterli degildir. Hazirlanmasindan pisirilmesine ve hatta sunumuna kadar ydresel
arag-gere¢ Ve yontemlerin kullanilmasina da bagl olmaktadir (Erdem, Mizrak ve Kemer,
2018: 46). Yoresel bir mutfagin igerigini o yorenin sahip oldugu iklim 6zellikleri, hayvan
yetistiriciligine uygunlugu, retilebilen gida maddeleri ve av imkanlar belirler. Yorede
yasayan halkin yerel kimlik gostergeleri (kavmi ve inang ozellikleri gibi), yemek yapim
tariflerini, pisirme yontemlerini ve sunumunu da bigimlendirir (Giirsoy, 2013: 12 akt.
Akdemir ve Selguk, 2018: 2035). Yoresel mutfak uzun bir tarihsel siiregte birikmis kiiltiire
aittir ve kiiltiirel farkliliklar1 yansitmaktadir. Bu nedenle diinyada var olan kiiltiir say1s1 kadar
yoresel mutfak vardir denilebilir (Toks6z ve Aras, 2016: 184). Yoresel yemek kiiltiirii ve
yerel tirtinler, kiiltiirel mirasin 6nemli bir pargasidir. Bu yiizden ziyaret edilen destinasyonun
Ozgiin niteligini yansitan 6nemli 6gelerdir (Sandik¢1, Aydogdu, Pamukgu, 2015: 776).

Geleneksel yemeklerden bazilar1 bulundugu bolgeyi temsil etmekte veya o bolge
dendiginde akla gelmektedir. Yemeklerin imgesellesmesi ile gelenekselligi arasinda bu
anlamda bir iliski kurulabilmektedir. Yemeklerin ve yiyeceklerin belirli bir bolgeyle
Ozdesleserek imgesellik kazanmasi da bu yemeklerin gelenekselligini giiglendirmektedir

(Teke, 2016). Ornegin; Tiirk sekerciliginin dnciilerinden ve halen bu sektdriin en dnemli
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markalarindan biri olan Haci Bekir ismi Kastamonu Arag ilgesinden ¢ikmistir. Sekercilik
sektoriinde en ¢ok hizmet verenler halen Kastamonu Arag¢ halkindan ¢ikmaktadir. Ayrica
sehir i¢in bir sembol haline gelen ¢ekme helva yapimciligi Kastamonu mutfaginin spesifik

bir alanini olusturmaktadir (Agiz Tadiyla Kastamonu Mutfagr. s. 12).
2.5.Cografi Isaret

Gastronomi kiiltiiriiyle birlikte 6zdeslesen bir diger unsur ise cografi isarettir.
Gilinlimiiz diinyasinda gida tiriinleri tiiketiminde aranan duyusal kalite, gida glivenligi, ¢cevre
ve biyolojik ¢esitliligin korunmasi ¢abasi cografi isaretli iirlinler piyasasinin genislemesine
sebep olmustur. Ayrica yeni tasarimli lirlinlerin olugmasina olanak saglayarak tiiketicilerin
daha fazla 6deme istekliligine neden olabilmektedir (Topgu, 2017: 445; Cografi Isaret,
2020b). Ozellikle Fransa gibi baz1 Avrupa Birligi iilkelerinin yerel birikimlerinin harekete
gecirilmesi ile kirsal alanda kalkinmanin saglanmasi ¢alismalar1 olumlu sonuglar vermistir.
Bu durum Avrupa Birligi nezdinde yerel ve kiiltiirel mirasin korunmasi, gelistirilmesini 6n
plana ¢ikarmistir. Bdylece, organik tarim ve islenmis bazi yerel iirlinlerin pazarda bir
kalkinma araci olarak kullanilmasi 6nem kazanmaya baslamistir. Kalkinma araci olarak
kullanilan yerel tirtinlerin korunmasi ve bu iiriinlerin yetisme alanlarinda yasayan insanlarin
ozellikle “Birlik” igerisinde bunun faydalarindan yararlanmasini gergeklestirmek igin
“Cografi Isaretler” kavram ortaya ¢cikmistir (Kan, Giilgubuk, 2008:58). Cografi isaretleme
ile, olusturulan yasal diizenlemeler gergevesinde iriinlerin tescillenerek koruma altina
alinmasi saglanmigtir. Tescillenen iriinlerin bircogu ekonomik agidan deger kazanmuistir.
Ayn1 zamanda yapilan koruma galismalar1 Diinya Ticaret Orgiitii diizeyinde uluslararasi
seviyeye ulasmigtir (Orhan, 2010: 244).

Cografi isaret, tiketiciler i¢in {Uriiniin kaynagi, karakteristik 06zelliklerini
belirtirken, iiriiniin s6z konusu karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiy1
da gosteren ve garanti eden kalite isaretidir (Cografi Isaret, 2020b). Cografi isaret sisteminin
amact; Uretim sekli, tretim yeri gibi yerel 6zellikleri sebebiyle belli bir {ine sahip olmus
tirlinlerin korunmasini saglamaktir (Bucak, 2018: 373)

Tiirkiye’de tescilleme konusunda yapilan ilk ¢aligmalar 19. Yiizyila kadar
dayanmaktadir. 1871°de hazirlanan “Alameti Farika Nizamnamesi” bu konudaki ilk girigsim
olarak kabul edilmektedir. Giiniimiizdeki seklini ise 1995 yilinda Avrupa Birligi’nin cografi
isaretlere iliskin 2081/ 1992 sayili Konsey Tiiziigiinden esinlenilerek olusturulan 555 sayili
Kanun Hiikmiinde Kararname ile “Cografi Isaretler” uygulamasi ile almistir. Cografi

isaretlemede Tiirk Patent Enstitiisii tescil haklartyla ilgili resmi kurum olarak belirlenmistir
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(Bucak, 2018: 375). Bu kararname kapsaminda Cografi isaretler, mense ad1 ve mahreg isareti
olarak ikiye ayrilmistir. Bir iiriiniin, tiim veya esas nitelikleri belirli bir cografi alana ait dogal
ve beseri unsurlardan kaynaklaniyorsa bu durumdaki cografi isaretlere “mense adi” denir.
Belirgin bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri itibariyla belirli bir cografi alan ile
0zdeslesmis olan; tiretim, isleme ya da diger islemlerinden en az birinin belirlenmis cografi
alan i¢inde gergeklesmesi gereken iirlinlerin konu oldugu cografi isaretlere “mahreg isareti”
denir (Cografi isaret, 2020b).

Cografi isaret uygulamasi sayesinde, iiriinlerin kendine has iiretim yontemleri ve
kaynaklari kayit altina alinmaktadir. Béylece siirdiiriilebilirligi de saglanmaktadir (Hazarhun
ve Tepeci, 2018:372)

Cografi Isaret tescili ile (Cografi Isaret, 2020b; Kan ve Giilgubuk, 2008: 61)

1. Cografi Isaret tescili yapilan iiriinlerin kalitesinin korunmasi ve belli bir standartta
tiretimin yapilmasi saglanmaktadir.

2. Cografi Isaretli iiriin iiretimi yapanlarin tescilin sagladigi korumadan &ncelikli olarak
yararlanmalar1 miimkiin olmaktadir.

3. Cografi Isaretle tek bir iiretici degil belli sartlar altinda {iretim yapan herkes
korunmaktadir. Ciinkii Cografi Isaret alansal, ydresel, bolgesel, iilkesel genellige, bir
anlamda anonimlige sahip olunmasini saglamaktadir. Ayrica sagladig1 haklar belli bir kisiye
veya bazi kisilere ait olmayip herkes i¢in esittir.

4, Cografi Isaret farkli bolgelerde fiiretilen {iriinlerin &zelliklerini karismalarini
onlenmektedir.

5. Cografi isaretli trtinlerin yurt i¢i ve yurt disinda kolayca tanitilmasi saglanabilmektedir.

Yerel yiyecek-icecek iireticileri, triinlerinin bolgesel oldugunu belgelendirmek
durumundadirlar. Cografi isaret ve geleneksel iiriin adlarmin tescili i¢in resmi mercii Tiirk
Patent ve Marka Kurumu (TURKPATENT) dur.

Gliniimiiz itibariyle tescillenmis cografi isaretli iiriin say1s1 619’dur. Bunun yaninda
yine giiniimiiz itibariyle Tiirk Patent Enstitlisii’nde bagvuru agsamasinda olan cografi isaretli
{iriin say1s1 682°dir (Cografi Isaretler, 2021a). Calisma bolgemiz olan Kastamonu ili sahip
oldugu kendine 6zgii mutfak kiiltiirilyle Cografi Isaret alma 6zelliine sahip birgok iiriine
sahiptir. Bunlarin basinda Taskoprii sarimsagi, kuyu kebabi, Tosya pirinci ve kara ¢orba
gelmektedir. Ocak 2021 tarihi itibari ile tescilli cografi isaretli gastronomik {iriin sayis1 13

iken, bagvuru asamasinda olan iiriin sayis1 14’ diir (Cografi isaretler, 2021a).
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2.6. UNESCO ve Turizm iliskisi

Son dénemlerde sehirlerin 6nemli bir turistik ¢ekicilige sahip olarak 6n plana ¢ikmasi
sehir turizmi kavraminin bir¢ok dnemli arastirmaya konu olmasiyla baglamistir (Tosun ve
Bilim, 2004: 126). Tiirkiye’de turizmin gelistirilmesi i¢in kamu, 6zel sektor, uluslararasi
kurulus ve girisimler tarafindan saglanan cesitli fon kaynaklari bulunmaktadir. Ayrica
UNESCO- Yaratici Sehirler Agi ve benzer girisimler de kentin tanitiminda,
markalasmasinda ¢ok onemli bir itici gii¢ olusturmaktadir. Bu aglarin icerisinde yer aliyor
olmak bu alandaki gelismeleri izleme ve diger katilimcilarin deneyimlerinden faydalanma
imkan1 saglamaktadir. Bunun yaninda katilimcilarin kendi deneyimlerini paylasmasi

acisindan da 6nemli bir firsat olusturmaktadir (Giirbiiz, Sergek ve Toprak, 2017).
2.7. Kiiltiirel Miras ve Yemek Kiiltiirii

Miras; bir neslin kendinden sonra gelen nesle biraktigi somut ya da soyut deger
olarak ac¢iklanmistir. Kiiltiir ise; tarihsel, toplumsal gelisme siireci iginde yaratilan biitiin
maddi ve manevi degerler ile bunlar1 yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan,
insanin dogal ve toplumsal ¢evresine egemenliginin 6l¢iisiinii gdsteren araclarin biitlinii
olarak tanimlanmaktadir (Kiiltiir, 2020). Kiiltiirel miras, bir toplulugun ge¢misi ile ilgili, onu
kimlik sahibi yapan, yasamsal siireklilikle birlikte gliniimiize kadar ulasan yerel ve
uluslararas1 deger 6zelligi tasiyan her tiirlii somut ve somut olmayan varliklardir (Unal, 2014
akt. Durmus, 2019).

C. Lévi-Strauss (2013: 46) yemeyi “cig, ¢iirlitme, pisirme” seklinde mutfak
ticgeniyle aciklar ve pisirmeyi kiiltiirlenme olarak verir. C. Lévi-Strauss’un Mutfak
Uggeni’nde (The Culinary Triangle) “¢ig” normal, “pisirme” (tiitsilleme) ve “ciiriitme”
(kaynatma) doniismiis olarak verilmektedir. Bunun yaninda “ciirtitme” doga tarafindayken
pisirme “kiiltiir” olarak siniflanmistir (Kog, 2016).

Civitello’nun belirttigi iizere besinin saglanmasi ve besin ilizerine hakimiyet kurmak
farklidir. Bu farktan yola ¢ikarak iiretmek, iiretirken arag, gere¢ kullanmak, pisirmek vb.
eylemler kiiltiire aitligi de ortaya ¢ikarmaktadir (Nahya 2012: 80 akt. Basat, 2016). Pisirme
teknikleri ve bu teknikleri kullanilabilir hale getiren mutfak ara¢ geregleri biitiin olarak
incelendiginde yemek kiiltiiriinii aktaran belgelere doniismektedirler. Mutfak arac
gereglerinin incelenen bdlgenin yemek kiiltiirli tizerine neredeyse sozli ve yazili kaynaklar

kadar 6nemli bilgiler verdigi goriilmektedir. Buradan hareketle mutfak kiiltiiriinii olusturan
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pisirme tekniklerini, kullanilan ara¢ gerecler iizerinden yorumlamak miimkiin olmaktadir
(Basat, 2016).

Yeme- i¢gme kiiltiirii denmesinin sebebi igme kiiltiiriiniin de ¢ok zengin olmasidir. Bu
baglamda “igecekler” de en az yemekler kadar kiiltiirel bellegin 6nemli bir pargasini
olusturmaktadir. Igme eylemi ¢cogu zaman gegmisi oldukca eskilere dayanan bir ritiielden
hatira kalan pratiklerden meydana gelmektedir. Icecekler tarihin en eski donemlerinden beri
geleneklerin 6nemli bir pargasi olmustur. Lohusa serbeti, diigiin serbeti, cenazeden yedi giin
sonra okutulan mevlitlerde ikram edilen serbetler de bir gecis ritiielinin parcasini
olusturmaktadirlar (Y1ldiz T., 2016).

Kisa hazirlik, yiyecege ulasmanin zor oldugu kis giinlerinde kullanilmak tizere
yiyeceklerin kurutma, uyutma, salamura etme, dondurarak saklama ve konserve yapma gibi
yontemlerle saklanmasini igerir. Kis hazirliginin amaci yasam tarzlarin1 da dikkate alarak
insan yasaminin devamliligini garanti altina alma gayretidir. Kisa hazirlik ¢alismalari
tiriiniin elde edilmesinden saklanmasi i¢in hazir hale gelmesine kadar gecen siiregteki
kiiltiirel bir yapiya isaret etmektedir. Bu asamada gelenek tasiyicisi olarak adlandirilabilecek
saklama tekniklerinin, bu tekniklerle iliskili mekéanlarin, arag gereglerin kullanilmas: ile bu
gelenegin siirdiiriilebilirligi saglanmaktadir (Nalcioglu, 2016).

Yemek kiltiri somut olmayan kiiltiirel mirasin (bir sonraki bolimde detayli
aciklamas1 yapilacaktir) bes alanindan biri olan toplumsal uygulamalar igerisinde
degerlendirilmektedir. Toplumsal uygulamalar ise toplulugun, kisinin ya da gruplarin kimlik
ve ait olma duygularmi giiglendiren eylem sekilleri demektir. Bayramlar, diigiinler,
cenazeler, hasat mevsimleri gibi 6zel giinlerde bir arada yenen yemekler topluluk birligini
giiclendirici etkiye sahip olmaktadirlar (Oziinel, 2016). Diinyada her mutfagm kendisini
digerlerinden ayiran oOzellikleri bulunmaktadir. Bunlar cogunlukla din ve inanislarin
kisitlamalari, bolgeye 6zgii fauna ve flora (hayvan cesitleri ve bitki Ortiisii) ile simnirh
olmaktadir (Savkay 2000: 10 akt. Kog, 2016). Mutfak kiiltiirliniin ¢esitlenmesine sebep bir
baska etken de komsu halklar ya da milletlerle yasanan birlikteliklerdir. Savaslar, dogal
felaketler, ekonomi vs. sebeplerle go¢ eden insanlar bagka toplumlarla bir araya gelirken
kiiltiir gocii de gerceklesmektedir. Yeme- i¢gme aligkanliklart da bu kiiltiir gé¢ilinlin 6nemli
bir par¢asini olusturmaktadir (Kog, 2016)

UNESCO i¢in 6nemli bir hedefe doniisen 2030 Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri
ve Yaratic1 Sehirler Ag1 programlar1 baglaminda da yemek kiiltiiri 6nemli bir deger olarak
goriilmektedir. Birlesmis Milletler siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerinden ikincisi direkt

olarak diinyadaki yemek ve beslenme kaynaklari ile iligkilidir. Bu hedef tam olarak aghigi
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sonlandirmak, gida giivenliini saglamak, beslenme olanaklarin1 gelistirmek ve
stirdiiriilebilir tarimi1 desteklemek {izerine kurgulanmigtir. Dolayisiyla yemek kiiltiirii ile
ilgili daha ¢ok 6genin koruma altina alinmasi gerceklestirilmis olacaktir. Ayni1 zamanda
geleneksel beslenme kiiltiirliniin siirdiirtilebilir olmasi i¢in gelecekte yapilacak ¢alismalara

vurgu yapmasi agisindan da énemlidir (Oziinel, 2016).
2.8. UNESCO ve Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii ya da Ingilizce kisaltmasiyla
UNESCO (United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization), Birlesmis
Milletlerin 6zel bir kurumu olarak 1946 yilinda kurulmustur (UNESCO, 2020).
UNESCO’nun misyonu; “insanligin zihninde barisi; egitim, doga bilimleri, sosyal ve beseri
bilimler, kiiltiir, bilgi ve iletisim araciligiyla insa etmek” olarak tanimlanmistir. UNESCO
Sozlesmesini Tiirkiye 20 Mayis 1946 tarihli ve 4895 sayili kanunla onamistir. Bu onamanin
ardindan UNESCO Kurulus Sozlesmesinin 7. maddesi geregince UNESCO Genel
Direktorliiglintin tilkemizdeki tek ve yasal temsilcisi niteliginde olan UNESCO Tiirkiye
Milli Komisyonu 25 Agustos 1949 tarihinde faaliyete gegmistir (UNESCO Hakkinda, 2020).

1973 yilindaki Bolivya Deklarasyonu, 1989 yilinda UNESCO tarafindan kabul
edilen Geleneksel Kiiltiiriin ve Folklorun Korunmasi Tavsiye Karari, 1994 Yasayan Insan
Hazineleri Programi, 1997/1998 Insanligin Sézlii ve Somut Olmayan Basyapitlari Ilan
Programi ve en son 17 Ekim 2003 yilinda Paris’te 32. Genel Konferansinda imzalanan
Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi S6zlesmesi ile somut olmayan kiiltiirel mirasin
korunmasi ile ilgili UNESCO mevzuati olusturulmustur. Tiirkiye 19 Ocak 2006 tarihli ve
5448 sayili Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi1 Soézlesmesinin Uygun
Bulunduguna Dair Kanunla bu siirece dahil olmus ve 27 Mart 2006 tarihinde resmen taraf
olmustur (Oguz, 2016; Somut Olmayan Kiiltiirel Miras, 2020). 1972 Diinya Kiiltiirel ve
Dogal Mirasinin Korunmasi Sézlesmesi’ne gore olusturulan ve Diinya Mirast Komitesi
(DMK) tarafindan belirlenen Diinya Miras1 Listesi'nde 2020 verilerine gore Diinya Miras
Alani olarak ilan edilen 1121 kiiltiirel miras yer almaktadir. Bunlardan 869 u kiiltiirel, 213’1
dogal ve 39’u karma (dogal ve kiiltiirel) miraslardir. Tiirkiye nin bu listede 16’s1 kiiltiirel,
2’si karma olmak {izere 18 miras alan1 bulunmaktadir (UNESCO Diinya Miras1 Listesi,
2020).

Topluluklarin, gruplarin ve kimi durumlarda bireylerin, kiiltiirel miraslarinin bir
parcasi olarak tanimladiklar1 uygulamalar, temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara

iligkin araclar, geregler ve kiiltiirel mekanlar Somut Olmayan Kiiltiirel Miras olarak
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tanimlanmaktadir. Kusaktan kusaga aktarilan bu miras, topluluklarin ve gruplarin
cevreleriyle, dogayla ve tarihleriyle etkilesimlerine bagl olarak, siirekli bigimde gelisir,
degisir ve bu onlara kimlik ve devamlilik duygusu vermekte; boylece kiiltiirel ¢esitlilige ve
insan yaraticiligina duyulan saygiya katkida bulunmaktadir (Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras, 2020). Somut olmayan kiiltiirel miras gegmisten giiniimiize kalmis miraslardan
ziyade gilinimiiziin yasayan kiiltiirel mirasini tanimlamakta ve ¢alisma konusu olarak ele
almaktadir. Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesiyle, kiiltiirel miras
sayilan somut olmayan degerlerin bireyler, gruplar ve topluluklar tarafindan taninmasi ve
bilingli bir sekilde korunabilmesi amaglanmaktadir (Oziinel, 2016).

Somut olmayan kiiltiirel mirastan, 6zellikle asagidaki alanlarda s6z edilebilir: (Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras, 2020).

a) Somut olmayan kiiltlire] mirasin aktarilmasinda tasiyici islevi goren dille birlikte sozli
gelenekler ve anlatimlar (destanlar, efsaneler, halk hikayeleri, atasozleri, masallar, fikralar
vb.),

b) Gosteri sanatlar1 (Karagdz, meddah, kukla, halk tiyatrosu vb.),

c¢) Toplumsal uygulamalar, ritiieller ve s6lenler (nisan, diiglin, dogum, Nevruz, vb.
kutlamalar),

d) Doga ve evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar (geleneksel yemekler, halk hekimligi, halk
takvimi, halk meteorolojisi vb.),

e) Elsanatlar1 gelenegi (dokumacilik, nazar boncugu, telkari, bakircilik, halk mimarisi)

Giliniimiizde “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras” ¢alismalar1 liniversitelerin arastirma
ve uygulama merkezleri, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi ve UNESCO Tirkiye Milli
Komisyonu’nun ¢alismalariyla devam etmektedir (Serhosoglu, 2019: 24).

Mutfak kiiltiirii, etrafinda olusan gelenekler, sanat dallar1 ve ritiieller ile doga ve
cevreyi yasanmigliklarla kiiltiirel mekana doniistiirme agisindan etkin bir 6Gneme sahiptir. Bu
acidan 6nemli bir somut olmayan kiiltiirel miras alan1 sayilmaktadir. Yoresel yemekler, bir
destinasyonun kiiltiiriinii yansitan en 6nemli somut olmayan kiiltiirel miras unsurlarmnin
basinda gelmektedir (Sandik¢i1 vd., 2015: 778). UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin
Korunmasi Sozlesmesi etrafinda uluslararasi toplumda ve uzmanlar arasinda olusan
deneyim, mutfak geleneklerinin kiiltiirel mirasin nesiller boyu aktariminda 6nemli bir unsur
oldugunu gostermektedir (Oguz, 2016). UNESCO, yemek kiiltiirii ile pek ¢ok s6zlesme ve
program dahilinde ilgilenmektedir. Bunlar arasinda tarim politikas1 programlari, Yaratici
Sehirler Ag1, Kiiltiirel Ifadelerin Korunmasi ve Cesitliligi S6zlesmesi ve Somut Olmayan

Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi bulunmaktadir (Oziinel, 2016).
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2.9. UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 — Gastronomi Sehri

UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Programi (Creative Cities Network), UNESCO
tarafindan 2004 yilinda yaratilmis olup, cesitli bolgelerden, farkli gelir seviyeleri, kapasite
ve niifusa sahip sehirleri yaratici endiistriler alaninda ¢alismak iizere bir araya getiren bir
girisimdir. Sehirler tarihi ve kiiltiirel gegmisleri ve ¢esitli kiiltiir aktorlerini bir arada
bulunduran dinamik yapilariyla yaraticilifin yeni boyutlarii liretmeye ve kesfetmeye
muktedirdirler. Program, yerel aktorler tarafindan yiiriitiilen kiiltiirel endiistrilerin yaratici,
ekonomik, sosyal potansiyelini gelistirmeyi amaglamakta ve bu sebeple UNESCO’nun
kiiltirel ¢esitlilik ideallerini desteklemektedir. Yaratict Sehirler Agi, sehirler tarafindan
kendi yetenek ve enerjilerini yonlendirecekleri yaratici endiistri sektorii tercihlerine gore
secilebilecek yedi tema etrafinda sekillendirilmistir. Bu temalar edebiyat, film, miizik,
zanaat ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya sanatlart olarak belirlenmistir.
Halihazirda, Yaratict Sehirler Aginin 246 iiyesi bulunmaktadir (Yaratict Sehirler Agi, 2020).

Yaratici  sehirler, ekonomik  kazanimlarim1  kiiltiirel  6geler  iizerine
temellendirmektedirler. Boylece dogrudan ekonomik fayda saglamanin yaninda, toplumsal
refahi arttirmakta ve kentsel kimlik olusumunu kurarak kent imajini giiglendirmektedirler
(Akin ve Bostanci, 2017). Aga dahil olmakla birlikte, yatirimeilar ve turistler arasindaki
farkindaligin arttirilmasi, pazarlama kaynaklarinin tahsisi, yerel halk ve isletmeler arasinda
kurulan iletisim ve is birliginin gelistirilmesi ¢alismalarinin da yiiriitiilmesi gerekmektedir
(Tastan, Iflazoglu, 2018: 387).

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Teskilatt (UNESCO), ortak kiiltiirel
degerlerin yasatilmasi amaci ile diinya tizerinde belirli dlgiitlere dayali olarak gastronomi
sehirlerini belirlemektedir (Yalgin, 2015). Gastronomi sehri temasi, gastronominin kentsel
ekonomik gelismenin bir belirleyicisi ve yaratict bir sektdr olarak degerlendirilmesi
nedeniyle UNESCO Yaratict Sehirler Aginda yer almistir (Akdu ve Akdu, 2018). Agin
gastronomiyi bir tema olarak belirlemesiyle birlikte yerel mutfaklarin kiiltiirel birer miras
unsuru olarak ulusal ve uluslararas1 diizeyde korunmasi gerektiginin 6nemi anlagilmistir
(Akin ve Bostanci ,2017). Bu baglamda UNESCO Yaratici Sehirler Agi kapsaminda
‘Gastronomi Sehri’ unvani almaya hak kazanan 27 sehir bulunmaktadir (Yaratic1 Sehirler
Ag1, 2020).

Gastronomi sehri olmak i¢in UNESCO Yaratict Sehirler Agi tarafindan birtakim

kriterler belirlenmistir. Bunlar:
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- Sehrin ve bolgenin 6zelliklerini gosteren iyi gelismis mutfak kiiltiirii

- Cok sayida geleneksel restoran ve yemek ustasi ile canli bir gastronomi toplulugu

- Geleneksel yemek hazirlamada bolgeye 6zgii malzemelerin kullanilmasi

- Yerel bilgi ve beceri, endiistriyel / teknolojik ilerlemeden kendini kurtarmis geleneksel
mutfak uygulamalar1 ve yontemleri

- Geleneksel gida pazarlar1 ve geleneksel gida endiistrisi

- Geleneksel gastronomi festivalleri, tesvik odiilleri, gastronomi yarismalarina ev sahipligi
ve diger genis kapsamli tanitim araglarinin kullanimi

- Halkin begenisinin kazanilmasi, egitim kurumlarinda beslenme temali tanitim
caligmalarinin yapilmasi, gastronomi ve mutfak sanatlart okullarinin miifredatlarina

biyolojik ¢esitlilik koruma programlarinin dahil edilmesi

2.10. Diinyada UNESCO Yaratic1 Sehirler Agina Uye Gastronomi Sehirleri

Gastronomi sehri olarak ilan edilen yaratici sehirler, gastronomi hakkindaki bilgi ve
becerilerini daha da arttirmak i¢in saglik kosullarinin iyilestirilmesine ve insanlarin yasam
kalitesinin yiikseltilmesine olan derin bagliligi benimseyen sehirlerdir. Gastronomi sehirleri,
gastronomiyi ekonomik agidan, tarim, turizm, lojistik, gida sektorii gibi sektorlerle de
baglantili bir kalkinma araci olarak gormektedirler (Akin ve Bostanci, 2017). Diinya
genelinde Yaratict Sehirler Agi kapsaminda belirlenen gastronomi sehirleri unvan alma
yillarina gore su sekildedir:

Popayan (Kolombiya): 11 Agustos 2005 yilinda ilk Gastronomi Sehri unvanini alan sehirdir.
Chengdu/Cin: 2011
Ostersund/isveg: 2010
Jeonju/Giinay Kore: 2012
Zahle/Liibnan: 2013
Florianapolis/Brezilya: 2014
Shunde/Cin: 2014
Tsuruoka/Japonya: 2014
Belém/Brezilya: 2015
Bergen/Norveg: 2015
Burgos/ispanya: 2015
Dénia/Ispanya: 2015
Ensenada/Meksika: 2015
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Gaziantep/Tiirkiye: 2015
Parma/italya: 2015
Phuket/Tayland: 2015

Rasht/iran Islam Cumhuriyeti: 2015
Tucson/A.B.D.: 2015

Alba/italya: 2017
Buenaventura/Kolombiya: 2017
Cochabamba (Bolivya): 2017
Hatay/Ttirkiye: 2017

Macao Ozel Y6netim Bélgesi: 2017
Panama: 2017

Paraty/Brezilya: 2017

San Antonio/A.B.D.: 2017
Afyonkarahisar (Tiirkiye): 2019

2.11. Tiirkiye’de UNESCO Yaratic1 Sehirler Agina Uye Gastronomi Sehirleri

UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Programi kapsaminda iilkemizde 6 sehir
bulunmaktadir: (Yaratici Sehirler Agi, 2020)
Gaziantep — Gastronomi (2015)
Hatay — Gastronomi (2017)
Istanbul — Tasarim (2017)
Kiitahya — Zanaat ve Halk Sanatlar1 (2017)
Afyonkarahisar — Gastronomi (2019)
Kirsehir — Miizik (2019)

Tiirkiye’de Gastronomi Sehri kavrami, 2015 yilinda Gaziantep, 2017 yilinda Hatay,
2019 yilinda ise Afyonkarahisar’in Gastronomi Sehri unvani almalariyla birlikte daha da
bilindik hale gelmistir.

Zengin malzemeleri ve yemekleri ile bilinen Gaziantep, 2015 yilinda gastronomi
dalinda UNESCO Yaratict Sehirler Agina dahil olarak, uluslararasi alanda ilk kez
tilkemizdeki sehirlerin yerel kiiltiirel ve yaratict unsurlarinin gesitliligine dikkat ¢ekmistir
(Akin ve Bostancit, 2017). Anadolu'nun giineyinde yer alan Gaziantep, eski ¢aglardan bu

yana mutfak kiiltiirliyle taninmaktadir. Cevresinde bulunan Sanlwurfa, Hatay, Adana,
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Adiyaman ve Halep kentlerinin Gaziantep’te olusan mutfak kiiltiiriine 6nemli etkileri
olmustur. Ancak Gaziantep insani, bolgede yasayan cesitli etnik topluluklar ile birlikte,
kendine 6zgii nitelikleri olan mutfak kiiltiiriinii bugiinkii konumuna tagimistir (Giritlioglu
vd., 2016). Gaziantep mutfagina ait yemekler ve tatlilar nesilden nesle essiz bir miras 6gesi
olarak ogretilmektedir. Yemeklerin ve tatlilarin yapiminda kullanilan malzemelerin
secilmesindeki Onem, farkli lezzetler katmak amaciyla yemek yapiminda kullanilan
baharatlar, salgalar, soslar ve karisgimlar, hazirlama ve pisirmede gosterilen beceriler ile
ulusal ve uluslararasi bilinirlige kavusmustur. Gaziantep yemeklerinin lezzetinin farkli
olmasinda rol oynayan en 6nemli Ozelliklerden birisi bdlgenin dogal sartlarinda tiretilen
bitkisel ve hayvansal {irlinlerin buraya 6zgii aromaya sahip olmasidir. Yemeklerin lezzetli
olmasinda tirtinlerin niteligi kadar yemegi pisirenin ustaligi ve el becerisinin de 6nemi vardir
(Kargiglioglu ve Akbaba, 2016: 90). 2015 yilinda aga katilan sehirde Gaziantep Fistik Kiiltiir
ve Sanat Festivali, Islahiye Uziim ve Biber Festivali, Gaziantep Uluslararas1 Gastronomi
Festivali, Uluslararas1 Antep Fistig1 Kiiltlir ve Sanat Festivali, Kiiltiir Sanat Nar ve Yoresel
Kurutmalik Festivali sehirde gastronomi alaninda diizenlenmekte olan festivallerdir
(Gaziantep Festivalleri, 2020).

2017 yilinda Gastronomi Sehri unvanini alan Hatay mutfaginda 200’ bagka
mutfaklarda bulunmayan yaklasik 600' iin {izerinde yemek regetesi bulunmaktadir. Bu
receteleri olusturan mitolojik hikayeler, yemek siirleri ve 6zdeyisleri ile gastronomiyle
6zdesmis bir sehrimizdir (Tastan ve Iflazoglu, 2018). Tiirkiye'nin giiney bolgesinde, Amik
vadisinde yer alan Hatay, antik Ipek Yolu iizerindeki konumundan dolay1 ¢ok kiiltiirlii bir
kimlige sahiptir. Hatay, Ipek Yolu'nun iizerinde konumlanmasi sebebiyle baharat ticaretinin
de merkezi olmustur. 13 diinya medeniyeti, Ortadogu, Anadolu ve Akdeniz mutfaklarindan
yemeklerle sehrin gastronomik kimligini etkilemis ve sekillendirmistir. Akdeniz Ulkeleri
Mutfak Giinleri, Hatay Kiinefe Festivali, Kavun Festivali, Ak¢ali Yumurta Bayrami, Belen
Incir Senligi, gibi yerel gida kiiltiirii ve tarrmini tesvik etmek icin birgok gastronomi temali
festival ve etkinlik diizenlenmektedir (Festival ve Senliklerimiz, Hatay Valiligi, 2020).

Afyonkarahisar UNESCO Yaratici Sehirler Agina 2019 yilinda dahil olmustur.
Afyonkarahisar mutfagi geleneksel lezzetleriyle zengin bir gesitlilige sahiptir. Hashas ve
hashas yagi hamur islerinde ¢ok yaygin olarak kullanilmaktadir. Et ise yemeklerde 6zellikle
tercih edilen bir triindiir. G6ce (nohut ve bugdaydan elde edilir) ve diigii (ince ¢ekilmis
bulgur) yemeklerde ¢okga kullanilmaktadir. Afyonkarahisar’a 6zgii yemeklerden birkagt su
sekilde listelenmektedir: goce tarhanasi, biitim et, ramazan kebabi, pagik, duvakli, patlican

boregi, ilibada dolmasi, patlican-pirasa-maydanoz-kabak ve diigiilii musakkalari, digiili
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yaprak dolmasi ve eksili bamya tadilmasi gereken lezzetlerdir. Hamur islerinde de arabasi,
agz1 agik, borek, hasgesli (hashasli) biikkme, ocak biikmesi, katmer, cizdirma ve 6gme.
Ayrica kaymak ve kaymakli ekmek kadayifi da Afyonkarahisar’a o6zgili, sofralarin
vazgecilmezi olan lezzetlerdir (Aydin, 2015: 19). Kentin cografi isaret tescili almis lokum,
sucuk, hashas, keskek ile patatesli koy ekmegi basta olmak iizere yoresel lezzetleri ve tatlilari
markalagma yoniinde ilerlemektedir. Sehirde gastronomi ve yerel {iriinleri tanittim anlaminda
Divani ve Sifali Asure Giinii (Muharrem ayinin 10. giinii), Bolvadin Geleneksel Kaymak
Festivali, Tazlar Katmer Senligi, Kiraz Festivali, Flamingo ve Yumurta Festivali, Hali Kilim
ve Kaymak Festivali, Meyfes Meyvecilik Kiiltiir ve Sanat Festivali gibi etkinlikler

diizenlenmektedir (Onemli Giin ve Fastivaller,2020).
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3. KASTAMONU:

Kastamonu ili; Karadeniz bolgesinin bati kesiminde 41-42 kuzey enlemleri ile 33—
46 dogu boylamlar1 arasinda yer alir. Yiizol¢timii 13.108 km?’dir. Doguda Sinop, Giineyde
Cankiri, Kuzey-batida Bartin, Kuzeyde Karadeniz, Batida Karabiik, Gilineydoguda ise
Corum illeri ile g¢evrilidir. Kastamonu’da ilge sayis1 20’dir (Harita 3.1). Kastamonu’da
merkez dahil 21 belediye, 1071 kdy bulunmaktadir. KOy sayisi bakimindan Tirkiye’de

ikinci sirada yer almaktadir. Ayrica kdylere bagli 2.558 adet yerlesim birimi vardir.
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KASTAMONU iLI HARITASI R.SAYGILI 2015
Harita 3.1. Kastamonu ve Ilgeleri (Kastamonu Haritas1, 2020)

Kastamonu ve c¢evresinde Tiirk kiiltiiriiniin her alani ile ilgili 6rnekler bulmak
miimkiindiir. Ciinkii burada, gegmis donemlerden itibaren siiregelen bir slire¢ iginde saglam

bir Tiirk kiiltiirii olusmustur. Kastamonu’da saglam ve kokli bir Tirk kiiltiiriniin
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olusmasinda birtakim etkenler dikkati ¢gekmektedir. Bu etkenlerin basinda Kastamonu’nun
¢ok yogun bir bi¢imde Tiirkmen gogii almis olmasi gelmektedir (Yakupoglu, 2008: 422).
Candarogullar1 Beyligi doneminde Kastamonu, Anadolu’nun en biiyiik sehirlerinden biri
olarak tarif edilmistir. 1333’lerde Kastamonu’ya ugrayan iinlii gezgin Ibn Batuta,
“Kastamonu (Anadolu'daki) sehirlerin en biiyiik ve en giizellerindendir... Higbir iilkede
fivatlart bu sehirden daha ucuz bir yer gérmedim.” seklindeki agiklamalariyla sehrin
biiyiikliigiine ve hayat sartlarinin elverigliligine 1s1k tutmaktadir (Parmaksizoglu akt
Yakupoglu, 2008: 424). Kastamonu’nun 1170’li yillardan sonra ciddi manada dis
istilalardan uzak kalmasi, sehir ve ¢evresinde olusan kiiltiir birikiminin saglikli bir bigimde

artmasini saglamistir (Yakupoglu, 2008)
3.1. Kastamonu Cografi Yapi ve Iklim:

Kastamonu ili, kuzeyden yaklasik 170 km boyunca uzanan Karadeniz’in sahil seridi
ile cevrilmistir. Kastamonu ¢ogunlukla engebeli arazilerden olusmaktadir. Ilin kuzeyinde
Bat1 Karadeniz Daglar1 bulunmaktadir. Karadeniz sahiline paralel olarak Isfendiyar (Kiire)
Daglan il merkezinin kuzeyinde, giineyinde ise yine dogu bati uzantili Ilgaz daglar1 yer
almaktadir. Kastamonu sahil seridi, Tiirkiye’nin Karadeniz’e dogru uzanan ¢ikintisinin
biiyiik boliimiinii kapsamaktadir. Doguda Catalzeytin ilgesinin Sinop ile birlestigi noktadan,
batida Kerempe burnuna kadar kiy1 diiz bir serit halinde uzanmaktadir. Kastamonu’nun
ylzol¢iimiiniin %74,6’s1 daglik ve ormanlik, %21,6’s1 plato ve %3,8’1 ovadan olugmaktadir.
Dagilimdan da anlasilacagi gibi ilin tarima elverisli genis alanlar1 yoktur. Ancak vadiler
etrafinda kiigiik ovalar géze ¢arpar. Bunlardan 6nemlileri Gokirmak ile Tosya tarim alanin
kapsayan Devrez Vadileri’nin iginde yer alan Daday ve Gokirmak’in tasidig: aliivyonlarla
olusmus Taskoprii ovalaridir. Ayrica Arag, Cide ve Devrekani ¢ay yataklari ¢cevresinde de
ekim ve dikime elverisli alanlar bulunmaktadir (Cografi Yapi, 2020). Kastamonu ili niifusu:
379.405'tir. Bu niifusun %62,67'si sehirlerde yasamaktadir (2019 sonu) (Kastamonu Niifus,
2020). Sehrin iklim kosullar1 incelendiginde, Kuzeyinde Karadeniz iklimi giineyinde ise I¢
Anadolu’nun kara ikliminin hakim oldugu goriilmektedir. Kiy1 kesimlerde yagis daha fazla
olup yilda ortalama 20 giin kar yagis1 gozlenir ve toprak yaklasik 40 giin kadar karla ortiilii
kalmaktadir. Senelik yagis ortalamast 486mm ila 1026 mm arasinda degismektedir.
Kastamonu ili bitki ortiisii bakimindan ¢ok zengin sayilir. 1l topraklarinin %59,1’i orman ve
fundaliklarla, %28’i ekili-dikili alanlarla, %5,86’s1 ¢ayir ve meralarla, %7,1°1 ise diger
alanlarla kaplidir. Orman ve Su Isleri Bakanligi’nin 2012 Orman raporuna gére Kastamonu

ili, koru ormanlarinda 191, 3 milyon m? ve baltalik ormanlarda 1202 ster servet ile servet
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bakimindan en zengin ildir. Kastamonu degisen topografik yapisi ve bagli olarak farkli iklim
ozellikleri sebebiyle bitki oOrtiisii agisindan c¢ok zengindir. Tiirkiye’de genis ormanlik
alanlara sahip oldugu bilinen Ilgaz Dagi ve Kiire Daglari milli parklarinin bir kismi da il
smirlarinda bulunmaktadir. Ormanlarda kayin, koknar, ¢am, saricam, disbudak, mese, adi
giirgen, kestane ve thlamur agaclar1 bulunur (Kastamonu Ormanlar1, 2020; ibret, 2018; Tklim

ve Bitki Ortiisii, 2020)
3.2. Kastamonu Tarihcesi:

Kastamonu, tarihi siireg igerisinde birgok farkli medeniyet ve kiiltiirden insana yasam
alan1 olmustur. Herodot’un Antik Cag’da Paflagonya olarak tanimladigi bolge i¢inde kalan
Kastamonu ve civarinda sonraki donemlerde Hititler, Frigler, Kimmerler, Lidyalilar ve
Perslerin izlerini gérmek miimkiindiir. M.O. 2 binli yillarin baslarindan itibaren
Kastamonu’yu da i¢ine alan Orta Karadeniz’de merkezi bir yetkiye bagli olmaksizin yasayan
Kaskalar, Hitit Devleti’nin kurulusundan itibaren miicadele ettigi bir topluluktur. M.O.
1200’11 yillarda baglayan deniz kavimleri gogleri siirecinde yikilan Hititlerden sonra, nemli
demir madenleri sahibi olan Paflagonya bélgesine Frigler hakim olmustur. M.O 7.
Yiizyillarda ise bolgenin hakimiyeti Kimmerler’e gegmistir. Lidyalilarin Kimmer
egemenligini ortadan kaldirmasi sonrasinda, M.O 575 yilindan itibaren bdlge Lidyalilarm
kontroliine girmistir. M.O. 547- 546 yillarinda ise Persler, Lidyalilar’1 yenerek bolgeye
hakim olmuslardir. M.O. 333 yilinda Biiyiik iskender’in ve onun &liimii sonras1 Eumenes’in
hakimiyetinde kalan Paflagonya bolgesi, daha sonra Roma Imparatorlugu denetimine
girmistir. Zaman i¢inde Kastamonu; Anadolu’ya girmeye baglayan Hun, Avar, Sabar,
Pecenek, Kuman-Kipgak gibi Tiirk boylarinin yurt arayiglart cergevesinde kesif ve
yerlesmek amagli ugradiklar bir bolge olmustur (Fidan, 2020: 7). (Paflagonya: Dogusunda
Halys Nehri (Kizilirmak), Giineyinde Gangra (Cankir1) kentiyle Galatia ve Frigya, batisinda
Parthenios (Bartinsu) veya Billaios (Filyos Cay1) akarsuyuyla Bithynia Bolgesi ve kuzeyinde
Pontos Euxeinos ile gevrili, sarp ve sik ormanlarin yani sira verimli ovalarinda yer aldig: bir
bolgedir. Ilgaz Dag1 (Olgassys) bolgenin 6nemli daglarindandir. Kizilirmak (Halys) ve
Sakarya (Sangarius) bolge igerisinden gegmektedir. Bolgede iskan edilmis kentler:
Karadeniz Ereglisi (Heraklia Pontika), Sinop (Sinope), Taskdprii (Pampeiopolis), Inebolu
(Ionopolis), Vezirkdprii (Andrapa), Osmancik (Pimolisa), Gerede (Flaviopolis) ve Tosya
(Dokeia)’dir. (Strabon, 2000: 20-21; Dokii, Ding ve Simsek, 2006).

Anadolu Beylikleri ve Bizans arasinda sik sik el degistiren Kastamonu, Bizans’in

zayiflamasi ile otorite bosluguna diismiistiir. 1071°de Anadolu’ya girisin hemen arkasindan
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1074’te Kastamonu’nun da i¢inde bulundugu Karadeniz kentleri ve kiyisinda Tiirk
hakimiyeti goriilmeye baslanmistir. Kastamonu ve Cankiri’nin 1081 yilindan itibaren, Hagl
seferleri (1096- 1101) donemi de dahil olmak tizere Tiirklerin elinde kaldig1 bilinmektedir.
1143 yilina kadar Danismend denetiminde kalan Kastamonu, 1155 yilinda Selguklu
idaresine ge¢mistir. Fatih Sultan Mehmed doneminde Kuzey Anadolu’nun kontrol altina
alinmasi sirasinda 1459 yilinda Amasra’dan sonra 1460- 1461 yillar1 arasinda Kastamonu
ve Sinop alimmistir. Osmanli hakimiyetinin bolgede kesinlesmesi {izerine Kastamonu,
Candarogullari’ndan Kizil Ahmet Bey’e birakilmis ardindan da 1461 yilinda sancak olarak
Anadolu Eyaletine baglanmistir. Tanzimat’in ilanmna kadar Osmanli Devleti’nin
sancaklarindan biri olan Kastamonu, 1841 yilinda Bolu Vilayetine baglanmistir. 1867
Vilayet Nizamnamesi’ne gore vilayet yapilan Kastamonu’ya merkez Kastamonu, Bolu,
Sinop ve Cankir1 sancak olarak baglanmistir. 1914 yilinda ise merkez Kastamonu, Cankir1
ve Sinop sancaklar1 olan Kastamonu vilayeti, Cumhuriyet doneminde il merkezi yapilmistir
(Fidan, 2020: 8-13).

Bugiin Kastamonu ve c¢evresindeki illeri de i¢cine alan ve Romalilar devrinde adina
Paflagonya (Paphlagonia) denilen bolgede Gaslarin kurdugu sehirlerden bir tanesi de
"Timonion" veya "Tumanna" dir. Baz1 yazarlar Kastamonu admin kdkeni konusunda; bu
kelimenin "Gas" kelimesi ile "Timoni" veya "Tumanna" kelimesinin (Gas tilkesi anlaminda)
birlegsmesinden meydana geldigi goriisiinii ileri stirmiislerdir ki en akla yakin ihtimal budur.
Fonetik yoénden de bugiinkii Kastamonu ismine yakindir. Ikinci bir gériise gore Romalilar
devrinde Taskoprii'niin eyalet merkezi oldugu zamanlar Kastamonu kiigiik bir kasaba olup,
Bizans devrinde ve 6zellikle Kommenler soyu zamaninda gelismeye baslamistir. Bu soy
zamaninda buraya bir kale yapilmis ve Kommenlerin kalesi anlaminda "Kastra Kommen"
denilmistir. Bu kelimenin zamanla "Kastamonu" sekline doniistiigiinii ileri siirenler olmugsa
da bunu belirleyen herhangi bir belge mevcut degildir (Tarihge, 2020.). 1260’11 y1llarda Ibn
Sa'd bu kente “Tiirkmenlerin Baskenti” adin1 vermistir.

Milli miicadele doneminde Gazi Mustafa Kemal Pasa’nin Amasya Genelgesini
yayimlamasiyla Kastamonu halki destek igin cesaretlenmistir. Bu donemde Kastamonu
merkez ve ilgelerinde Miidaffa-i Hukuk Cemiyetleri ve Kastamonu Midafaa-i Hukuk
Hanimlar Cemiyeti kurulmus; Kastamonu, Ankara’ya yiyecek, para ve cephane yardimi
yapabilmek i¢in canla basla ¢alismis ve kiiltiirel faaliyetlerinin yaninda vatanperverligi ile
de tarihe ge¢mistir (Kastamonu Yillig1, 1973 akt. Efeoglu, 2019: 15). Bu vatanperverligi; 24
Agustos 1925’te Sapka ve Kiyafet Inkilabi hareketinin baslangig noktas: olarak segilmesi ile
taclandirilmistir. Ayrica inebolu ilgesi de Istiklal Madalyas1 ve Vesikasi ile bizzat Mustafa
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Kemal Atatiirk ve TBMM tarafindan onurlandirilmistir (Kastamonu 11 Yillig1, 1967 akt.
Efeoglu, 2019: 15). Kastamonu’nun Cumbhuriyet tarihinde ki bir diger énemi de Istiklal
Marsi’nin Ankara’dan sonra Anadolu’da ilk defa Kastamonu’da Ag¢iksdz gazetesinde (21

Subat 1921) yayimlanmis olmasidir (Efeoglu, 2019:15).
3.3. Kastamonu’da Turizm:

Kastamonu bulundugu bélgede 6nemli bir turizm gelirine ve turizm kaynagina sahip
bir ildir. Kastamonu ilinde yapilan turizm cesitleri siralanacak olursa; Inang Turizmi, Deniz
Turizmi, Yayla Turizmi, Eko Turizm, Kis Turizmi, Spor Turizmi ve Kiiltiir Turizmi gibi
turizm cesitleri aktif olarak yapilabilme imkanlarina sahiptir (Durmus, 2019). Kiire Daglar1
Milli Parki, Bartin ve Kastamonu illerinin siirlari i¢erisinde kalan, 37.753 hektar alani
kapsayan ve 2000 yilinda Milli Park ilan edilmis bir alandir. Bu milli parkta Tiirkiye’de ilk
kez biyolojik ¢esitliligin daha iyi korunmasi i¢in “tampon bdlge” kavrami olusturulmus ve
milli park sinirlarinin ¢evresindeki 134.366 hektarlik bir alan tampon bodlge ilan edilmistir.
1998 yilinda Diinya Dogayr Koruma Vakfi (WWF) tarafindan Avrupa Ormanlarinda
korumada oOncellikli alanlardan birisi olarak segilen Kiire Daglar1, 2000 yilinda Milli Park
ilan edilmistir. Bu kararla WWF’nin III. Milenyuma girerken baslattig1 “Yasayan Gezegen
Kampanyas1 “cercevesinde “Tiirkiye’nin Diinyaya Armagani” kabul edilmistir. Milli Park
ayrica 2012 yilinda Avrupa’nin iyi yonetilen ve basarili siirdiiriilebilir turizm
uygulamalarinin yapildig1 Tiirkiye’ nin ilk, Avrupa’nin 13. PAN Park’1 olarak, PAN Parks
sertifikas1 sahibi olmustur. “Kuzey Anadolu ve Kafkasya Iliman Kusak Ormanlar1” Diinya
Dogay1 Koruma Vakfi’nin (WWF) doga koruma agisindan kiiresel diizeyde oncelikli 200
ekolojik bolgeden biridir. Kiire Daglar1 Milli Park alani da 157 endemik bitki tiirii ve bunlar
icinde nesli tehlike altinda olan 59 bitki taksonu barindirdigindan bu ¢ok degerli bélgenin
bir pargasidir. Pinarbasi il¢esinde Eko Turizm merkezi olan Pasa Konagi konaklama yeri
olarak Kiire Daglarindaki gezilerde kullanilacak bir merkezdir. Milli Park ve ¢evresinde
goriilmesi gereken yerler arasinda, kusbakist Valla Kanyonu, Horma Kanyonu Gegisi,
Ilgarini Magarasi, Armutlu Cayiri gelmektedir (Doga ve Turizm, 2020).

Kastamonu; Sel¢uklu, Candarogullar1 ve Osmanli donemlerinden kalan pek ¢ok
cami, tiirbe, medrese, dergdh ve din biiyiigiiniin bulunmasi dolayisi ile inang¢ turizmi
acisindan yerli ve yabanci turistlerin dikkatini cekmektedir. Ozellikle Seyh Saban-1 Veli
camii ve tlirbesi en ¢ok ziyaret edilen mekanlarin basinda yer almaktadir. Sahabe-i
Kiram’dan oldugu kabul edilen Kays-il Hemedani Asgar Hazretlerinin bulundugu

Hepkebirler Camii ve Tiirbesi, Asikli Sultan, Hatun Sultan, Benli Sultan, Sacayakli Sultan,
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Karanlik Evliya, Abdiilfettah-1 Veli tiirbeleri ilk ziyaret edilmek istenen mekanlar arasinda
yer almaktadir. Her sene Mayis aymnin ilk haftasinda “Kastamonu Evliyalar1 Haftas1”
kutlanmakta ve bu etkinliklere ¢evre illerden ve diger sehirlerden gelen ziyaretgiler biiyiik
ilgi gostermektedirler. “Evliyalar Sehri” olarak {in kazanan Kastamonu’da bir¢cok alimden
kalan eserler ve hatiralar biiyiik ilgi gormektedir (Inan¢ Turizmi, 2020).

Daha Once bahsettigimiz tizere Kastamonu, Karadeniz’e en genis sahili olan ilidir.
Bu sahil seridi iizerinde Kastamonu’nun, Cide, Doganyurt, inebolu, Abana, Bozkurt ve
Catalzeytin olmak {izere 6 ilgesi bulunmaktadir. Kastamonu kiyilari, Karadeniz’in genel
yapisi yaninda barindirdigr dogal koy ve barinaklarla da farklilik gostermektedir. Sahil
tizerinde; dogal plajlar, dalis alanlar1 ve limanlar yer almaktadir. Denize dik inen sahil
seridindeki dogal orman 6rgiisii ¢ok c¢esitli bitki ¢esitliligine sahiptir. Kastamonu sahil seridi
Sinop ve Amasra arasinda yesil ile mavinin bulustugu oldukca otantik ve dogal bir yapiya
sahiptir. Bu seritten gecen karayolu, bisikletli yolculuklar i¢in essiz bir avantaja sahiptir.
Sahil seridi doganin kucaginda bir yolculugun yani sira; birgok tarihi kale, kalint1 ve 6zgiin
yapisin1 koruyan mimarileri ile balik¢1 kdylerinin de goriilebilecegi bir seyahati miimkiin
kilmaktadir (Deniz Turizmi, 2020).

Kastamonu Cankir1 illeri arasinda dogal bir sinir1 da olusturan Ilgaz Dag,
Kastamonu’nun kis turizm merkezidir. Kastamonu il merkezine 40 km mesafede bulunan
Ilgaz Dag1, yilin 6nemli bir kisminda karlarla kaplhidir. Ilgaz Dag1 ayn1 zamanda Ilgaz Dag1
Milli Parkini da igermektedir. Kis turizm merkezinde birinin yapimi tamamlanmak {izere
olan iki adet kayak tesisi alan1 bulunmaktadir. Milli Park igerisinde 7 adet, milli park disinda
1 adet olmak iizere kamu ve 6zel sektor tarafindan igletilen toplam 1338 yatak kapasiteli 8
adet tesis bulunmaktadir. Kayak merkezinde 800 mt ve 1500 mt uzunlugunda iki adet kayak
pisti bulunmaktadir (Kis Turizmi, 2020.).

Kastamonu kiiltlir gezisi i¢in de tercih edilen bir turizm merkezi sayilmaktadir.
Sehirde bulunan; Arkeoloji Miizesi, Etnografya Miizesi, Seyh Saban-1 Veli Vakif Miizesi,
Mimar Vedat Tek Kiiltiir ve Sanat Merkezi 75. Y1l Cumhuriyet Miizesi, Kastamonu Valiligi
Kent Tarihi Miizesi ve Inebolu Tiirk Ocag1 Binas1 énemli ziyaret merkezleridir. Ayrica
anitlar ve heykeller bakimindan da zengin bir kiiltiir varliklarina sahip olan sehirde goriilecek
eserler: Hamamci Kadi Salih Reis Heykeli, Kastamonu Sehitler Aniti, Halime Cavus
Heykeli, Halime Cavus Anit1, Kisla Parki Atatiirk Anit1, Atatiirk ve Serife Bac1 Heykeli’dir
(Anitlar ve Miizeler, 2020).

Son zamanlarda gastronomi turizmi agisindan Kastamonu mutfagi ve bu mutfaga ait

yoresel yemeklerin bilinirliginin ve degerinin daha da 1iyi anlasilmaya baslandigi
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diistiniilmektedir. Buna gore; ulusal bir yaymn i¢in “Tiirkiye’nin gastronomi baskenti
neresi?” isimli bir arastirma yapilmistir. Taninmig gurme, gastronomi yazari ve yemek
arastirmacilarinin verdigi yanitlara gore Tiirkiye ¢capinda Kastamonu mutfaginin 3. sirada
oldugu ilan edilmistir. Arastirma sonucuna gore Kanlica mantari, simit tiridi, banduma, etli
ekmek, kuyu kebabi1 ve Kastamonu pastirmasina dikkat ¢ekildigi gézlenmistir. Ayrica yerel
tirlinlerden siyez bulguru, pastirma, kel simit, kestane bali, Taskoprii Sarimsagi, iiryani erigi,
cekme helva, mantar, etli ekmek, yas tarhananin 6n plana ¢ikarilmasi yoniinde de goriis
bildirilmistir (Mizrak, 2018).

3.4. Kastamonu’da Sosyo-Ekonomik Yapi ve Tarimsal Uretim:

Kalkalitik Cag’dan itibaren farkli donemlerde yerlesim yeri olarak kullanilan
Kastamonu, bulundugu cografi konum itibariyle donemin iktisadi sartlar1 geregi
Anadolu’nun ekonomik anlamda giiglii sehirlerinden birisi olmustur. Cografi yap1 ve iklim
sartlarindan dolayr tarim, hayvancilik ve ormanciliga dayali ekonomik bir yapisi
bulunmaktadir. Ipek Yolu ticari giizergahma yakinligi ve Karadeniz iizerinden gerceklesen
ticari etkinliklerde Kastamonu tabi bir antrepo konumundadir. Bélgede bulunan madenlerin
varligi da Kastamonu’ya ilgiyi arttiran bir baska gerek¢e olmustur (Fidan, 2020: 1).
Kastamonu’nun bazi ydreleri hava sartlar1 itibariyla meyvecilik i¢in oldukc¢a miisait bir
iklime sahiptir. Tarimsal iiretim daha ¢ok tahillara dayanir. Onemli tarim iiriinleri arasinda
bugday, patates, arpa ve ¢eltik yer almaktadir. Uretilen baslica meyveler; elma, iiryani erigi,
armut ve liziimdiir. ilde seker, yem ve siit fabrikalarnin varligi hayvancilii destekleyen
onemli etkenlerdir (Kastan, 2017:464; Ekonomik Yapi, 2020). Ilde yetistirilen sanayi
bitkileri arasinda seker pancari, kenevir, keten, sarimsak ve patates ekonomik degerinin
tahillara gore ok daha yiiksek olmasi sebebiyle dnemli bir yere sahiptirler. ilin geleneksel
tiriinii olan kenevir ve ekimi giderek artan seker pancari ve sarimsak, en ¢ok gelir getiren
tiriinler niteligindedir. Kastamonu’daki dokuma sanayiinin hammaddesi olan kenevirin
ekimi, ilde her zaman 6nemli olmus ve Kastamonu bu bakimdan iilke i¢inde ilk siralarda yer
almistir (Kastan, 2017:464).

Koyde yasayan bir ailenin ge¢imi, ¢ok az olan topraga bugday, misir gibi tahillarin
ekilmesiyle; bostan denilen bahgelerde sebze yetistirmekle, basta findik, kestane gibi bir¢ok
meyvenin yetistirilip satilmasiyla saglanmaktadir. Kiyilarda oturan aileler balik¢ilik da
yapmaktadir; ancak Karadeniz her zaman bu yolla rahat bir gecim imkén1 saglamamaktadir

(Y1ldiz N., 2000: 556)

28



1974’te tiretime gegen Tiirkiye Siit Endiistrisi Kurumu’nun Kastamonu'daki ve 6zel
sermayenin Ilgaz’daki siit, peynir, tereyagi iireten fabrikalari, 1982°de isletmeye acilan
Kastamonu Yem Sanayii A.S., Tosya ve Devrekani’de ki yem fabrikalari, Et ve Balik
Kurumu’nun et kombinasi, Orman Uriinleri Sanayii Genel Miidiirliigii’ne bagl Cide Kereste
Parke Fabrikasi, Kastamonu Orman Uriinleri Entegre Tesisi ve 1983’te isletmeye giren
SEKA, Tagkoprii Kagit Miiessesesi ile 6zel kesimin Cide'deki yonga levha fabrikasi ilde
kamu ve 6zel tesebbiise ait tarimsal hammaddeleri isleyen gida ve orman firiinleri sanayii

dallarina ait ilk isletmelerdir (Kastan, 2017:464).

3.5. Kastamonu Cografi isaretli Uriinleri:

Cografi isaretler, yoresel iriinlerin imalinin tesvik edilmesi, bolgesel yasam
kiiltiiriiyle birlikte gelen yoresel yiyecek i¢eceklerin korunmasi, bu liriinlerin dis ¢evreye
tanitilmasi, bunun bir etkisi olarak bolgeye turist getirmesi konusunda boélge turizminde
onemli bir gorev iistlenmektedir (Ozkaya vd. 2013: 18). Cografi isaretlerin alinmast ilde imal
edilen tirtinlerin belli bir kalite ve standartta olmasini saglamaktadir. Ulusal ve uluslararasi
pazarda iirlinlerin tanitiminin yapilmasi sirasinda cografi isaret tescilinin alinmig olmasi
biiylik fayda saglamaktadir. Yoreye ait yoresel liriinlerin marka ve imaj kaybini 6énlemek
adma cografi isaret tescil basvurusunun yerel yonetim birimleri tarafindan yapilmasinin
saglikli olacag: diisiiniilmektedir. Uriinlerin ydre adiyla anmilmas: tiiketiciler tarafindan
kaliteli ve gilivenilir olarak taninmasi ve anilmasina imkan vermektedir. Bunun yaninda ilin
sahip oldugu yoresel tirtinlerin diger illerin adiyla anilmasini engellemek agisindan cografi
isaretlerin alinmasi ayrica onemlidir (TEB Kobi Akademi, 2008). Ornegin; Kastamonu
Tagkoprii sarimsaginin sahip oldugu cografi isaretin dogru sekilde kullanilmasi halinde
tireticilerle tiiketiciler arasinda dnemli bir bagin kurulmasina sebep olabilmektedir. Ayrica
cografi isaretler yorenin bilgi ve kiiltiirlinii korumaya yardimci olmakta ve iirline 6zel bir
statii kazandirmaktadir. Yore halkinin cografi isaretin 6nemini bilmesi pazarlama ve satig
sirasinda esdeger bir ilirlinii tanitmaktan daha avantajli ve karli bir durumda olmasini
saglamaktadir. Uriiniin, yoresel olarak farklilastirilmasi, bir tekel giicii olusturabilmekte ve
imalat1 gerceklestiren isletmelerin zaman icinde biiyiimesine de katki saglamaktadir
(Koksal, 2014:162; Guimiis ve Kiitahyali, 2017: 770).

Ocak 2021 tarihi itibariyle Kastamonu, 18 adet tescillenmis Cografi Isaretli iiriine
sahiptir (Tablo 3.1). Bunun yani sira bagvurusu yapilmis fakat heniiz tescil onay1 alinmamis

18 adet iiriin bulunmaktadir (Tablo 3.2) (Cografi Isaretler, 2020a). Tescilli iiriinler igerisinde
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yiyecek maddelerinin sayisinin ¢ok fazla olmasi Kastamonu’ya ait yerel yiyecek
degerlerinin ne kadar fazla ve kiymetli oldugunun bir gostergesidir. Ayni zamanda
tescillenen diger tirtinler de mutfak ve sofra ile alakali oldugundan gastronomik deger olarak
nitelendirilebilir.

Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odas1 (KATSO), 28-29 Nisan 2017 tarihinde Ankara
Ticaret Odasi’min diizenledigi “Cografi Isaretli Uriinler Zirvesi” ne katilarak geleneksel
trlinlerin tanitimin yapmistir. KATSO baskan1 yaptig1 agiklamada cografi isaret tescili
yapilmis iirilinlin ticaretinin arttigini ve bu sayede kirsal ekonominin canlandigini hem de
kalite standartlarinin belirlendigi i¢in tirliniin korunmus oldugunu belirtmistir (Arslan, 2017
akt Mizrak, 2018). Mutfak kiiltiirliniin daha tanmnir hale gelmesi ve iirlinlerin tescilinin
alinmasi calismalar1 kapsaminda KATSO’nun bu zirveye Taskoprii Sarimsagi, Taskoprii
kuyu kebabi, Tosya sarikil¢ik pirinci, siyez bulguru, siyez unu, siyez ekmegi, Kastamonu
pastirmasi, Kastamonu ¢ekme helvasi, iiryani erigi ve Kastamonu Simidi ile katildigi

belirlenmistir (Mizrak., 2018: 48).

Tablo 3.1. Kastamonu tescilli cografi isaretli gastronomik iiriinler (Cografi Isaretler, 2020a)

Cografi lsaretin Adi Tescil Tarihi Tari Uriin grubu Durumu
Cide Ceviz Helvasi 27.09.2020 [Mahreg isareti |Cikolata, sekerleme ve tiirevi riinler Tescilli
Daday Etli Ekmegi 15.08.2018 [Mahreg isareti ,Flrmf:mk ve pastacilik mamulleri, hamur Tescilli
isleri, tathilar
. . . |Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur -
Devrekani Cirik Tatlisi 9.10.2020 (Mahreg lsareti |. X Tescilli
isleri, tathilar
Devrekani Hindi Bandumasi 26.06.2019 |Mahreg isareti [Yemekler ve corbalar Tescilli
Kastamonu Cekme Helvasi 17.10.2018 [Mahreg isareti |Cikolata, sekerleme ve tiirevi Griinler Tescilli
Kastamonu Simidi 21.06.2019 [Mahreg isareti .Flrmlellk ve pastacilik mamulleri, hamur Tescilli
isleri, tathilar
Kastamonu Siyez Bugdayi 25.09.2020 [Mense Adi Diger Urlnler Tescilli
Kastamonu Siyez Bulguru 11.02.2019 |Mense Adi Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile Tescilli
mantarlar
Kastamonu Tiridi / Kastamonu Simit Tiridi 16.12.2019 [Mahreg isareti |Yemekler ve corbalar Tescilli
Pinarbasi Kara Corba 29.12.2017 |Mahreg isareti [Yemekler ve corbalar Tescilli
Taskopri Kuyu Kebabi 28.07.2016 [Mahreg isareti |Yemekler ve corbalar Tescilli
isl i isl i ler il
Taskopri Sarimsagi 15.06.2010 [Mense Adi slenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile Tescilli
mantarlar
L islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile L
Tosya Pirinci 8.11.2017 [Mense Adi Tescilli
mantarlar
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Tablo 3.2. Kastamonu cografi isaret tescili bagvurusu yapilmis olan gastronomik iiriinler
(Cografi Isaretler, 2020a)

Cografi Isaretin Adi Bagvuru Tarihi Tiird Uriin grubu Durumu
Ara¢ Akden Géce Corbasi 21.02.2020 Mahreg isareti |Yemekler ve corbalar Basvuru
Arac Killcoregi 18.02.2020 Mahrec isareti Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, Basvuru

tatlilar
Arac Sogani 22.07.2019 Mense Adi Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile Basvuru
mantarlar
Catalzeytin Findik Sekeri 30.03.2018 Mahreg isareti |Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler Basvuru
ihsangazi Eksili Pilavi 20.01.2020 Mahreg isareti |Yemekler ve corbalar Basvuru
Kastamonu Egsisi 13.11.2019 Mahreg isareti |[Yemekler ve corbalar Basvuru
Kastamonu Eksili Pilavi 18.11.2019 Mahreg isareti |Yemekler ve corbalar Basvuru
Kastamonu Kestane Bali 20.12.2018 Mense Adi Bal Basvuru
Kastamonu Pastirmasi 29.12.2017 Mahrec isareti |islenmis islenmemis Et Uriinleri Basvuru
isl i isl i bzeler il
Kastamonu Siyez Unu 13.07.2018 Mense Adi yenmiz velslenmemis meyve ve sebzeler Ile Basvuru
mantarlar
Kastamonu Uryani Erigi 17.07.2019 Mahreg isareti Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile Basvuru
mantarlar
Kastamonu Yas Tarhanasi |11.05.2019 Mahrec isareti |Yemekler ve corbalar Basvuru
Sehit Serife Baci Mantisi 10.10.2018 Mense Adi Yemekler ve ¢orbalar Basvuru
. . Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri,
Sehit Serife Baci Tatlisi 10.10.2018 Mense Adi tatiilar Basvuru

3.6. Kastamonu Mutfak Kiiltiirii:

Kastamonu, cografi konumu, elverisli iklim sartlar1 ve bunun yani sira bereketli
topraklara sahip olmasi sebebiyle tarih Oncesi ¢aglardan beri farkli medeniyetlere ev
sahipligi yapmaktadir (Avci ve Sahin, 2014). Kastamonu’da binlerce yillik bir kiiltiir
birikimi ve il sinirlarindaki cografi gesitlilik yemek kiiltiiriiniin zenginliginde de kendisini
belirgin bir bigimde gdstermektedir (Kastamonu 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2015 akt.
Aydogdu ve Mizrak, 2017). Bati Karadeniz’in en genis sahil seridine sahip olan Kastamonu,
daglik ve ormanlik alanlarinin da ¢ok olmasi ile birlikte farkli cografi yapi ve iklime sahiptir.
Bunun sonucu olarak bircok endemik bitki ¢esidi Yetistirilmektedir. Karadeniz ve I¢
Anadolu kiiltiirlerini biinyesinde birlestirir. Kiire Daglar1 ile Ilgaz Dagi’nin ayirdig: sahil
seridi ile Karadeniz ve I¢ Anadolu kiiltiir 6zelliklerini bir arada barindirmaktadir. Oldukca
zengin kiiltiir mirasina sahip Kastamonu’da kazi caligmalar1 yiiriiten arkeologlar, yemek
kiiltiiriiniin temellerinin M.O. 7000 yilinda atilmaya basladigini ifade etmektedirler.
Ornegin; Kastamonu Mutfaginin bilinen ilk temsilcilerinden olan Hititler’in geleneksel
yemekleri: Gangati Corbasi (sebze ¢orbasi), Kizarmis Ke¢i Kulagi, Kralice Puduhepa usulii
koyun eti, Kraliyet Sarap Corbasi, Kizzuvatna Usulii Koyun Budu, Arabasi, Keskef
(Keskek), Malhita gorbasi, Tugugal (Bakla Yemegi), Hurutel (Kurban Yemegi), Tugutur
(Bezelye Yemegi), Sar (Soganli Yemek)’dir. (Sandik¢ioglu, 2009, akt. Avcr M, Sahin 1.,
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2014. S. 35). Yoresel mutfagini koruyabilmis ve hayat tarzi ile kiiltiirel birikimini yansitarak

sunabiliyor olmasi Kastamonu agisindan bir fark ve ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir.

Gilinimiizde Kastamonu mutfagi, Trabzon- Kocaeli- Ankara ili¢genini kapsayan
bolge sinirlart igerisinde Bolu, Zonguldak, Cankiri, Sinop illerini i¢ine alan bir cografyanin
ozeti olarak ifade edilebilir. Yiizyillar boyu Osmanli Imparatorlugu’nun idari merkezi olan
Topkap1 Saray1’nin Matbah-1 amire ve Kushane Mutfaklarinda gérev yapan as¢ilarin biiyiik
bir kisminin “Kastamonulu” oldugu ve Kastamonu’nun ilge ve koylerinden saraya
getirildikleri bilinmektedir. Kastamonu’nun zengin ydresel yemek kiiltiiriinii ‘Osmanlt
Saray Mutfagi’ ile harmanlayan asg¢ibasilar, ‘Geleneksel Kastamonu Mutfagini’ 15. ve 17.
yy arasinda etkin sekilde temsil etmislerdir (Aver ve Sahin, 2014).

Kastamonu mutfagi lizerine yapilan ilk caligmalar 1950’11 yillarin bagina kadar gider.
Arkeolog Ahmet Gokoglu'nun yaptig1 calisma sonucunda 812 ¢esit yemek tespit edilmistir.
Calismasinda Kastamonu’nun biitiin yemeklerini kdy o6gretmenlerinin sayesinde anket
yontemi ile derlemis ve giiniimiize yayinlanmamis olsa da ¢ok 6nemli bir yemek envanteri
birakmistir (Gokoglu 1963-67). Gokoglu yalnizca Kastamonu Ekmekleri ve Kastamonu
Corbalar1 adini tasiyan iki makale yaymlamistir Ahmet Gékoglu’nun yani sira hsan
Ozanoglu da Kastamonu Elmasi, Kastamonu Yemekleri vb. konularda risale tarzindaki
yayinlar kaleme almis ve bir arsivleme yapmustir (Serhesoglu, 2019). Kastamonu mutfak
kiiltiirii hakkinda en koklii calismalari yapan arastirmacilardan biri olan Thsan Ozanoglu
risalelerinde besin 6gelerini gruplandirarak ele almistir. Kastamonu Kiiltiir ve Folkloru Sifali
Besinler isimli yayminda dokuz risale bulunmaktadir. “Bahge Uriinleri” adli 1976 yilinda
yazilmis birinci risalede bahge {irlinlerinin tiir ve say1 olarak ¢ok fazla oldugunu sdylemis,
bu besinlerin zarar ve faydalarimin kisinin saghik durumuna gore degistigini belirtmistir.
Risalede ak salgam, Arap salgami, aycigegi, bamya, bezelye, biber, domates, ebe giimeci,
hashas, havug, salatalik, 1spanak, kabak, karnabahar, karpuz, kavun, lahana, marul,
maydanoz, misir, nane, nohut, pakla-kara pakla, patates, patlican, pancar, pirasa, sarimsak,
sogan, susam, tarak dali, tere, turp, otlar ve mantarlarin Kastamonu halk mutfagindaki
tiketim aligkanliklari, yemeklerde kullanim durumlar1 ve insan saghgina faydalari ele
alimmustir. Diger risalelerin konusu: Cimit (Kastamonu’da keten tohumuna verilen isim),
Fasulye, Kuru Meyveler, Meyve Miistaklar1 (pekmez, eksi, pelverde, pestil ve hosaf),
Meyveler, Nisasta, Piring ve Tarhanadir. Sifali Besinler isimli ikinci ¢aligmasinda ise 8 adet
risaleye yer vermistir. Eser Thsan Ozanoglu’nun Kastamonu halk hekimligi ve halk

mutfagina dair farkli tarihlerdeki derlemelerini iceren risaleleri bir araya getirerek
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olusturdugu el yazisi ile yazilmis bir caligmadir. Eser su risalelerden olugsmaktadir: Av Etleri,
Bal, Balik, Koyum Eti, Kiimes Hayvanlar1 Etleri, Siit ve Miistaklari, Nebati Yaglar,
Yumurta. Thsan Ozanoglu’nun ayrica 1932- 1976 yillar1 arasinda yapmis oldugu, 13
risaleden olusan Zararli Besinler isimli bir ¢alismasi1 da mevcuttur. Bu risalelere konu olan
besin gruplart: baharlilar, hayvani yaglar, icki ve zehirli maddeler, kegi eti, kizartmalar,
manda eti, pastirma-sucuk, sirkeli yemek ve salatalar ve tursulardir (Serhesoglu, 2019: 369-
373).

Kastamonu, elverisli cografi sartlar1 ve iklimi dolayisiyla zengin bir beslenme
gelenegine sahiptir. Genel anlamda ekmekler, gorbalar, et yemekleri, hamurlu yemekler,
sebze yemekleri, tatlilar ve igecekler ana basliklari ile incelenen Kastamonu mutfak kiiltiirti
icinde neredeyse her ilge de sahip oldugu bir meyve ya da baska iiriinle de 6n plana ¢ikar
(Erdogdu, 2008: 7). Uryani erigi, Taskoprii sarrmsagi, Tosya pirinci ve iiziimii Tiirkiye
genelinde bilinen iiriinleridir. Ayrica, Inebolu kestanesi, kirazi ve thlamuru, Azdavay
armudu, Arag cevizi ve kizilcigl, Cide ceviz helvasi, Daday ve Taskdprii erikleri (ak erik,
miirdiim erigi, pazar erigi), genis yer kaplayan ormanlik alanlarinda dogal olarak yetisen dag
cilegi, ¢ok ¢esitli mantarlar (kog, kanlica, gelincik, duvaklica, ebiske), dag kekigi, orkide
sogani (salep) ilde yetisen diger dogal iriinlerdir. Yemegi yapilan kuzu kulagi, ebegiimeci,
hodan, yelmik, gibi yabani otlar ile ait endemik bitkilerdendir. Orman ve yesil alanlarin
cokluguna bagli olarak kiigiikbas ve biiyiikbas hayvan yetistiriciligi de Kastamonu’da yaygin
olarak yapilabilmektedir. Kastamonu’nun kuzeyinde, 6zellikle Inebolu’da balik, sahil
boyunca sebze, Taskoprii tarafinda et, i¢ kisimlarda ise daha ¢ok hamur isi goriilmektedir
(Aras, 2009). Kastamonu mutfagi bulundugu cografyanin geregi olarak yiizyillarin birikimi
ile elde ettigi her tiirlii iriinii kullanmaktadir (Erdogdu, 2008: 9).

Cesitli yiizey ve iklim sartlar1 Kastamonu’da zengin bir ekolojik ¢evre ve kendine
has mikroklimal alanlar yaratmistir. Bu duruma bagl olarak yorede olduk¢a zengin mantar
tiirli yetismektedir. Yasam siireleri oldukca kisa olan mantarlarin baz1 sapkali tiirleri besin
degeri tasimaktadir (Siimer, 1987: 9 akt. Acar, 2017: 178). Kastamonu mutfaginda kullanimi
olduk¢a zengin olan mantar i¢in insanlar "Ben mantar1 ete degismem." seklindeki
ifadeleriyle degerini ve ustiinliigiinii dile getirmislerdir. Ekmegi, bandumasi, soba iizerinde
kozlemesi, tursusu ve lizerine yumurta ¢akilarak (kirilarak) yapilan mantarin yorede pek ¢cok
yemegi yapilmaktadir. Ayrica ekonomik deger tasiyan mantarlar yore halki tarafindan
toplanarak halk pazarlarinda satilmaktadir. Kav mantar1 ates yakmak icin kullanilirken,
vurunca i¢inden toz ¢ikan pos mantart halk hekimliginde acik yaralarin kanini durdurmak

icin kullanilir (Acar, 2017: 178). Kastamonu'da 26 mantar tiirii olmasina ragmen mantar
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zehirlenmesinin olmadigi nadir illerdendir (Erdogdu A., 2008. s. 9). Kastamonu mutfaginda

mantar tiirlerinden kavurma, mihlama, siitleme, borek ¢esitleri yaygin olarak yapilmaktadir.

Kastamonu, Tirkiye’de sekerciligin yayilis merkezlerinden biridir. Tiirk
sekerciliginin doniim noktasi olan ve giiniimiizde de bu sektoriin 6nemli markalarindan biri
olan Haci Bekir ismi Kastamonu’nun Arag ilgesinden ¢ikmistir. Ayrica sehir igin yine bir
sembol iiriin olan ¢cekme helva yapimciligi da Kastamonu mutfagina ait bir bagka 6zgiin alani
gostermektedir (Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Eskiden beri Tirklerin beslenmek igin tiikettikleri temel gida gruplar1 arasinda
tahillar 6nemli bir yer tutmaktadir. En ¢ok {iretilen ve tiiketilen tahil tiirii bugdaydir. Bugday
genellikle una cevrilerek tiiketilmektedir. Bugday unu, Tirk mutfak kiiltiiriinde ekmek
yapiminda ¢ok kullanilmaktadir (Giiler, 2010: 27). Kastamonu’da Tiirkiye’nin ilk Presidia
tirtinii olan ve bugdayin atasi kabul edilen siyez bugdayi ilin en 6nemli tarim trtinlerinden
biridir. Onemi ve saglik agisindan faydalar1 geg fark edilmis olsa dahi, bulgurundan yapilan
egsili pilav 6nemli bir gastronomik degerdir. Yoresel siyez bulguru, ebe glimeci, 1sirgan,
asma yapragi gibi bir¢ok bitki ve ayranin eklenmesi ile hazirlanan bu yemek c¢ok sagliklidir
da ayn1 zamanda (Ozgiir, 2010: 162). Siyez bugdayindan iiretilen siyez unundan eksi mayali
koy ekmegi de dahil olmak iizere birgok unlu mamil yapilmaktadir. Eriste, makarna ve ¢orba
olarak yapilan hamur isleri arasinda yer almaktadir. Sebzeli, etli, peynirli ve patatesli yapilan
borek yine cok sevilen bir hamur tiirtidiir. Hamurdan tatl yapilmasi gelenegi ¢cok uzun
yillardan beri devam etmektedir. Isirgan otu, ispir, ebegiimeci gibi bir¢ok dogal bitkinin
kullanildig1 Kastamonu yemeklerinin yani sira giibresiz dogal ortamlarda yetisen sebze ve
meyveleri de dikkat ¢gekmektedir (Ozgiir, 2010: 165-166).

Kastamonu’da un ve bulgurluk olarak hem bugday hem de misir kullanilmaktadir.
Harmanda elde edilen bugday, su degirmenlerinde ¢ektirilerek un elde edilmektedir. Bugday
kaynatildiktan sonra kurutularak cektirilip bulgur yapilmaktadir. Giiniimiizde ¢cok zahmetli
oldugu icin yapilmasi tercih edilmeyen nigastanin eskiden islatilan bugdaylarin ayakla
ezilmesiyle yapildig: bilinmektedir. Misir unu yapiminda misir tarladan toplandiktan sonra
soyularak once firinlarda ve «ufalamay denilen koganindan ayrilma isleminden sonra ortiiler
tizerine serilerek giineste kurutulmaktadir. Kuruyan misir tanelerinin su degirmenlerinde
ogiitiillmesiyle un elde edilmektedir. Misir bulguru ise neredeyse tiim evlerde bulunan el
degirmenlerinde ¢ekilmektedir (Yildiz N. 2000: 560).

Kastamonu mutfagina ait triinlere ilgelere gore farkli isimlendirmeler yapildigi

bilinmektedir. Ornegin; hindiye Daday’da ibi, sahil il¢elerinde culuk denmektedir. Patates
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ise neredeyse her ilgede farkli isimlendirilmektedir. Taskdprii’de gumpil, Daday’da pitana,
Devrekani’de pata, Azdavay’da hozmur, Senpazar ve Cide’de gumpiri, Tosya’da patat
olarak adlandirilir. Bugiin ‘kumpir’ olarak adlandirilan popiiler yemegin isminin buradan
gelmis olabilecegi diistiniilmektedir (Avcr ve Sahin, 2014: 41). Arag¢’in farkli koylerinde
arpa yarmasindan yapilan ¢orba bu isimle adlandirilmasinin yani sira ak dene ¢orbasi, goce
corbasi gibi isimlerle de ifade edilmektedir. Neredeyse her yorede bilinen bulamag, sastim
corbasi, yumusak ¢orba gibi isimlerle de anilmaktadir. Tatar ¢orbasi; Agli’da kesme ¢orba,
Arag’ta hamur ¢orba diye bilinmektedir. Daday’in sikmasi, Devrekani ve Senpazar’da
agdalanarak cirik, Daday ve Devrekani’nin bandumasi Azdavay’da ve Senpazar’da Islama,
Daday’da ki kole hamuru bir bagka yerde malak, bir digerinde hamur karmasi olarak
bilinmektedir (Erdogdu, 2008: 9).

Yakupoglu (2008), Kastamonu ve Cevresinde Meyve ile Ilgili Yer Adlar1 isimleri
caligmasinda, Kastamonu halkinin ytizyillardir ¢esitli sebeplerden meyve isimlerini yer ad1
olarak kullanmalarimi arastirmistir. Bu sebeplerden en agir basanini;

ilk gelen Tiirklerin Tiirkistan’'dan getirdikleri meyve fidanlarinin yetistirilmesi

tecriibelerine dayanarak, Kastamonu’da iskan edildikleri yerlerde meyve

yetistiriciligi konusundaki geleneklerini devam ettirmisler ve kendileri i¢in onem arz

eden bu meyvelerin adlarini yerlesme birimlerine koymugslardir,
seklinde aciklamaktadir. Buna gore konulan meyve ile ilgili yer adlarindan, 15. ylizyil
Kastamonu’sunda ve kazalarinda ilk rastlananlar sunlardir: “Elma” (10 adet), “Armut” (10
adet), “Erik” (12 adet), “Ayva” (6 adet), “Koz” (18 adet), “Badem” (4 adet), “Ahlat” (4 adet),
“Kiraz” (3 adet), “Alu¢” (3 adet), “Kiren/Kizilcik” (3 adet), “Cordiik” (1 adet), “Kestane”
(2 adet), “Pelit” (13 adet), “Zeytin” (1-2 adet), “Incir” (1 adet) dir. Bir de “Uziim” le ilgili
yani bagcilik terimleri olarak yer adlarma (5-6 adet) tesadiif edilmektedir. Bu sekilde 15.
Yiizyil ve 16. Yiizyil baslarinda Kastamonu ve kazalarinda 100’e yakin yer adi, ismini
meyvelerden almistir. Bunlar i¢inde ilk siray1 koz, pelit, erik, elma ve armut almaktadir. Tiirk
kiiltiirlinli temsil eden biitiin yer adlar ile birlikte meyve ile ilgili adlarin da yasatilmasi,
Tiirk kiiltiir devamlilig1 acisindan 6nem arz etmektedir. Tiirk kiiltlir tarihi agisindan ¢ok
anlamli isaretler veren bu adlar, Tiirklerin gecmiste hangi meyveleri bildiklerini gostermenin
yani sira meyvecilige verdikleri nemi de anlatmaktadir (Yakupoglu, 2008: 426 ve 448).,

Gokoglu (1964); Kastamonu mutfak Kkiltiiriine ait c¢alismasinda geleneksel
Kastamonu mutfaklarina da yer vermistir. Bu calismaya goére geleneksel Kastamonu
evlerinde mutfak olarak ayri bir boliimiin bulunmadigindan bahsetmektedir. Ocagin

13

bulundugu, yemeklerin pisirildigi alan ailenin yasam alani olarak kullanilmaktadir.
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oturduklar: odalarda hem pigirirler hem yerler hem otururlar hem de yatarlar.” der
Gokoglu. Mutfaklar nadiren haricidir. Biitiin mutfaklar ev i¢inde ayrilan bir odadan ibarettir.
Baz1 mutfaklarin bitisiginde kiler ve yemek odas1 olabilmektedir. Mutfaklarda yemeklerin
pisirilebilmesi i¢in bir ocak, ¢amasir ve bulasik yikamak i¢in biiylik¢e bir abdestlik (lavabo),
mutfak esyast koymak i¢in bir-iki dolap ve yetecek kadar raflar bulunmaktadir. Mutfaklarda
tandir yoktur. Kastamonu halkinin tandir bilmediginden bahseden Gokoglu, diger illerdeki
tandir amacglh pisirme tekniklerinde kullanilan ocak tiplerinin Kastamonu’da olmadigini
belirtmektedir. Kiler kullanimi da azdir. Herkiller Kastamonu evlerinde kiler vazifesi
gormektedir. Bunlar ‘un herkili’, ‘harg herkili’ gibi isimler almaktadir. Herkillerde sergenler
(raf) yer almaktadir (Gokoglu, 1964).

Kisin yemeklik olarak kullanmak iizere, fasulye, bamya, biber ve patlican
kurutulmaktadir. Bunlardan fasulye biraz haslandiktan sonra giineste bekletilir. Patlicanlar
dilimlenerek, digerlerinin ise ayiklandiktan sonra ipe dizilerek kurutuldugu bilinmektedir.
Kisin hosaf yapmak tizere elmalar ince dilimler halinde ve kara erikler ise ortadan boliiniip
cekirdekleri c¢ikartilarak giineste kurumaya birakilmaktadir. Bunlar daha sonra yikanip
sekerle kaynatilarak hosaf olarak tiiketilmektedir. Kisin gerez olarak yenmek {izere findik,
ceviz ve incir kurutulmaktadir. incir kurusuna ‘yarmag’ adi1 verilmektedir. Kestaneler ise ipe
dizildikten sonra haslanarak saklanmaktadir (Yildiz N. 2000: 560). Gokoglu (1964)
Kastamonu Yemekleri isimli etid ¢alismasinda doksan bes adet iiriin ile kis hazirlig:
yapildigindan bahsetmektedir. Yapilan kis hazirliklari: Tarhana (sade, kizileik, iri, siit, eksi,
ak, pancarli, su tarhanasi), Bulgur (Siyez, bugday, misir), keskek, tatar hamuru, makarna,
tutmag, eriste, kuskus, kiyma, kavurma, pastirma, sucuk, yaprak kurutmasi, yaprak tuzlama,
kurutma (patlican, fasulye, domates, biber, kabak, 1spit, kiraz, erik, elma), armut hosafi,
salamura (fasulye, bamya, patlican, biber, kara pancar, pirasa, yaprak), pekmez (iiziim, elma,
armut, ahlat, ivez, dut, ¢likiindiir (pancar), kabak), eksi (kizilcik, elma, ayva, kusburnu,
visne), perverde (erik, armut, elma, ayva), pestil (erik, elma), salga (domates, portakal),
nisasta, kis unu, yufka, ¢okelek, eksimik, kes, siit kesigi, siit peyniri, tulum peyniri, kis yagi,
recel (giil, cilek, kayisi, kuru kayisi, vigne, ayva, erik, armut, portakal, kizilcik), tursu (biber,
lahana, hiyar, kavun, patlican, fasulye, domates, kizilcik, pancar, dongel, bakla, kabak,
mantar, kKarisik) (Gokoglu, 1964).
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3.6.1. Kastamonu mutfag yerel iiriinleri
3.6.1.1. Uryani erigi:

Kastamonu’ya 6zgii iiriinlerin en 6nemlilerinden biri tiryani erigidir. Sadece
Kastamonu’ da yetisen 6zellikle sindirim sistemini diizenleyerek kabizliga ¢oziim
olmasinin yani sira igerigindeki ¢ok az seker orani ile diyabet ve obezite hastalar
tarafindan, viicuttaki iltihabi temizleme ozelligi ile de Colyak hastalar: tarafindan
rahatlikla tiiketilebilen bir meyvedir. Kabugu soyularak ¢am tahtalarin kokusunu
icine ¢ekmesine olanak verecek bigimde kurutulan iiryani erigi kuru olarak
tiiketilebildigi gibi, suda bir siire bekletilerek elde edilen kivamli suyu icilerek veya
kompostosu yapilarak da tiikketilmektedir. Ayrica pelverdesi (piiresi) ve pestili de
yapilmaktadir (Kastamonu Yemekleri).

3.6.1.2. Siyez bugdayi-unu:

Siyez bugdayi, gen merkezi Tiirkiye olan, geleneksel yontemlerle ciftciler
tarafindan 1slah edilmis, yoreye uyum saglamis kiiltiir bitkilerinden biridir. Latincede
bilimsel ad1 “Triticum Monococcum™’dur. Antik caglardaki formunu koruyarak
giiniimiize kadar ulagan nadir tarim kiiltiirii miraslarindandir. Triticum Monococcum
L. Tird; 2n kromozom yapisina sahip diploid grubun kavuzlu formudur. Siyez
bugdayi, kaplica grubu bugdaylardan olup, basaklar tek taneli ve kavuzludur. Kavuz
taneyi sikica sardigindan diger bugday tiirlerinden farkli olarak hasat ve harman
sirasinda ayrilmamaktadir. Bu nedenle siyez bugdayi depolandiginda ve tarlaya
ekildiginde zararlilara karsi kendini koruyabilmektedir. Siyez ayrica serin iklim
tahilidir. Kurak bolgelere ve kirag topraklara uyumu bugdaydan daha iyi oldugundan
bugday tariminin yapildig1 verimsiz topraklarda kaplica tariminin yapilmasi tercih
edilmelidir. Ayrica, ait olduklari tiiriin evrim potansiyelinin korunmasi yoniinden
onemli gen kaynag niteligindedir (Tan, 2009 ve Siyez Bugdayi ve Uriinleri, 2016).

Siyez Bulguru tamamen geleneksel ve dogal yontemlerle tretildiginden
{iretim yeri olan Thsangazi Yoresi igin bilyiik énem tasimaktadir. Siyez Bulgurunu
tanitmak ve yayginlastirmak amaciyla yilin ilk hasadiyla birlikte Thsangazi Siyez
Bulguru Festivali diizenlenmektedir. Fikir Sahibi Damaklar grubunun Aralik
2011°de diizenledigi bugday temali “Terra Madre” giiniindeki fikirden ilham alan
Istanbul’daki Slow Food Genglik Gida Hareketi’nin baslattig1 calisma sonug vermis
ve Slow Food Biyogesitlilik Vakfi, Thsangazi Siyez Bulgurunu Tiirkiye’deki ilk Slow
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Food Presidia’s1 olarak ilan etmistir. Tiirkiye’nin ilk Presidium Uriinii Thsangazi
Siyez Bulguru, 25-29 Ekim 2012 tarihlerinde italya’nin Torino kentinde
gergeklestirilen Terra Madre-Salone Del Gusto festivalinde diinya kamuoyunun
begenisine sunulmus ve Tiirkiye’yi temsil etmistir (Unal, 2013). Kastamonu siyez

bugday1 ve bulguru Cografi Isaret alarak tescillenmis iiriinlerdir.

3.6.1.3. Tosya (Sarikil¢ik) pirinci:

Bugdaygiller (Gramineae) familyasinin Oryzae sinifina giren Celtik, olduk¢a
eski bir kiiltiir bitkisidir. Avrupa’ya Orta Cag’da gelen celtigin ilk olarak M.O.
3000°’1i yillarda yetistiriciliginin yapildig1 bilinmektedir. Tiirkiye’de ise celtik
tariminin yaklagik 500 yillik bir gegmisi oldugundan bahsedilse de iiretimin ilk
olarak nerede ve ne zaman basladigina dair kesin bir kanit yoktur. Anadolu’ya 15.
ylizyilda Misir’dan gemiler ile gelerek giliney bolgelerinden girdigi ve ilk ekim
yapilan yerlerin arasinda Kastamonu ilinin Tosya ilgesi olduguna dair goriisler
hakimdir (Akay, Sezer ve Mut, 2018). Tosya’nin dogusunda celtik, tarimsal iiretimde
ilk siray1 alirken, batisinda ikinci sirada yer almaktadir. Tosya ilgesinde, yore halki
tarafindan Yasar, Akkil¢ik ve Sarikil¢ik olarak adlandirilan piring tiirlerinin ekimi
yapilmaktadir (Glimiis ve Erarslan, 2012). Tiirkiye Cumhuriyeti’nin ilk geltik isleme
fabrikas1 Mustafa Kemal Atatiirk'lin talimatiyla 1925 yilinda burada kurulmustur.
Giintimiizde, Tosya’da yetistirilen baslica geltik gesitleri arasinda Sar1 Kilgik (%45),
ak ¢eltik (%5), maratelli (%5), yasar (%25) ve osmancik-97 (%20) geltik gesitleri yer
almaktadir. Tiirkiye genelinde ragbet goren Tosya pirinci, "sarikilgik" tiirtiyle 6n
plana ¢ikmaktadir. Tosya sarikilgik pirinci diinyada seker orani en diisiik piring
unvanma sahiptir. Devrez vadisinin Tosya Ilgesi'ni ikiye ayirarak olusturdugu sulak
alanlarda ¢eltik tarim1 yapilmaktadir. Bu bolgede yetistirilen geltiklerden elde edilen
pirincin tadinin farkli olmasmin sebebi sulama suyu olarak kullanilan Devrez
Cayr’nin farkli igerige sahip olmasidir. Periyodik olarak alinan su orneklerinde
yapilan ol¢timlerde su sicakligi minimum 12 °C, maksimum 24 °C 6l¢iilmiis ve geltik

yetistiriciligi i¢in uygun aralikta oldugu tespit edilmistir (Akay vd., 2018).
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3.6.1.4. Kestane bali:

Kestane Bali ¢icek ballarindan bir tiirdiir. Fagaceace familyasinin Castanea
cinsine ait agac¢lardan elde edilmektedir. Genel olarak Kuzey Yarim kiirede yetisen
kestane agacinin bilinen 13 tiirii bulunmaktadir. Castanea Sativa Mill tiirii Tiirkiye’de
Karadeniz, Marmara ve Ege Bolgelerinin ormanlik alanlarinda dogal olarak
yetismektedir. I¢ piyasada cok fazla alicis1 olan kestane bali en lezzetli ve yiiksek
kaliteli ballardan biridir. Kestane bali yiiksek fruktoz ve diisiik glukoz igerigine
sahiptir. Bu 6zelligi sayesinde yiiksek glukoz icerigi sebebiyle hizli kristallesen
ay¢igegi balinin aksine sivi halde daha uzun siire kalabilmektedir. Kestane bal1 ac1
tad1 ve agizda kalan lezzeti ile bilinmektedir (Omiir, 2015). Kendine has 6zellikler
tastyan bu bal Bati1 Karadeniz bolgesinde en yaygin olarak Kastamonu ilinden elde
edilmektedir. Bunun sebebi Tiirkiye kestane tiretiminin %24 {inii olusturan “kuzu
kestanesi” tiiriiniin bu bolgede yetismesidir. TUIK ’in son 10 yillik kestane iiretim
verilerine gore Kastamonu’da toplu kestane alanlarinin oldugu ilgeler Cide,
Doganyurt, Senpazar ve Catalzeytin, kestane iiretiminin en yogun yapildigi ilgeler;
Inebolu, Cide, Bozkurt, Doganyurt ve Senpazar olarak belirlenmistir. Kastamonu’da
kiigiik isletmeler tarafindan satilan kestane bali Doganyurt kestane bali, Zarbana bali,
Kiire kestane bali gibi yoresel isimler ile bilinmektedir. Kestane, thlamur, ti¢giil,
mumgile (kocayemis) gibi bitkilerden olusan yoresel flora, Kastamonu kestane
balina kendine 6zgii, koyu kahverengi, hafif buruk tatta, kestane kokusu ve tadinda

bir karakteristik kazandirmaktadir (Ertop, 2020).
3.6.1.5. Taskoprii sarimsagy:

Kastamonu’da yetistirilen sanayi bitkilerinden biri olan sarimsak, 1960’larin
sonuna degin fazla ekilmemistir. 1970’lerde yurt capinda artan talep, sarimsak
ekimini ve iretimini Onemli Ol¢lide artirmistir. Giinlimiizde sarimsak (Allium
sativum L.) neredeyse diinyanin her tarafinda yetistirilmekte olup, 6zellikle baharat
olarak ya da medikal amagclarla kullanilan bir bitkidir. Yatistirici olabilme,
antibiyotik, agr1 kesici, afrodizyak, igerdigi siilfiir ya da siilfiir bilesiklerini
parcalayabilme 6zelligine sahip bilesenleri sayesinde anti-kanserojen 6zelliklerinden
otiirli bircok iilkede beslenme programlarinda sarimsagin 6nemi ve gerekliligi
vurgulanmaktadir. Ham sebze olarak (yas yapraklari ya da kurumus dis) olarak

kullanilabilen sarimsak, belli islemlerden gegirilerek yag, ekstrakte edilmis {iriin, toz
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formunda da kullanilabilmektedir. Ayrica kimyasal islemlerle bazi biyoaktif
bilesenleri ayrilarak ¢esitli sarimsak esasli liriinlere de doniistiiriilebilmektedir.
Sarimsak tiretiminde iilkemiz s6z sahibi iilkeler arasinda olup, diinya sarimsak
iiretimi igerisinde yaklasik %4’liik pay ile yedinci sirada yer almaktadir (Arslaner ve
ark, 2017: 347). Diinyada pek ¢ok yerde yetistirilmesine ragmen, kaliteli sarimsaklar
tliman iklimlerdeki selenyumu en yiliksek ve kumlu topraklarda yetigmektedir.
Kastamonu’nun Tagkoprii ilgesinde yetistirilen sarimsak, bolgenin kendisine has
toprak ¢esidi ve bitki Ortiisii sayesinde, diger bolgelerde yetisen sarimsaklara ve ithal
olarak iilkemize giren tiirlere kiyasla 6ne ¢ikmaktadir. Tagkoprii Sarimsagi, aromals,
keskin kokulu, selenyum igeren ve siire agisindan yiiksek dayanikliliga sahip bir
sarimsak tiiriidtir. Kiikiirtlii ugucu yaglarin miktari, mineral maddeler ve vitaminler
yoniinden zengin besin degeri, i¢indeki kuru maddelerin oraninin yiiksekligi,
baslarinin iri ve kaliteli olmasi nedeni ile ihracata elverisliligi, tilkemizde bilesiminde
selenyum elementi bulunan tek cesit olmasi gibi 6zellikler Taskoprii Sarimsagini
diger sarimsaklardan farkli kilmaktadir (Tagkoprii Sarimsagi Bagsar1 Hikayesi, 2017).
Tiirkiye’de yetistirilen sarimsagin yaklasik %14°i Kastamonu ilinde, Kastamonu
ilinde dretilen sarimsagin ise yine yaklasik %85’1 Taskoprii ilgesinden
iiretilmektedir. Taskoprii ilgesinde sarimsak iireticiligi ile gecimini saglayan yaklasik
3500 — 4000 aile bulunmaktadir. (Taskaya, 2013:3 akt. Giimiis ve Kiitahyal1, 2017:
772). Bir bag sarimsakta %84.09 su, %13. 38 organik madde, %1.53 inorganik madde
bulunmaktadir. Iceriginde ayrica, 33 ¢esit kiikiirt bilesigi, 17 cesit aminoasit,
germanyum, ¢inko, A, Bl ve C vitaminleri bulunmaktadir. Sarimsagin igerisinde
giiclii bir antioksidan olan siilfihidril bol miktarda bulunmaktadir (Cakiroglu,
Arslaner ve Cakir, 2017:356). TasgkOprii sarimsagi benzerlerinden ayrilan
karakteristik 6zellikleri ile TPE tarafindan 28.05.2009 tarihinden gecerli olmak {izere
Cografi Isaret (CI) olarak mense adi tescili almistir. Tagkdprii sarimsaginin son
yillarda saglik sektoriinde kullanilmaya baslamis olmasi iiriine duyulan ilgiy1
arttirmigtir.  Gerek yurtigi iiretimi gerekse gerceklestirdigi ihracatla diinya
piyasasinda yer edinmeye baslamistir. Gelecekte giindeme gelmesi muhtemel olan
bilim diinyasinin ilgisinin ¢ekilmesinde gerceklestirilmesi gereken gorev iiretilen bu
iirliniin tiim diinya piyasasinda tanittminin en iyi sekilde yapilmasi olacaktir (TEB

Kobi Akademi, 2008).
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3.6.1.6. Siyah sarimsak:

Siyah sarimsak fermente bir {iriindiir. Beyaz sarimsaklarin yiiksek sicaklik
(60°C ve tizeri) ve oransal nemde (%85-90), 30-40 giin siire ile 1s1l isleme tabi
tutulmast sonucunda iretilmektedir. Fermantasyon sonucunda sarimsaktaki
karakteristik koku ve tat kaybolmakta ve kokusuz, tatlimsi tat, siyah renkli goriinim
ve elastiki bir yapiya sahip yeni bir iiriin ortaya ¢ikmaktadir (Akan ve Artik, 2019).
Ulkemizde Kastamonu sarmmsagi, Balikesir sarimsagi, Kara sarimsak, Ispanyol
sarimsag1 ve Italyan sarimsag iiretimi yapilmaktayken en sik olarak beyaz sarimsak
olarak bilinen Kastamonu (beyaz) sarimsagi ve Siyah (kara) sarimsak
yetistirilmektedir (Ayaz ve Alpsoy, 2007). Giinimiize kadar yapilan klinik
aragtirmalarda, siyah sarimsagin insan sagligi iizerinde pek ¢ok olumlu etkiye sahip
oldugu klinik arastirmalarla ortaya konulmustur. Bunlar; antialerjik, anti-aging,
antimikrobiyal, antiviral 6zelliklerinin yan1 sira kan sekerini diizenleyici, kandaki
lipid ve trigliserid diizeyini diizenleyici, kardiyovaskiiler ve ndrodejeneratif
hastaliklar1 (Alzheimer, Parkinson, MS, huntington, iskemik beyin rahatsizliklar)
baskilayici, UV-B 1sinlarina karst koruyucu ve pek cok kanser tiirlinde timor

kiigtiltiicii ve cogalmasini engelleyici oldugu tespit edilmistir (Akan ve Artik, 2019).
3.6.1.7. Salep:

Orkidelerin bazi ¢esitlerinin yumrularindan gida ve ilag hammaddesi olarak
kullanilan salep elde edilmektedir. Anadolu’da asirlardan beri elde edilen droglardan
biri olan salep; sitma, kireglenme, dizanteri, oksiiriik, bas agris1 ve yaralara karsi
tedavi edici olarak kullanilmistir. Dondurma ve salep yapiminda yararlanilan salep
maddesi salep bitkilerinin yumrularindan elde edilir. Otlarin kavrulma mevsiminde
giin donlimiinden sonra ¢i¢ek acan yabani orkidenin biri yeni biri eski iki yumrusu
olur. Temiz beyaz olan yeni yumru toprakta iiremesi i¢in ayrilip topraga gomiiliirken
eski yumrular temizlendikten sonra siitle kaynatilip kurutulur. Ogiitiiliir, paketlenir.
Katkisiz dogal salep bu sekilde elde edilmektedir (Ozgiir, 2010: 167; Erzurumlu ve
Doran, 2011).

Salep, Kastamonu yoresinin gelir kaynaklarindan biri olarak dikkat
cekmektedir. Salebin 6zelligi yetistigi yere gore degismektedir. Ornegin sahil

bolgesinden toplananlar verimsizken kirsal alandan toplananlar giiclii tat ve aromaya
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sahiptirler. Kastamonu’nun farkli bdlgelerinde yetisen orkidelerin ¢igeklerinin

renkleri de birbirinden farkli olmaktadir (Ozgiir, 2010: 167).

3.6.2. Kastamonu mutfagi yoresel yemekleri

Kastamonu mutfak Kiiltirine ait yemekler tim kaynaklarda farkli
siiflandirilmiglardir. Aragtirmamiza konu olan yoresel yemeklerin se¢imi agsamasinda
yararlandigimiz baslica kaynak olan Kastamonu Valiligi’nin 2009 yilinda yapmis oldugu
calismada (Agiz Tadiyla Kastamonu Mutfagi) Kastamonu mutfak kiiltiiriine ait yemeklerin
siiflandirilmasi Tablo 3.3’te verilmistir. Arastirmamizda yoresel yemekleri biz de aym

gruplar {izerinden degerlendirmis bulunmaktayiz.

Tablo 3.3. Kastamonu mutfagina ait yoresel yemeklerin siiflandirilmasi (Agiz Tadiyla

Kastamonu Mutfag)
Corbalar Hamurlar
Sebze Yemekleri Tathlar
Et ve Tavuk Yemekleri Regeller
Pilavlar Yore Mutfagindan (genel bir grup)

Sandik¢i, Aydogdu ve Pamukgu (2015) gergeklestirdikleri bir arastirmada;
meniilerde en ¢ok yer alan yoresel yemeklerin etli ekmek, pastirmali ekmek, banduma, tirit,
eksili pilav, ecevit corbasi, etli yaprak sarmasi, kasik helvasi ve cirik tatlis1 oldugunu
bulgulamiglardir. Aydogdu ve Mizrak (2016) yoresel mutfaklarin siirdiirilebilirligini
inceledikleri caligmalarinda Kastamonu mutfagina ait en ¢ok ragbet goren yemekleri, bu
konuda daha 6nce yapilmis ¢alismalarin taranmasi sonucu belirlemis ve standart recetelerini
olusturmuslardir. Bu yemekler; kara ¢orba, ecevit ¢orbasi, ana kiz ¢orbasi, yas maya tarhana,
Kastamonu simit tiridi, banduma, eksili pilav, ala pilav, tiglirdiim, paga, etli ekmek ve kasik
helvadir. Avcr ve Sahin (2014) geleneksel Kastamonu mutfagi ve yemek kiiltiiriinii
incelemisler ve en bilinen Kastamonu yemeklerinin tirit, banduma, ecevit ¢corbasi, etli ekmek
ve biiryan Kebabi oldugunu tespit etmislerdir. Tatlilardan ise cekme helva, Cide ceviz helvasi
ve cirik tathisinin ¢ok popiiler oldugunu belirtmislerdir. Kendi yapmis oldugumuz calisma
sonuclarina gore ise en bilinenlerinin hangileri oldugu bulgular kisminda detaylariyla yer

almaktadir.
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Bu caligmalar {izerinden yapilan literatiir taramasina gore 812 ¢esit yemek igerisinde

gruplarina gore en bilindik, restoran meniilerinde yer alma ihtimali fazla olan, Kastamonu

Mutfag1 denilince ilk akla gelen yiyecek ve igecekler belirlenmis ve yapilis teknikleri,

ulasilabildigi kadariyla tarihgeleri, malzeme temin bilgileri derlenmeye c¢alisiimistir. Bu

calismalar rehberliginde her yemek grubundan segilen iiriinler sunlardir;

Corbalar: Tarhana, eksili pilav, ecevit ¢orbasi, 0gmag gorbasi

Etli ve Tavuklu yemekler: Etli ekmek, pastirmali ekmek, kuyu (biryan) kebabi,
banduma, tirit

Sebze Yemekleri: Bulgurlu yaprak sarmasi, kuyruklu (pancar) dolma, hodan
kavurmasi, mantar mihlamasi

Hamur isi Yemekleri: Kastamonu simidi, kulakli makarna, katmer, bazlamag
Tatlilar ve Icecekler: cekme helva, cirik tatlisi, kasik helvasi, eksi

Ekmekler

3.6.2.1. Corbalar:

Gokoglu (1962) yapmis oldugu “Kastamonu Corbalar1” ¢alismasinda sehre
ait 85 adet corba oldugundan bahsetmektedir. Fakat yapilis ve icerik olarak ayni olup
ilgelere gore farkli isimlendirilenleri tek tipe indirgedigi zaman, yani tamamen farkl
malzeme ve ydntem ile hazirlanan ¢orba sayisinin 38 oldugunu bildirmektedir. Ornek
vermek gerekirse; ana ¢orbalardan olan tatar ¢orbasina; Azdavay’da kesme gorbasi,
Arag’in bazi kdylerinde hamur corbasi veya mercimekli hamur gorbasi, inebolu
taraflarinda mankir ¢orbasi denilmektedir. Tarhananin yapilisinda, ¢orba olarak
pisirilisinde ve bazi malzemelerin i¢ine katilisinda degisiklikler olmaktadir. Sade
tarhana, kizilcikli tarhana (kiren tarhanasi), eksi tarhana, iri tarhana, siit tarhanasi, ak
tarhana, su tarhanasi, pancarli tarhana gibi sekiz ¢esidi vardir ve bunlarin arasinda
yapilis ve pisirilis bakimindan hayli farklar bulunmaktadir. Tarhana ¢orbasindan
sonra en ¢ok yapilan ¢orba tiiriiniin Bulgur ¢orbasi oldugundan bahseden Gokoglu,
corbanin tamamen Kastamonu’nun yerel iiriinlerinden yapildigini1 6zellikle vurgular.
Kastamonu ve ¢evresinde bulgur siyaz (siyez), gernik, bugday ve misir gibi
hububatin dort ¢esidinden yapilmaktadir. Mercimekli bulgur ¢orbasina Kastamonu
merkezi ve Seydiler il¢cesinde ana kiz corbasi bazi Daday kdylerinde ise cakir
denildiginden bahsetmektedir. Yine misir bulguru veya yarmasi gorbasina sahillerde

misir bulguru ¢orbasi denilirken Arag taraflarinda misir yarma denilmektedir. Bazi
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koylerde ise sadece yarma corbasi olarak gecmektedir. Yarma corbasina Tosya’nin
Cige koylinde yarma as1, Cide’nin Akga koyiinde iri ¢corba denilmektedir. 2017
yilinda Menge adi ile tescillenmis olan Tosya pirinci ve bundan mamul yemekler
Kastamonu mutfak kiiltiiriinde her zaman biiyiik yer almistir. Piring ¢orbasinda
kullanilan piringten pis piring olarak bahseder Gokoglu. Pis piring kalburdan elenmis
piring anlamina gelmektedir. Yine bir piring corbasi ¢esidi olan arpa yarmasi
corbasina Ara¢’in Mencek koyiinde arpa corbasi, Hurugveren koyiinde de goce
corbasi denilmektedir. Arag’in Ulucak koyii ve diger kdylerinde ayni gorbaya akdene
corbasi denmektedir. Keskek corbasina bulgur katilmasiyla yapilan bulgurlu ¢corbaya
Tosya’nin Yukarikay1 kdylinde gogle as1 veya bugday asi derler. Bozkurtun Ulu
Koyt ile Taskoprii’niin Ciftlik bolgesinde ayni ¢orbaya misir bulguru katilmakta ve
adina musir keskegi denmektedir. Un, tuz, su, yag ve sogandan yapilan bulamag
corbasina Kiire’nin bazi koyleri ile Catalzeytin’in bazi kdylerinde un corbasi
denmektedir. Cide Kuztekke Koyilinde yumusak ¢orba, Taskoprii’niin Gokgeagaz
nahiyesinde sastim as1 ¢corbas1 denmektedir. Bulamag ¢orbasinin diger tiirleri; eksili
bulamag ¢orbasi, eksi ¢orba, misir bulamaci, nisasta bulamacidir. Ovmag ¢orbast;
piringli ve sade yapilmaktadir. Miyane ¢orbasina Seydiler merkezde kavurma gorbasi
denmektedir. Inebolu’nun Biiyiilye, Kastamonu’nun Gél, Bozkurt'un Bayramgazi,
Daday’in Tunuslar, Kiire’nin Koyciigez kdylerinde un kavurma ¢orbasi, Akkaya’nin
Bagveren koyiinde un kizartma gorbasi, Tosya merkezde ise dana as1 denilmektedir.
Kare halinde kiiciik kesilen hamurlarla yapilan tatar corbasina, Azdavay merkezi ve
koylerinde, Kiire’nin Agli bolgesinde kesmeg corbasi, Ara¢ merkeziyle bazi
koylerinde hamur ¢orbasi denilmektedir. Tosya’nin Cige, Daday’in Corumveren
koylerinde ayni gorbaya mercimek de katarlar ve mercimekli hamur gorba derler.
Inebolu’nun Biiyiilye kdyiinde adi mankir gorbasidir. Makarna gorbast yumurtalt
veya yumurtasiz hamur ile yapilabilmektedir. Tutmag ¢orbasinin, sade, mercimekli,
piringli olarak cesitleri vardir. Piringli tutmag¢ corbasina; Tosya merkezde ve
Bozkurt’un Bayramgazi kdyiinde yayim corbasi, Seydiler bolgesinde ise siitlii yayim

corbasi denilmektedir (Gokoglu, 1962)

Tarhana: Giliniimiizde yogurdun saklanma ydntemleri arasinda degerlendirilmese
de tarhana, Orta Asya’da yogurdun saklanma yontemi olarak goriilmiistiir (Alcay,
Yalgin, Bostan ve Dingel, 2015: 88). Orta Asya Tirklerinin severek tiikettikleri

tarhananin yapiminda bugday triinleri ve yogurt karisimina sogan, domates, tuz,
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kirmizibiber, baharat gibi malzemeler eklenmis bu karisim yogrularak
fermantasyona birakilmistir. Bu islemden sonra ise kurutma ve 6giitme iglemleri
yapilarak tiiketilmistir (Coskun, 2003). Bir¢ok ¢esidi bulunan tarhana Kastamonu
mutfaginda 8 ¢esidi ile bilinmektedir. Sade tarhana, kizilcikli tarhana, eksi tarhana,
iri tarhana, siit tarhanasi, ak tarhana (su tarhanasi ve pancarli tarhana) olarak
smiflandirilmistir (Gokoglu, 1962). Tarhana i¢in kullanilan kaymakli yogurda
Kastamonu ¢evresinde tarhana yogurdu veya tarhanalik, Tosya koylerinde aygut
denir. ilgelerin degisik yerlerinde kullanilan malzemeler ile yapilis1 da farklidir.
Bozkurt ¢cevresinde yogurda hi¢ un katmadan eksimeye birakilir. Tosya, Devrekani,
Kastamonu ¢evresinde maya ilave edilir. Daday’da yogurda maydanoz ilave edilir.

Tosya’da ayva, Bozkurtta siit ilave edilir. Baz1 kdylerde tarhana ayranla karilir.

Kizileik tarhanasi; kizilcik, un, domates, sogan, yesil biberle Inebolu ve Bozkurt
cevresinde yapilir.

Eksi Tarhana; Kizilcik ve unla yapilir. Bozkurt ¢evresinde bilinir.

Iri Tarhana; Bugday, ayran, naneden bugday kirilarak yapilir. Ara¢’in Boyali
yoresinde yapilir.

Siit Tarhana; siit ve misir unu ile yapilir. Bozkurt ve Azdavay ¢evresinde yapilir.
Ak tarhana; yogurt ve ayranin unla karistirilmasi ile yapilir. Bozkurt cevresi
tiriintidiir (Erdogdu, 2008).

Glinlimiizde anneannelerden alinan tariflerle yapilan tarhana 6zellikle sabahlar
kahvaltida, iftar yemeginde, kis aylarinda grip vb. hastaliklar i¢in tiiketilmektedir.
Eskiden aga¢ govleklerinde yapildig1 ve alt1 ay boyunca bozulmadan korunabildigi
soylenmektedir (Kastamonu Yemekleri. s. 50).

Ecevit Corbasi: Kastamonu, Inebolu giizergahinda Kiire ilgesi yakininda bulunan
Ecevit Han’inda yapilan meshur bir ¢orbadir. Piring, yumurta ve bazen tavuk suyu
ilave edilerek yapilir. Piring haslanir. Yumurta, siizme yogurt ve un ¢irpilir. Haglanan
pirince bu malzemeler karistirilir. Uzerine nane ve eritilmis tereyagi kizdirilarak
dokiiliir. Bir ikinci yapim seklinde ise tavuk suyunda haglanan pirince ayr1 kapta
cirpilan yumurta katilarak pisirilir. Daha sonra yogurt ve tereyagi katilmaktadir.
Ecevit ¢orbasinin 1318 yillarindan beri yapildig1 bilinmektedir (Erdogdu, 2008: 18;
Agiz Tadiyla Kastamonu s. 32). Tirkler 13. yiizyilda bolgeye geldiklerinde, un,
tereyagl ve yogurttan olusan ‘ugmag’ ¢corbasi yaparlarmis. 18. yy. sonunda, Boyabat,

Tosya civarina seyahat eden halk oradan piring getirmeye baslamistir. Evlerini
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ziyaret eden Onemli misafirlere piringten ecevit corbasi; ev halkina ise ugmag
yapilirmis. Ecevit Corbasi ismini yiiksekte olan tepe, ana kadin, soyun kadindan
devam etmesi kavramlarindan almaktadir. 18. yy. sonlarinda Kiire civarina Ecevit
Hanlar Bolgesi yapilir. Istanbul’a gidip orada hizmet etmeyi 6grenen Kel Ismail bu
giizergah1 kullananlarin konaklayabilmesi i¢in Ecevit Koyli'ne bir han yaptirir.
Pratik oldugu i¢in de misafirlere bu c¢orba ikram edilirdi. Bu c¢orbanin mide
rahatsizligina iyi geldigi soylenir (Kastamonu Yemekleri, s. 85). Ecevit ¢corbasi ayni
zamanda, 1925 yil1 Agustos ayinda Sapka Devrimi sirasinda Kastamonu’yu ziyaret
eden Mustafa Kemal Atatiirk’e, Inebolu’ya gecerken Kiire’de Ecevit Koskiinde
ikram edilen ¢orbadir (Atatiirk’tin Kastamonu’ya Gelisi, 2020).
Eksili Pilav: Bazi kaynaklarda c¢orba bazi kaynaklarda ise pilavlarla birlikte
siiflandirilmaktadir. Temizlenerek siiziilen bulgur haslanir. Kizartilan tereyagi-
stviyag igine soganlar eklenerek kavrulur. Salcalanarak bulgurlar eklenir. Pigsen
karigima yogurt i¢ine dogranarak eklenmis yesillikler eklenir. En son tuzu, biberi,
kuru nanesi eklenerek pismeye birakilir. Yogurt yerine ayran kullanan bolgeler de
bulunmaktadir. Yesillik olarak ebegiimeci, 1sirgan otu, dereotu, maydanoz, nane
eklenebilir. Bu yemek Daday ve Kastamonu ¢evresinde ¢ok yapilir. Egsili (eksili)
pilav Kastamonu’ya mal olmus bir diger lezzet basyapitidir. Taze otlarin dogada
bolca bulundugu mevsimde yapilan ve yiizyillardan giiniimiize yapilagelmis bir
yemektir (Erdogdu, 2008: 41; Agiz Tadiyla Kastamonu, s. 108; Kastamonu
Yemekleri, s. 57).
Ogmac¢ Corbasi: Kastamonu’nun degisik yerlerinde omag, ogma¢ ve Daday
cevresinde ugmag corbast olarak bilinen ¢orba sade ve piringli olmak iizere iki
sekilde yapilir. Un, su, yogurt (ayran) ve tereyagi ana malzemesidir. Bir tencereye su
konur ve kaynamaya birakilir. Bagka bir kapta unun i¢ine yumurta kirilir ve kat1 bir
hamur elde edilir. Bu hamur el ile ufalanarak kaynamakta olan suya atilir. Bu
karisima doviilmiis sarimsak ilave edilir. Yogurt 1lik hale getirilip azar azar eklenir.
Servis yaparken iizerine kizdirilmis tereyagi gezdirilir. Bozkurt ¢evresinde siit ilave
edildigi de goriiliir. Gokgeagag’da un ¢orbasi, Daday g¢evresinde ugmag, Arag’ta
ovmag isimleri ile bilinir. Bozkurt, Inebolu, Daday, Arag, Kastamonu, Devrekani ve
Taskoprii ¢orbanin ¢ok yapildig1 yorelerdir (Erdogdu akt Erdogdu, 2008: 17; Agiz
Tadiyla Kastamonu s. 35).

Gokoglu'nun (1962) yapmis oldugu arastirmaya gore Kastamonu mutfagina

ait ¢corbalara iligkin siniflandirma Tablo 3.4’de gosterilmektedir;
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Tablo 3.4. Kastamonu mutfaginda yer alan ¢orbalar (Gékoglu A., 1964)

1- Tarhana Corbasi

Sade Tarhana

Kizilcikli Tarhana

Eksi Tarhana

Iri Tarhana

Siit Tarhanasi

o |alo|o|p

Ak Tarhana

i. Su Tarhanasi

ii. Pancarli Tarhana

2- Bugday Corbalari (Siyez,
Gernik, Bulgur, Misir)

a. Sade Bulgur Corbasi

Siitlii Bulgur Corbasi

b.
C. Yogurtlu Ve Ayranli Corba
d. Mercimekli Bulgur Corba

i. Anakiz Corbasi

iii. Cakir Corba

e. Misir Bulguru Corbasi

i.  Misir Yarmasi Corbasi

ii. Yarma As1 Corbasi

3- Pirin¢ Corbalan

a. Sade Piring Corbasi

b. Siitlii Piring Corbasi

C. Yogurtlu Ve Ayranli Corba

d. Mercimekli Piring Corbasi

4- Terbiyeli Corba

5- Ecevit Corbasi

6- Toyga Corbasi

7-  Yayla Corbasi

8- Arpa Yarmasi Corbasi

a. Goce Corbasi

b. Akdene Corbasi

9- Mercimek Corbasi

a. Sade Mercimek Corba

b. Piringli Bulgurlu Mercimek
Corba

10- Keskek Corbasi

a. Gogle Corbasi

b. Misir Keskegi Corbast

C. Bugday Corbasi

11- Asure Corbasi

12- Bulamac¢ Corbasi

a. Sade Bulamag Corbasi

b. Pirin¢li Bulamag¢ Corbasi

C. Mercimekli Bulamag
Corbasi

i Un Corbasi

ii. Yumusak
Corba

iii. Sastim Corba

13- EKksili Bulamag¢ Corbasi

14- Misir Bulamaci Corbasi

a.  Misir Unu Corbasi

b. Malak Corbasi

15- Nisasta Bulamaci Corbasi

a. Nisasta Corbasi

16- Ogmac Corbasi

a. Pirin¢li Ogmag Corbasi

b. Sade Ogmag Corbasi

| i. Sade Ogmag Corbasi

17- Makarna Corbasi (Yumurtah veya
Yumurtasiz)

a. Sarmmsakli Corba

b. Mercimekli Hamur Corba

18- Tatar Corbasi

a. Kesme Corba

b. Hamur Corbasi

C. Mercimekli Hamur Corbasi

d. Mangir Corbasi

19- Miyane Corbasi

a. Kavurma Corbasi

b. Un Kavurma Corbasi

c. Un Kizartma Corbasi

d. Dana Asi Corbasi

20- Eriste Corbasi

21- Tutmag Corbasi

a. Sade Tutmag Corbasi

b. Piringli Tutmag Corbasi

C. Mercimekli Tutmag
Corbasi

i. Yayim Corbasi

ii. Siitlii Yayim Corbasi

22- Ekmek Corbasi

23- Diigiin Corbasi

24- irmik Corbasi

25- Sehriye Corbasi

26- iskembe Corbasi

27- Bas Corbasi

28- Tepsi Corbasi

29- Carpan (Balik) Corbasi

30- Patates Corbasi

31- Sebze Corbasi

32- Kestane Corbasi

33- Fasulye Corbasi

34- Fasulye- Siyez Corbasi

35- Giillii Corba

36- Mantar Corbasi

37- Hasul Corba

38- Eksi Corba
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3.6.2.2. Etli, tavuklu yemekler ve su iiriinleri yemekleri:

Kastamonu mutfak kiiltiiriinde et ve tavuk {irtinlerinin, Giineydogu ve Dogu Anadolu
bolgeleri mutfak kiiltiirlinde oldugu gibi direkt olarak tiiketilmedigi goriilmektedir.
Biiryan kebabi, Kastamonu doneri gibi tiirler haricinde ya sebzelerle ya da hamur isi
ile gesitlendirilerek tiiketilmektedir. Gokoglu’nun (1964) ‘Kastamonu Yemekleri’
calismasinda, et yemeklerini kofteler ve kebaplardan ayri olarak siniflandirdigi
gorilmektedir (Gokoglu, 1964). Fakat giiniimiizde Kastamonu mutfagina ait et, etli

ve tavuklu yemekler Tablo 3.5’de gosterildigi sekilde siniflandirilmaktadir.

Tablo 3.5: Kastamonu mutfaginda yer alan et ve tavuk yemekleri (Agiz Tadiyla Kastamonu

Mutfagi- Kastamonu Yemekleri)

1. Giiveg 2. Mihlama 3. Tavuk Doldurmasi

4. Islama (Banduma) 5. Haglama Et 6. Biiryan (Kuyu) Kebabi
7. Firnda Paca 8. Inebolu Giiveci 9. Tavuk Kebabi

10. Tosya Kebabi 11. Sarimsakl Tirit 12. Erfana

13. Tirit 14. Pastirmali Yumurta 15. Sogan Mihlamasi

16. Kastamonu Doéneri 17. Pastirma 18. Cabada Giiveg

19. Simit Tiridi 20. Kapama 21. Kofte Pagasi

22. Agli Kebabi 23. Kavurma

Pastirma ve pastirmah ekmek: Etimolojik olarak “Bastirmak-Bastirma” fillerinden
tiremis olan Tiirkce kokenli Pastirma; sigir etinin 6zel yontemlerle tuzlanmasi ve
sonradan istege bagl olarak cemenlenmesiyle olusan tarihi ¢ok eskilere dayanan bir
et tiiriidiir (Glirbiiz, 2004:2). Gogebe kiiltiiriiniin etkisiyle gida koruma yontemlerini
kesfeden Orta Asya Tiirklerinin kisa hazirlik olarak tuzlanmis, kurutulmus, isli et
yapmis olmalar1 bu beceriye sahip bir topluluk olduklarini gostermektedir. Pastirma
ilk olarak Orta Asya Tiirkleri tarafindan iiretilmis, Orta Cagda Avrupa’ya goc eden
Tiirkler tarafindan besin maddesi olarak tiiketilmesiyle yayginlasmistir (Memis ve
Ersoy, 2007:880). Kok (2003) on yi1l dncesine kadar pastirma denince akla gelen ilk
ilin Kayseri oldugunu belirtmektedir. Ancak giiniimiizde Kastamonu,
Kahramanmaras, Erzurum, Ankara, Sivas, Istanbul, Adapazar1, Afyon ve Gaziantep,
Kars sehirlerinde de pastirma fiiretildigi bilinmektedir. Uretiminde endiistriyel
yontemlerin kullanilmiyor olmasi ve halen kiigiik isletmeler tarafindan geleneksel
olarak iiretilmesi Kastamonu pastirmasini diger illerde iiretilen pastirma tiirlerinden
farkl kilmaktadir (Tiirker, Tiirkmen ve Caymaz, 2019). Kastamonu’da temel olarak

iki ¢esit pastirma tretilmektedir. Kastamonu’da pastirma dogal ortamda yetisen
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hayvanlarin etlerinden, kisa hazirlik olarak genellikle sonbahara dogru
yapilmaktadir. Daha once tuzlanarak bekletilmis etler sonbahardaki son sicaklarda
(pastirma yazinda) giinese karsi ve riizgar alan yerlerde asilarak kurutulmakta ve
olgunlastirilmaktadir. Bu asamada etlerin bir nevi pismesi ger¢eklesmektedir (F.
Karaosmanoglu, Gorlisme, 20 Mart 2017 akt Kastamonu Yemekleri). Kastamonu
yerel iriinii olan Taskoprii sarimsagi ile katki maddesi eklenmeden hazirlanan
¢emen, pastirmanin tizerini tamamen ortecek sekilde kaplanarak satisa sunulur.
Ikinci gesit olarak iiretilen “Cemensiz Pastirma” ise ¢ok ince parcalar halinde
dogranmakta ve sogan ve baharatla harmanlanarak Kastamonu’ya ozgii {inli
pastirmali ekmek yapiminda kullanilmaktadir. Kastamonu pastirmasi yapilirken
hayvanin 12 ayr1 boliimiinden elde edilen etler kullanilmaktadir. Rengi diger illerde
iiretilen cesitlerine gore daha koyu ve yapist daha yumusaktir. Tiim gida ¢esitlerinin
endistriyel olarak iretildigi glinimiizde Kastamonu pastirmasinin geleneksel
yontemlerle iiretiliyor olmasi, somut olmayan kiiltiirel miras Ogesi bir {iretim
bi¢iminin yasatilmaya devam etmesine aracilik etmesi agisindan da iiriine ayrica

deger kazandirmaktadir (Tiirker vd., 2019; Kastamonu Yemekleri).

Kuyu kebab1 (Biryan): Orta Asya’da kebap anlamina gelen sozciiklerden biri de
“biliryan”dir. Tandirda yapilan biiryan; Orta Asya’da, 13. Yiizyi1lda Harzemsahlar’in
“Biryan boldi et” yani “kebap oldu et” seklindeki ifadelerinden de anlasilacag: gibi
kebap anlaminda kullanilan ve ge¢misten giiniimiize kadar ulasan bir kelimedir
(Giirsoy, 2018: 95). Kuyu kebabina; piiryan, biiryan, biran ya da biryan gibi adlar
verilse de Taskoprii’de kuyu kebabi olarak bilinmektedir. Farsga bir sozciik olan
Biryan; sirik ¢evirme, tava veya tepsiye parcalanarak ya da biitiin olarak konulmus
etleri kendi yaginda pisirerek kebap yapma anlamina gelmektedir. Kuyu kebabr ise,
temizlenmis kuzularin higbir kapla temas etmeksizin kizgin kuyuya sarkitilmasiyla
yapilan bir kebap ¢esididir. Rivayete gore ilk ortaya ¢ikisi; bir kuyu iginde toplanan
cam piirleri ve kozalaklardan bir ates yakilir ve kuzu igine sarkitilirken “piir gibi
yansin, piiryan olsun” dedikleri i¢in ad1 ‘Piiryan’ olmustur, seklinde anlatilmaktadir
(Ag1z Tadiyla Kastamonu. S. 98- 100). Taskopriilii Helvaci Halil Efendi tarafindan
Tirk Mutfagina kazandirilan, bilinen gegmisi 1850’li yillara dayanan kuyu kebabi
sadece yerel halk tarafindan degil iilke genelinde de bilinip tiiketilen bir yemek
olmustur. Kuyu Kebab1 yapiminda kullanilan et alt1 ayini doldurmus kuzulardan elde
edildiginden mevsimlik bir dongiiye sahiptir. Taskoprii’ye has olan fakat tilkenin
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birgok yoresinde yapilmakta olan kuyu kebabi, 6zellikle ¢iralt odun ve siit kuzusu
kullanilmadig: takdirde Taskoprii kuyu kebabindan farkli olmaktadir (Kastamonu

Yemekleri).

Banduma: Kastamonu mutfaginda bir énemli deger de bandumadir. Pinarbasi,
Azdavay, Senpazar ¢evresinde 1slama, Kiire ve Inebolu ¢evresinde bandirma, Daday
ve Devrekani’de bandima denilen bu yemek tiiriiniin asil malzemesi yufka (serme),
hindi veya tavuk suyudur. Yesil otlar karla kaplandiginda kuru yemlerle beslenmeye
baglayan, sindirim sistemi temizlenen 6-8 aylik hindiler geleneksel yontemlerle
kesilmekte ve kuru yolma yontemiyle yolunmaktadir. Hindi eti temizlendikten sonra
oncelikle haglama islemine tabii tutulur. Seritler halinde kesilip, katlandiktan sonra
hindi suyuna batirilan, tepsiye dik bir sekilde dizilen yufkalarin iizerine haglanmis ve
kesilmis hindi etleri konarak hazirlanmaktadir. Uzerine bolca ceviz serpildikten
sonra hindi suyu ilave edilerek ocakta alt1 kizarana kadar pisen yemegin iizerine en
son eritilmis tereyagi dokiilerek servise hazir hale getirilmektedir (Ozgiir, 2010: 165-
166; Erdogdu akt. Erdogdu, 2008: 35).

Gegmiste Seydiler’de halkin bir araya geldigi geceler diizenlendigi
bilinmektedir. Bunlardan en {inlii olan1 “Sira Daveti” olarak bilinendir. Kaynakg¢asina
gore; Seydiler’de mahalle diizeyinde her evden -15 erkege kadar- birer kisi bir evde
toplanirdi. Oncelikle tarhana gorbasiyla yemege baslanir, ardindan kiymali, etli,
tereyagli ¢igek bamya yenirdi. Bu yemeklerden sonra sofraya banduma gelirdi.
Banduma getirildiginde “Hindinin kefenini agin” denmesi adettendir. Boylece hindi
tabaklara servis edilmek iizere pargalanmaya baglanirdi. Bandumadan sonra sofraya
baklava gelirdi. Baklava geldigi zaman ise, “Bu ¢ifti siirtin” denmesi ile “baklava biri
tarafindan tabaklara servis edilsin” komutunun verildigi anlasilmaktadir (Kastamonu
Yemekleri. s. 81).

Etli Ekmek: Kastamonu’da yapilan etli ekmek, ayni isimle diger kentlerde
yapilanlardan farklilik gostermektedir. Koyun eti dncelikli olmak tizere sigir eti de
kullanilabilmektedir. Her ikisinde de etin orta karar yagli olmasi énemlidir. Cakirli
et dedikleri, doviilerek kiyma haline getirilen bu i¢ malzemenin dinlenmis ve soguk
olmas: gereklidir. Eklenen baharatlar ve su ile ihsan Ozanoglu’nun deyimiyle
“sizirllmis  bal kivamimna gelen” kiymali i¢ dinlenirken, Devrekani yazlik
bugdayindan mamul ekstra un elenip kaymakli siit ve taze yumurta ile yogurulur.

Hamur oklava ile agilir. Acilan yufkanin yarisina kiyma konulur. Hamur ay seklinde
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katlanir. Yakilan ocak iizerinde sade yag ile sac iizerinde pisirilir (Ozgiir, 2010: 165-
166). Etli ekmegin yaninda mutlaka soguk bir yiyecek veya icecek tiiketilmesi tercih
edilmektedir. Ayran, cacik, pestil ezmesi, kizilcik eksisi, iiryani erigi hosafi,
komposto ¢esitleri baslica soguk cesitleridir. Etli ekmek agir bir yiyecek oldugundan
cogunlukla 6gle 6giinlerinde tercih edilmektedir. Ani gelen veya yabanci misafirlere
sunulan bas ikramin etli ekmek oldugu belirtilmektedir (Erdogdu, 2008: 28-29).
Glinimiizde Daday etli ekmegi olarak anilan bu essiz lezzetin asil adinin “Et
Ekmegi” oldugundan bahsedilmektedir. Ayrica evlerde sac¢ iizerinde 1spanaklisi ve
yogurtlusunun yapildigi da bilinmektedir (Kastamonu Yemekleri s. 60).

Tirit: Kastamonu tiridi / Kastamonu simit tiridi, kemik suyu ile 1slatilan simit iizerine
dokiilen sarimsakli yogurt, kavrulmus kiyma ve istege gore tereyagi ile hazirlanan
Kastamonu yoresine has bir yemektir. Uriin malzeme ve soslari ile mantiya benzer
bir tada sahiptir. Kastamonu simit tiridi, Kastamonu’ya 6zgii susamsiz sade simit
olan 435 tescil numarali cografi isaretli Kastamonu Simidi ile yapilmaktadir. Bu
simit, tazeyken gevrek ama kalin kabuklu bir yapiya sahiptir. Bayatlayan simitler
Kastamonu simit tiridi yapilarak degerlendirilmis ve Kastamonu tiridi / Kastamonu
simit tiridi ortaya ¢ikmistir. Bununla birlikte Kastamonu simit tiridi hem taze hem de
bayatlamis Kastamonu Simidi ile yapilabilmektedir. Uriiniin hazirlanmasinda
geleneksel olarak, Kastamonu’da yetisen biiyiikkbag hayvanlarindan elde edilen
kiyma, yorede beslenen hayvanlarin siitiinden elde edilen tereyag: tercih edilmekte
ve 135 tescil numarali cografi isaretli Taskoprii Sarimsagi kullanilmaktadir
(Kastamonu Cografi Isaretli Uriinler, 2020).

Su Uriinleri: Karadeniz’e 170 km kiy1 seridine sahip olan Kastamonu’da ¢ok yaygin
olarak tiiketilmemekle birlikte su {irlinlerinden yapilan yemekler bulunmaktadir.
Gokoglu (1964), calismasinda su triinleri yemeklerini balik kizartmasi, tavasi,
1zgarasi, pilakisi, haslamasi, koftesi seklinde genel anlamada listelerken giiniimiiz
caligmalarinda Tablo 3.6’da gosterildigi sekilde listelenmektedir. Balik yemekleri
genelde tavada veya kizgin yagda kizartilarak tiiketilmektedir.

Tablo 3.6. Kastamonu mutfaginda yer alan su iiriinleri yemekleri (Agiz Tadiyla Kastamonu

Mutfagi- Kastamonu Yemekleri)

1- Hamsi Tava 2- Kalkan Baligi 3-  Mezgit Baligi

4- Barbun Balig: 5- Istavrit Balig1 6- Liifer Balig1

7- Palamut Baligi 8- Lakerda % Yumu_rtah Soganls
Hamsi Tava
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3.6.2.3.Sebze yemekleri:

Cografi yapist itibariyle genis ormanlik alanlara sahip Kastamonu’da yabani
halde yetisen otlar Kastamonu mutfak kiiltiiriinde sebze yemeklerinde kendilerini
cokca gostermektedir. Dogal olarak yetisen kelem, pancar yapragi, 1spit gibi otlardan
kavurma, borek, dolma gibi cok ¢esitli yemekler yapildigr goriilmektedir.

Bulgurlu yaprak sarmasi: Kiire ve Isfendiyar daglarmm eteklerinde golgelik
yerlerde Haziran ayinda yetisen iizeri hafif tiiylii yer yapraklari toplanir. Yapraklar
giizelce yikanir. Kaynayan suya atilir ve bir tasim kaynayinca kevgirle alinir.
Ardindan un, yogurt ve siyez bulguru bir teknede karigtirilir, i¢ yapilir. Yaprak ele
acilir ve kasikla yapragin igerisine hazirlanan i¢ konur, bohca gibi katlanir.
Hazirlanan dolmalar tencereye dizilir ve ocagin ilizerine konur. Pistikten sonra
tepsiyle sofranin ortasina ya da tabaklara konur. Son olarak tereyagi kizdirilir ve
tizerine dokiiliir. Yer yapragi Haziran ayinda ¢ok taze toplanabilen giizel kokulu bir
ot oldugu bilinmektedir (Kastamonu Yemekleri s. 172).

Kuyruklu (pancar) dolma: Kastamonu’da sik¢a yapilan yemeklerden kuyruklu
dolma ise bulgur, sogan, nane, pul biber, tuz, seker ile hazirlanan malzemenin
kavrulduktan sonra yorede mancar denilen seker pancari yapraklarinin yesillerinin
haslanmasi ve bunlara sarilip pisirilmesi ve sosla tatlandirilmasi ile hazirlanir. Servis
esnasinda tabaga karamelize edilmis sogan kavurma yapilir. Yanmadan kizartilan
sogan ya tencerenin i¢ine ya da servis tabagina eklenerek servis yapilir. Son olarak
hazirlanan sarimsakli yogurt dolmanin {izerine gezdirilir. Pancar yapraklarinin
saplar1 kesilmedigi igin sartlan dolmalar kuyruklu bir goriiniim alir. ismi buradan
gelmektedir. Cide, Senpazar yoresinde ¢ok bilinir (Ozgiir, 2010: 165-166; Erdogdu,
2008: 26).

Hodan kavurmasi: Hodan, bahar mevsiminde kendiliginden yetisen, yapragi ve
kokleri ayr1 ayr1 yemeklerde kullanilan bir ¢esit bitkidir. Ispit olarak da bilinir. Taze
hodanlar tuzlu suda haglanir. Kavrulmus sogan ile harman edilir. Sarimsak ve
baharatlar ile kavrulurken iizerine yumurta kirilir ve kavrulmaya devam edilir.
Arzuya gore pastirmali olarak da yapilabilir (Sabiha Dogan akt. Agiz Tadiyla
Kastamonu Yemekleri s. 59)

Mantar mihlamasi (miklamasi): Genelde Kanlica mantarindan yapilir. Kavrulmus
sogan, biber, sal¢a karigimina haslanmis mantarlar eklenir. Su ilave edilerek

pisirmeye devam edilir. En son ilizerine yumurta kirilir. Yumurtalar pisince servise

52



hazirdir. Tiim mantar ¢esitlerinden yapildig: bilinmektedir (Fatma Hosafc1 akt Agiz
Tadiyla Kastamonu Yemekleri s. 66). Mihlama ayni1 zamanda patates, piring,
tokludan da yapilabilmektedir.

Kastamonu mutfaginda yer alan tiim sebze yemekleri ve dolmalar Tablo
3.7°de listelenmistir.

Tablo 3.7. Kastamonu mutfaginda yer alan sebzeler ve dolmalar (Gokoglu, 1964)

DOLMALAR

SEBZE YEMEKLERI

Etli Yesil Biber Dolmast

Bamya (sade, kiymal, etli, kuru)

Zeytinyagli Biber Dolmasi

Fasulye (taze, zeytinyagli, yogurtlu, firin, kiymali,
etli, kavurma, yahni)

Etli Kabak Dolmasi

Kuru Fasulye (Etli, zeytinyagli, pilaki, pekmezli)

Kabak Cigegi Dolmasi

Ispanak (Piringli, Yogurtlu, sade, silkme, kavurma,
boregi)

Patlican Dolmasi

Pirasa (Piringli, Yogurtlu, sade, bulgurlu, sirkeli,
kiymali, etli, zeytinyagli, kavurma, boregi, yahni)

Zeytinyagli Patlican Dolmasi

Patlican (Musakka, Piyazli, Kiymali, oturtma,
Karn1 Yarik, sirkeli, imam bayildi, eksili, kuru,
kizartmasi, kavurma, yahni)

Domates Dolmasi

Lahana- Kapuska (piringli, bulgurlu, etli, kiymali,
musakka)

Sogan Dolmasi

Semizotu (Sade, piringli, bulgurlu)

Sogan Gallesi

Bezelye (Kiymali, Siitlii, Sade, kavurma)

Zeytinyagli Pirasa Dolmasi

Nohut (sade, etli)

Patates Dolmasi

Mercimek (sade, yahnisi)

Etli Yaprak Sarmasi

Bakla (Kara bakla, kiymali, etli, zeytinyagli)

Zeytinyagli Yaprak Sarmast

Karnabahar Yemegi (kizartmasi)

Yalanci Dolma

Salgam (sade, zeytinyagli)

Etli Kelem Dolmasi

Tiirlii (ks tiirliisii)

Zeytinyagli Kelem Dolmasi

Giiveg Yemegi

Kabalak Dolmasi

Pancar (sulu, seker pancari, bulgurlu, piringli,
sacakli, kara pancar, pirizleme, kelebek pancari,
p6zii pancart, piringli pdzii, diken yapragi, pozii
boregi, ot pancart kavurma)

Kuruklu Dolma

Gaz Ayag1 Otu Yemegi

Kara Pancar Dolmasi

Hodan (Ispit)- (kitymali, sade)

Hodan Yaprag1 Sarmasi

Sirken Otu Yemegi

Isp1t Sarmasi

Hiyar Kabugu Yemegi

Pirasa Dolmasi (sarmasi)

Biber (Kurusu, kizartmasi, kavurma) yemegi

Patates (Etli, kiymali, sarimsakli, 1slama, kaynatma,

Sigir Kuyrugu Dolmasi oturtma, sulusu, soganlama, yogurtlu, haglama,
ezme, plre, gdbmme, kizartma, kavurma, yahni)
Kabak (sakiz kabagi, piringli, kabak as1, kiymali,

Dés Dolmasi etli, musakka, siitlii, yogurtlu, galle, ak kabak,

pirnali, fasla, firinda, kabak kurusu, kizartmast,
boregi)

Kaburga Dolmas1

Sogan (Kiymali, hasti, hode, sade, yumurtali,
galasi, kavurma, yahni)

Ciger Dolmasi

Havug Kizartmasi

Hindi Dolmasi

Domates Kizartmasi

Tavuk Dolmasi

Kestane Boregi

Kuzu Dolmasi

Ciikiindiir Kavurmasi

Midye Dolmast

Ozek (Soganin uzayan saplar1) Kavurmasi

Tavsan Dolmasi
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3.6.2.4.Hamur isleri:

Irak, Iran, Tiirkiye, Suriye, Liibnan, Urdiin, Israil ve Filistin’i kapsayan
Bereketli Hilal, basta bugday ve arpa olmak iizere pek cok tahilin yabani atalarinin
merkezidir. Bu tahillar Tiirk mutfak kiiltiirtinde kimi zaman lapa, kimi zaman ezme,
corba, igecek, kimi zaman ekmek, yufka olarak g¢okg¢a kullanilmistir ve halen
kullanilmaktadir. Hamurun ana maddesi bugday, Anadolu’da yer alan tiim
uygarliklarda binlerce yil siiregelen 6nemini artirarak giiniimiize kadar korumustur.
Yiyeceklerin ana maddesini olusturan bugdaydan yapilan ekmek en sevilen gida
olarak kutsallagmistir. Anadolu’da “ekmeksiz sofra karin doyurmaz” inanci
yaygindir (Yavi, 2019). Tim Anadolu’da hakim olan hamur isi Kastamonu
mutfaginda da agirlikli olarak tliketilmektedir. Goriismeler sirasinda yore
sakinlerinden 6grendigimiz kadariyla ¢okg¢a yapilan ve tiiketilen hamur isi yemekleri;
Kurtulus Savasi zamaninin zor yagsam sartlarindan miras kalan bir gida grubudur. En
az malzeme ile (un, tuz, su) en kuvvetli yiyecegin yapilmasi gayretidir.
Lezzetlendirmek, besin degerini artirmak ve ¢ogaltmak i¢in kullanilan az miktardaki
et, kiyma ve sebzeler ayni1 zamanda {iriin ¢esitliliginin artmasina da sebep olmustur.
Kastamonu mutfagina ait tiim hamur isi ¢esitleri Tablo 3.8’de listelenmistir.
Kastamonu simidi: Kastamonu simidi; bugday unu, su, tuz ve yas ekmek mayasinin
karisimdan yapilan hamurun, 20- 25 dakika dinlendirilip, fitil haline getirilip
baglanmas1 seklinde yapilmaktadir. Daha sonra, igerisinde kaynatilmis elma
pekmezli veya iizim pekmezli su bulunan kazanda haslanmaktadir. En son firinda
pisirilmesi ile nihai formuna kavusan yoresel bir {irlindiir. Kastamonu simidi, susam
icermemesi nedeniyle “kazan simidi”, “sade simit”, “susamsiz simit” veya “kel
simit” olarak da adlandirilmaktadir. Hamurunun sertligi, fitil haline getirilen
hamurun baglanma sekli, izerinin susamsiz parlak bir formda olmasi, kalin ve gevrek
bir kabuga sahip olmas iiriiniin baslica ayirt edici 6zellikleridir (Kastamonu Cografi
Isaretli Uriinler, 2020).

Kulakhh makarna: Kulakli makarna 6zel bir yemektir. Kdylerde, 6zellikle devlet
biiylikleri misafir edildiginde, “Kaymakam gelir, kulakli yapalim™ ya da “Simdi bir
kulakly yapmak sart oldu” gibi sozler edildigi bilinmektedir. Eskiden kiyma et
olmadig i¢in satirla doviilen etten yapilirdi (Kastamonu Yemekleri s. 249). Kare

seklinde kesilen hamur parcalarinin kenar ortalarinin birlestirilmesi ile koseleri
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yukar1 kalkar. Katlanan hamur i¢ine et, kesik, kiyma gibi ilaveler yapilir. Hig i¢
malzemesi kullanmadan da kulakli mant1 yapildig1 bilinmektedir. Buna kdy mantisi
denmektedir. iki cesit pisirme sekli vardir. Birincisi suda haslama ile yapilir. Ikinci
yontemde ise mantilar 6nce yagda kizartilir. Daha sonra tepsiye dizilen mantilar
kaynar su ilavesi ile az haglanir. Bu manti ¢esidine Kiire mantis1 da denmektedir
(Erdogdu akt. Erdogdu, 2008: 37). istege gore pisen hamurlarin iizerine sarimsakl
yogurt ve kizgin tereyagi da ilave edilmektedir (Agiz Tadiyla Kastamonu. s. 130).
Katmer: Daha once yogurularak hazirlanan yufkalar iist iiste katlama islemi ile
tekrarlanarak ac¢ilmaktadir. Yanan sagin iizerinde sivi yag siirlilerek cift tarafli
pisirilip sicak servis edilmektedir. Katmer, Tosya gevresinde i¢i yagl ekmek adiyla
bu sekilde yapilmaktadir. Tagkoprii’niin bazi yorelerinde katmere sac ekmegi de
denmektedir (Erdogdu, 2018: 29).

Bazlamac: Un, su ve tuz birlikte bir kapta kulak memesi kivamina gelene kadar
yogrulur. Ustii kapal1 bir sekilde yarim saat kadar dinlendirilir. Sekiz paz1 béliiniir.
Her pazi bir metrekare ¢apinda incecik agilir. Uzerine yag dokiiliir. Rulo seklinde
katlanir. Yuvarlak sekilde kivrilip birakilir. Bittikten sonra yarim saat kadar
bekletilir. Oklava ya da merdaneyle igindeki yag patlatilmadan bir tava
biiytikliigiinde agilir. Odun atesinde ya da tavada gift tarafli pisirilir (Kastamonu
Yemekleri s. 38). Sahil kesimlerinde daha ¢ok yapildig: bilinen bazlamag, Bozkurt
cevresinde hamurun birka¢ defa yaglanmasiyla acilarak pisirilir. Ara katlarda kiyma
ve biber piyazi eklendigi de bilinmektedir. Bu sekilde hazirlanmasiyla i¢li bazlamag
yapilmis olur (Erdogdu, 2018: 31). Kastamonu mutfak kiiltlirline ait bir gelenek
olarak damadin diigiiniin ertesi giinii kaymvalidesinin evinde sahanda yumurta ve

bazlamag yedigi bilinmektedir (Kastamonu Yemekleri s. 38).
3.6.2.5.Tathlar ve icecekler:

Tiirkiye’de iiretilen sekerli ve cikolatali iirlinler, diinyada ¢ok bilinen
cesitlerin yani sira, tahin helvasi, lokum gibi iilke capinda yaygin olan sekerleme
tirlerini de icermektedir. Bunlarla birlikte ¢ekme helva, pismaniye gibi yoresel
tirtinlerle de iriin yelpazesini genisletmektedir (Kola, Altan ve Konugkan, 2008).
Kastamonu ydresine ait tatli ve helva tiirlerinde ¢cekme helva, kasik helvasi, cirik gibi
lezzetler ilk akla gelen isimlerdir. Kastamonu mutfagina ait tiim tath ¢esitleri Tablo

3.8’de listelenmistir.
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Cekme Helva: Tiirk mutfaginin en eski ve en bilinen tatlilarindan olan helva, Arapga
“hulv” kelimesinden tiiremistir. Islimiyet’in kabulii sonras Tiirk mutfak kiiltiiriinde
goriilmeye baslanan helvanin, Orta Asya Tirk boylarinin tathya c¢ok ragbet
etmemeleri sebebiyle o donem ¢ok yaygin olarak tiiketilmedigi bilinmektedir
(Samanci ve Bilgin, 2008 akt. Fidan, 2020: 47). Osmanli ve Oncesi beylikler
doneminden itibaren helva yapimi ve tiiketiminin Kastamonu’da ¢ok yaygin oldugu
anlasilmaktadir. Helva yapiminda tatlandirici olarak Osmanli doneminde {iziim
pekmezi ve balin kullanildigi goriilmektedir. Seker, tiretiminin artmasiyla birlikte
helva yapiminda kullanilmaya baslanmistir. Kastamonu’da yoreye has olarak keten
helva, kozlu helva, gekme helva, yaprak helva, tahin helva, leblebili ve nohutlu sise
helva ve ziilbiye helvasi yapilmistir (Fidan, 2020: 48). Kastamonu ile 6zdeslesen
yoresel tatlilardan biri de gekme helvadir. On sekizinci yiizyilin baslarindan itibaren
iretimi siirdiiriilen ¢ekme helva ‘degismeyen teknolojisi ve bilesimi ile’ ¢ok
ayricalikl bir tiriindiir. Katki maddesi icermeyen ¢ekme helva yalnizca un, bitkisel
yag ve toz sekerden iiretilmektedir. Cekme helvanin 6zgiin bir iirlin olmasinin baslica
sebebi {reticilerin Ozverili calismalaridir. Cekme helvasinin iretildigi kiiciik
imalathanelerde iiretim el emegine dayandigindan iiretim sartlar1 zorludur (Ozgiir,
2010: 77). Cekme helva adiyla taninan helvanin benzeri Mudurnu’da “saray helvas1”,
[zmit’te ise “pismaniye” adiyla pazarlanmaktadir. Cekme helva yapiminda ilk olarak
meyane elde edilir. Sonra sogumaya birakilir. Toz seker su ile karigtirilarak igine
limon tuzu katilir. Akide sekeri kivamina gelen serbet ocaktan almir. Bu seker
beyazlasana kadar agartilir. Sonra soguk meyane ile bir araya getirilerek cekilerek
uzatilir. Lif haline gelene kadar ¢gekme islemi devam eder. Cekme helva denmesinin
sebebi budur. Tel tel olan helva tepsilere konarak preslenir. Kare veya baklava
seklinde kesilerek ikram edilir (Tan, 2008 akt. Erdogdu, 2008: 23). Aragli Hac1 Bekir
Ailesi isimli ¢alismasinda Tan N., II. Mahmut déneminde sarayda Haci Bekir
sekerlemelerinin tercih edildiginden, ayrica, Hac1 Bekir lokumlarinin diinyaca iinlii
isimler tarafindan bilindigi ve sevildigi hatta bu sekerlemelerin tiryakilik olusturdugu

gibi rivayetlerin oldugundan bahsetmektedir (Efeoglu, 2019: 54).

Cirik: Diger isimleri ile cirikta ya da lokmadir. Senpazar ile Devrekani kdylerinde
yapildig1 gibi pazar kurulan giinlerde sehirde de yapilmaktadir. Civik bir mayal
hamur hazirlanir. Ufak parcalar halinde kizgin yagda kizartilir (Gokoglu, 1964).

Tatlinin ¢itir olabilmesi i¢in dinlendirilen kizarmig toplar bir tur daha yaga atilir.
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Sogumaya birakilan serbete batirilip ¢ikarilir ve tabaklara konup sicak servis edilir
(Kastamonu Yemekleri s. 68).

Eksi: Eksi, giinlimiiz modern meyve suyu konsantrelerinin Kastamonu mutfagina
has geleneksel seklidir. Elma veya armuttan yapilmaktadir. Malzemeler yikanir ve
dogranir. Bahgelerde yakilan ates iizerinde kazanlarda su ile karistirilarak pisirilir.
Kiifelerden siiziilerek suyu alinir (slizgecler bu islem icin kiigiikk geleceginden
pratiklik a¢isindan delikleri bulunan, temizce yikanmus kiifeler tercih edilir). Stiziilen
meyve sulari, pekmez tavasi denilen 6zel biiyiik kaplarda yogunlasana kadar
kaynatilir. Biraz 1liyinca saklanacaklar1 kaplara alinir. Bu marmelat kivamindaki
eksi, kisin, 6zellikle ramazanda, sulandirilarak igecek olarak tiiketilmektedir (Yildiz,
2000: 559).

Kagsik Helvasi: Ana helvasi da denilen Kagik helvasina unun yagda pembelesene
kadar kavrulmasiyla baslanir, miyane elde edilir. Seker soguk suda bekletilir. Miyane
ad1 verilen un sicakken sekerli soguk su ilave edilir. Kasiga yapismaz hale gelene
kadar az ateste kavrulmaya devam edilir. Kasik ici ile sekillendirilerek tepsiye dizilir.
Uzerine ceviz serpilerek servis edilir. (Erdogdu, 2018: 25). Kastamonu’da kasik
helvanin ayr1 bir 6nemi vardir. Dogumlarda, diigiinlerde, bayramlarda ve 6limlerde

kasik helva yapilir ve uzak yakin tiim ¢evreye dagitilir (Kastamonu Yemekleri s. 40).

Tablo 3.8. Kastamonu mutfaginda yer alan hamur isi ve tath cesitleri (Agiz Tadiyla
Kastamonu Mutfagi)
HAMUR iSLERI TATLILAR
Islama Kabak Boregi Kagik Helvasi Zirva
Koy Boregi Kuskus Cekme Helva Kesnas
Samsu Piringli Borek Miyane Helvasi Mamalika
Bazlamag Kiilliikk Ekmegi Pestil Uyusturmasi Top Helvasi
Prrasali Misir Ekmegi Misir Ekmegi Ter Helva Cirik
Kulakli Makarna Cene Carpan Tas Kadayifi Deli Oglan Sarig
Yumurtali Koy Boregi Bisi Boregi Armut Ballandirmasi Hoésmerim
Etli Mant1 Tatar Hamuru Zarbana Baklavasi Incir Uyusturmas1
Kiil Coregi Cullu Borek Hasude Kole Hamuru
Cevizli Erigte Tarhanali Corek Ayva Asi Tirt1ll Baklava
Eriste Hamurlu Corek Koy Helvasi Lop
Pazar Pidesi Cizleme Pekmezli Helva
Samsi Cokelekli Ekmek
Katmer Ev Etli Ekmegi
Koy Ekmegi Ispanakli Ekmek
Bulgurlu Manti Pancarli ekmek
Yogurtlu Ekmek Kaygana
Giiciik Mantar Boregi
Tepsi Mantisi Kaha
Kagik Makarnasi Sac Bisisi
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3.6.2.6.Kastamonu ekmekleri:

Ekmek, Gobekli Tepe’den bu yana yasamis tiim kiiltiirler arasinda koprii
gorevi gorecek az sayida iirliniin baginda gelmektedir. Taneli bitkiler; bugday, misir,
arpa, ¢avdar gibi uriinleri ¢ig olarak tiiketmeye baslayan insanoglu, bu bitkileri
ogliterek un haline getirip ateste pisirerek ekmek yapmay1 6grenmistir (Fidan, 2020:
45). Ornegin; Orta tas caginda (M.O. 10.000- 8.000) ilk insanlarin yabanil tahillar:
bigmek iizere ilkel tag oraklar ve tirpan bigaklari; taneleri ayirmak ya da 6giitmek
iizere ozel taslar kullandiklar1 bilinmektedir. Ik baslarda 1sinmak, korunmak ve
aydinlanmak i¢in kullanilan atesin yemek pisirmek i¢in de kullanilabilecegini
kesfetmislerdir. Daha sonra firinin (Tandirin) taslarina yapistirilarak pisirilen bir tiir
olan bazlama ekmek ve benzerlerinin pisirilmeye baslandigi diisiiniilmektedir.
Hintlilerin “capati” olarak isimlendirdikleri ekmegin de ilkel ekmeklere bir drnek
olmas1 muhtemeldir. Tiim bu gelismelerle birlikte ekmegin bu ¢aglardan itibaren
insan beslenmesinde 6nemli bir yeri teskil ettigini gormekteyiz (Giirsoy, 2014: 16,
17). Orta Asya gocebe Tiirk topluluklarinin tahil olarak bugday bildigi, sert iklime
dayanikli oldugu icin arpa tarimina da dnem verdigi bilinmektedir. Arpay1 en ¢ok
ekmek yapiminda kullanmuslardir (Giirsoy, 2014: 93). Ilk baslarda kerpigten, kubbe
bi¢iminde yapilmis firinlarda odun atesinde pisirilen ekmek, ilerleyen donemlerde
tag ve balgiktan yapilmis, ates agzi ve duman bacasi olan firinlarda pisirilmeye
baglanmistir. Firinlarin ¢ogalmasi ile birlikte unlu mamul tiriinlerinde gesitlilikte de
artis goriilmustiir. Tiirk toplumunda en 6nemli temel tiiketim maddeleri arasinda
bulunan ekmek, Osmanli doneminde “nan-1 aziz” olarak isimlendirilmistir (Fidan,
2020: 45).

Evde ekmek yapimi, tiim Anadolu’da oldugu gibi Kastamonu’da da her
zaman yaygin olarak uygulanmistir. Sehir merkezlerinde agilan firinlar ile birlikte,
ekmek dretiminin yani sira farkli unlu mamul {retiminin de yayginlastig
goriilmiistiir (Fidan, 2020: 45).

Kastamonu mutfak kiiltiirii hakkinda ilk ve en detayli ¢aligmalar1 yapmis olan
Gokoglu (1966), Kastamonu ekmekleri caligmasini yaptigi donemde Kastamonu’ya
ait 51 ¢esit ekmek tiirii listelemistir. Yine arastirma yaptig1 donemde Kastamonu

ekmeklerinin diger illerde yapilan ekmek tiirleriyle isim benzerligi olsa dahi yapilis
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ve igerik bakimindan farkliliklar gosterdigini belirtmektedir. Gokoglu (1966), su

sekilde aciklamaktadir:

“Kastamonu’da 51 c¢esit ekmek yapilmaktadwr. Bunlardan 4 tanesi
Anadolu’nun bazi illerince yalniz ismen bilinmektedir. Mesela; Antalya
katmeri, Samsun- Terme musur ekmegini, Erzincan Keteyi, Samsun- Alacam
pideyi ismen bilir. Yani Kastamonu'nun bu c¢esit ekmekleriyle adim
verdigimiz yerlerinki arasinda yalniz isim benzerligi vardir. Yapilislar

tamamen farklidir.”

Belirlenen 51 adet ekmek ¢esidi Tablo 3.9’da listelenmistir:

Tablo 3.9. Kastamonu mutfaginda yer alan ekmek gesitleri (Gokoglu, 1966)

Yufka Ekmegi Akca Ekmek Krymali Ekmek EEIS;IIZ g(l; Okelek Tas Ekmegi

Serme Ekmegi Oklava Hamurlusu | Etli Ekmek Eksimik Ekmegi Tas Pidesi

Pisi Cizleme Et Samsisi Yumurtali Ekmek | Kiitiik Pidesi

I¢ Yagli Ekmek Cizlama Ispanak Ekmegi Cullama Ekmek Yogurtlu Pide

Bazlama Akitma Ekmegi Pirasa Ekmegi Firin Ekmegi Gozleme

Icli Bazlamag Tere Ekmek Ciikiindiir (Sekf?r Somun Ekmegi Pastirmali Ekmek
Pancari) ekmegi

Icli Yufka Sipleme Pancar Ekmegi Kete Yogurt Ekmegi

Katmer Misir Ekmegi Ot Ekmegi Koca Gérmez Siplek

Mantar Ekmegi Kirtil Ekmegi Cevizli Ekmek Tava Ekmegi Peynirli Pide

Sa¢ Ekmegi Kirtic Ekmegi Patates Ekmegi Giive¢ Ekmegi Mayali Ekmek

Hamullu Ekmek

Elli bir ¢esit ekmekten yapilis ve icerik olarak ayni olan fakat bolgesine gore farkl

adlandirilanlar da bulunmaktadir. Bunlar;

Serme Ekmegi, yufka ekmeginin bazi bolgelerdeki farkli isimlendirilmis

halidir.

Sag¢ ekmegi, Taskoprii’niin Alisray Koytinde katmere verilen isimdir.

Gozlemenin yagsiz olanina akca ekmek, baz1 yerlerde

denilmektedir.

Bir¢cok bolgede gozleme,

isimlendirilir.

oklava hamurlusu (oklahamurlusu) olarak

Tosya Karakdy’de cizlemenin mayali hamurdan yapilanina CcCizlama

denilmektedir.

Tagkopri'niin - Germeg bolgesinde hamullu  ekmege mayali

denilmektedir.
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e Tosya’nin Caybasi Koylinde hamullu ekmege siplek veya mayali ekmek

denilmektedir. Ayrica kirtil ekmegine Kirti¢ denilmektedir.

e Kiire’nin Koyciigez Koylinde etli ekmege et samsist denilmektedir.

e Devrekani’nin Seydiler bolgesinde pancar ekmegine ot ekmegi

denilmektedir.

e Bazibolgelerde kesige (¢okelek) eksimik denildiginden ekmegine de eksimik

ekmek denilmektedir.

e Kastamonu’nun bir¢ok yerinde firin ekmegine somun ekmegi veya sadece

somun veya kara somun denilmektedir.

e Firinda veya ¢orek cabasinda somundan daha kii¢iik olarak yapilan ekmege

kete denilmektedir.

e Somun firmlarinda hamurdan kiiciik parcalar koparilarak yapilan kiiglik

ekmeklere koca gormez denilmektedir.

Gokoglu’nun (1966) listesini yapmis oldugu ekmek (Unlu mamul) ¢esitlerinin bir
kismi, Fidan’nin (2020) 1673 — 1856 yillarina ait 270 sayfa narh kaydini arastirarak
Kastamonu ser’iyye sicil (ticaret sicil) defterlerinden derleyerek olusturdugu unlu
mamiiller listesinde de goriilmektedir. Somun ekmek (Nan-1 somun), pide (Nan-1
pide), firin ekmek (bayagi ekmek), simit (simid), kete, yagl gozleme ve boregin 1673
yilindan bugiine kadar Kastamonu mutfaginda yapilan ve tiiketilen iirlinler oldugu

goriilmektedir (Fidan, 2020: 209-220).

3.6.3. Kastamonu mutfak Kiiltiirii etrafinda hayat bulan gelenekler:

Yemeklerin gelenekselliginin ritiiellerde ifade ettikleri sembolik anlamlara
Kastamonu mutfag1 06zelinde bakildiginda her ilgenin hatta neredeyse her koyiin
geleneklerinde kiigiik farkliliklar oldugu goriilmektedir. Fakat genel anlamda diigiinlerde,
cenazelerde, dogumlar ve diger 6zel giinlerde ayn1 gelenekselliklerin etkileri goriilmektedir.
Kastamonu’da yumurtali tarhana ¢orbasi, 1sirgan corbasi, kavurma, kulakli manti,
doldurulmus tavuk, eksili pilav, etli ekmek, mantar kavurma, mantar tursusu, banduma
(1slama), su boregi, oklava tatlisi, yassi kadayif, baklava, sarma ve hosafin bayramlarda ve
diigiinlerde misafire ikram edilen tatlar arasinda yer aldig1 goriilmektedir (Bayram ve Diigiin
Yemekleri, 2015). Kastamonu- Abana’da kiz istemeye giderken sz sekeri gotiiriilmektedir.
Kiz1 vermeyeceklerse soz sekeri geri gonderilir Ki soz sekerinin geri gonderilmesi kizin

verilmeyecegi seklinde yorumlanmaktadir. Kastamonu’da s6z kesiminde damat tarafinin
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getirdigi tatli yenmektedir. Bugiin de tatli yenmesinin amacinin esleri birbirine tath
gostermek amaci tagidigi tahmin edilmektedir. Nisan kesildikten sonra kiz tarafi damada
aldig1 hediyeleri bir tepsi baklava ile birlikte gotiiriir. Bu adetin ad1 “Nisan Karsiligi”dir.
Diigiin ‘Seker Giinii’ ile baslar. Oglan evi tarafi davul zurna esliginde kiz evine kina ve seker
gotiiriirler. Kiz evinde bazlama¢ denilen yaglhh ekmekler, ¢orekler, borekler, tatlilar
hazirlanarak misafirlere ikram edilir. Dliglin giinii hem kiz evinde hem oglan evinde sofralar
kurulur, ikramlar yapilir. Diiglin yemeklerinde tavuk, cesitli kofteler, borekler, mezeler,
bazlamag, tatlilar mutlaka bulunur. Eski donemlerde gelin yeni evine geldiginde basindan
bugday, seker gibi bereket sembolii {iriinler dokiiliirken glinlimiizde bunun yerini para
almigtir. Diigiinden sonra aileler karsilikli yemek davetleri diizenlerler. Kiz evinde verilen
yemege “Kiz Evillisi”, oglan evinde verilen yemege ise “Oglan Evillisi” denmektedir (Y1ldiz
N., 2000).

Kastamonu’da yiyecek iceceklerin 0zel gilinlerde tliketim sekilleri, zamani ve
tasidiklar1 sembolik anlamlar1 Cide diigiinleri iizerinden Ornekle agiklamak gerekirse;
Yilmaz (2016) Cide Diiglinleri isimli galigmada gelenek goreneklere iligkin su bilgiler
aktarilmaktadir;

... SOz kesiminde diigiin giinii belli olduktan sonra erkek tarafinda konu komsuyu ve

cevre koyleri diigiine davet etmek (okumak) icin yiizlerce yufka a¢ilir ve pisirilir.

Yumurtali, kiyymali, bazen de cevizli igli borekler yapilir. Bérekler sacda pisirilir ve

genelde 3-4 yufkadan olusur. Yapilan bu yiizlerce bérek diigiine davet i¢in dagitilir.

Daha sonralart diigiine davetin helva ile de yapidigi olmustur. Buna ‘diigiine

okumak’ denir. Daha sonra kiz tarafi ve erkek tarafi biitiin akrabalart ile birlikte kiz

evinde bir araya gelirler. Burada ‘helva kesimi’ (nisan) yapilir. Helva genellikle

Cide’de bayramlarda ‘ziyaret’ (Arife) giinii evlerinde geleneksel olarak yaptiklari,

miswr ununun kavrulmasi, pekmez ve ceviz karigimi olan bir tiriindiir. Daha sonralari

ozellikle bakkallardan alinan yaz helvasit ya da tahin helvasi da helva kesiminde
kullamilmigtir. .... Helva kesiminde diigiinde konuklara sunulacak ickinin miktar
dahi karara baglanir. Bu miktar kiife hesabina gore yapilir (2 kiife 3 kiife gibi). ...

Kizin dayisi veya amcasi helvayi keser ve misafirlere dagitilir. ... Esas diigiinden bir

giin once erkek tarafinda diigiinde ¢alisacak olanlar ve ¢evre kéyden gelenler icin

‘Koy Diigiinii’ yapilir. Diigiintin birinci giinii yapudigr da olur. Buna da ’Helva

Diigiinii’ denir. Koy ve helva diigiiniinde ciimbiis calinir yemekler yenir, ickiler i¢ilir.

Diigiinciilere verilen yemekler ¢ogunlukla; kuyruklu dolma, yogurtlu makarna,

salata, lokma, tavuk ya da et yemegi, keskek, tiziim ya da elma kurusu hosafi (Soguk
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sunulur) ve diger tathlardir. Lokma diigiinlerin ¢ogunda mutlaka vardir. Damat
tarafina gelen diigiin hediyeleri; tabak, tencere, tava, tepsi gibi kap kacak ve koyun,
dana, tavuktur. Béylece diigiin sahibine destek verilmis olur. ... Diigiinciilere icki
i¢me stirecinde sunulan mezeler genellikle; biber yogurtlusu, Tavuk (kizartilmig),
patates kizartmasi, tursu ve olmazsa olmaz lokmadir. Diigiinlerde erkek tarafi koyde
en giizel yemek yapan kadinlardan bir veya birkaginit as¢i olarak goreviendirir ve
ticretini verir. Diigiin sahibi diigiinciilere once tepsi (Sini) i¢erisinde bir biitiin tavuk
ve bir sise raki sunar. Daha sonra mezeler gelir. ... Gelin almasi giinii kiz tarafi erkek
evine gider. Koy disinda damat ve sagdict ¢agirilar. Onlar da ellerinde tepsi icinde
meze ve raki getirirler. Meze genellikle borek, tavuk ve et olur. Yiyerek, icerek
eglenerek diigiin yerine varilir. ...Erkek tarafi kadinlari “gelin almasi”na giderken
atlara binerler. Ata binen kadinlar yani “diigursiiler” kiz evine varinca énlerine
biiyiik sofra kurulur. Kiz tarafi daha once hazirladigi borekleri bu kadinlara
“atarlar”. Buna “borek atma” denir. Onlar da erkek tarafindan getirmis olduklar
helvayr borek sunanlara (atarlar) verirler. Atli kadinlar bérekleri gelin almasina
gelirken atin yularindan tutan “tirllara” verirler. Zaten bu bérekler onlar igin
yapumigstir. ... Gelin evden ¢ikarken mutlaka basina para ya da seker atilir. ....Gelin
eline verilen ibrikten su doke doke damat evine dogru yonelir. Erkek tarafi gelinin
girecegi kapinin tizerine daha énceden hazirlanan bal ve yag siirer béylece gelinin

buraya bereket getirecegine inanilr (Yilmaz, 2016).

Cekme Helvanin Kastamonu’da halkin yasaminda énemli bir yeri vardir. Ornegin
yitirilen yakinlarin ardindan iiziintii bir kii¢iik somun ekmek ile bir paket helva dagitilarak
paylasilmaktadir (Ozgiir, 2010: 77-78). Kastamonu’da yerel halka ait bircok inanis ve
bunlara ait uygulama mevcuttur. Ornegin; Ramazan’1n ilk sahurunda pilav pisirilip yenilirse,
pilav tanelerinin ramazan boyunca tespih ¢ekecegi sdylenir. Bir digeri ise; makarna, manti
gibi suda haslanan hamurlu yemeklerin suyunu lavaboya dékmek giinah sayildigindan
topraga dokiiliir (Yildiz N., 2000: 558).

Tan (2004), 1950’li yillarda Kurban Bayrami veya Seker Bayrami yaklasirken bir
hafta Oncesinden sekerin tedarik edildiginden ve bayram helvast hazirliklarinin
basladigindan bahsetmektedir. Her iki bayramdan bir giin 6nce un helvast pisirilip tepsilere
basilirdi. Basilan helva baklava samsasi (seklinde) kesilir serme denilen yufka ekmekler
pisirilirdi. Tan, fakir ailelerin helva yapiminda toz seker yerine pekmez kullandiklarini ifade
etmigtir. Ayrica erkeklerin cami 6niindeki bayramlagmasindan sonra, her aileden bir kisinin

evine gidip helva tepsisiyle serme ekmeklerini alip mezarligin yanindaki ‘ziyrat (ziyaret)’
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denilen yere getirdigini, burada muhtar ve diger gorevlilerin tepsilerdeki helva samsalarini
ortaya dokiip birbiriyle karistirdigini tekrar her tepsiye 8 -10 kisiye yetecek kadar serme ve
helva koyduklarini bildirmistir. Béylece zengin ve fakirin helvasi ve ekmegi birbirine karisir.
Ardindan sofra kurulur ve herkes bu sofrada serme ve helvalarin1 yermis. Bayramlarda ev
ziyaretleri sirasinda o donemde yalnizca zenginlerin evinde bulunabilen kagitli seker ve un
helvasimin ikram edildigi elde edinilen bilgiler arasindadir (Tan, 2004). Bayramlardan once
kdy muhtari Istanbul veya baska sehirlere gd¢ edenler ile Abana merkez ve kdylerde yasayan
sakinlerden para toplardi. Toplanan bu paralarla piring, et, tereyagi, kuru {iziim, sehriye,
seker alinir, bayramin birinci giinii ascilar tarafindan etli pilav ve hosaf pisirilirdi. Koy
meydaninda kurulan sofrada bu yemekler yenirken, farkli sehirlerde yasayan ilge sakinleri
de dahil olmak tizere herkes birbiriyle bayramlasma firsati bulurdu (Yildiz N., 2000). Tan
caligmasinda bugiin de bu gelenegin siirdiiriilmeye ¢alisildiginin bilgisini vermektedir (Tan,
2004). Yildiz (2000), Yal¢in Sart ile bayram giinleri hakkinda yapilan bir gériismede;
“Arife giinii sehir disinda yasayan ilce sakinleri bayramlasma icin gelirler.

Mahallenin camisinde toplanilir. Her aile gelirken, simit, pide, koy ekmegi, leblebi

gibi yiyecekler getirirler. Sonra ziyafet sofrasi kurularak hep birlikte yenir”
bilgisine ulasmistir. Gegmisle bugiiniin bayramlarinin karsilastirmasini yaparken; eskiden
mezarliklarda un helvasi- serme ekmek yenmesi geleneginin bugiin simit, etli pilav, ¢erez,
seker ikramiyla zenginlestigi belirtilmektedir. Ayrica bayram sabahi helva ekmek yenmesi
geleneginin Daday’da arife giiniine kaydig1 ve helva- ekmegin yerini baska yiyeceklerin
aldig1 bildirilmektedir (Tan, 2004). Agirlikli olarak dini bayramlarda toplu yemek yemeler,
yemegi paylasma ve hayir ritiiellerinde ¢ok farkli amag ve simgeler bulunmaktadir. Ornegin,
Miisliiman bir ailenin evinde, yemek dncesi ya da sonrasi genelde tanriya yapilan hamd duasi
oldukc¢a basit ama anlamli bir ritiieldir. Burada bu duaya aracilik eden simgenin yemek
olmasi, yemek kiiltiiriiniin toplumlarda ki 6nemini dini anlamda da ortaya koymasi agisindan
onemlidir (Unsal, 2020: 93-94).

Nevin Halict “Tiirk Mutfaginin Evreleri” isimli roportajinda yemek sanatinin
corbalardan tatlilara kadar giden bdliimlerinin hepsinde Tiirk mutfaginin son derece zengin
orneklere sahip oldugundan bahsetmektedir. Yemegi kiiltiirle kaynastiran zenginliklerinin
¢ok oldugundan ve yemegi sembollerle ifade etme giizelligini: “Kastamonu’da yaprak
sarmasina “kara haber” deniyor. Ciinkii sofraya en son gelir ve sofradakiler baska yemek
gelmeyecegini anlarlar.” 6rnegi ile agiklamaktadir. (A.O.Y. s. 19).

Thsan Ozanoglu Etli ekmeklerin pismesini beklerken bir Kastamonu sofrasini su sekilde

betimlemektedir (akt Ozgiir, 2010: 166-167):
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“... Biiyiik bir sofira bezi. Iki ayak iizerinde miidevver bir tahta, onun iistiinde kalayl
ve islemeli bir meydan sinisi... Sofranin ortasinda nefis bir su... Mesela Honsalar
veya Nasrullah Suyu... Stirahinin iki tarafinda birer bardak var. Bardaklar tabak
lizerinde, tabaklarin dantel birer ortiisii var. Ustii kaymak baglamis, nazar degmesin
diye birkag ¢orek otu serpistirilmis iki kase yogurt... Gonliiniiz yayik ayrani istiyorsa
ev sahibi onu da tedarik etmistir. Emma (ama) sofrada yer isgal etmesin diye bir
kenarda miisteri bekleyen servis masasina konulmus. Biiyiikce iki tabak daha
kurulmus sofraya. Birinde Kastamonu elmasi digerinde Tosya iiziimii... Ve
Kastamonu nun Lokman Hekimi; Uryani erigi... Elmaya kanat biciyor, iiziimle dalga
geciyor... Legen geldi. Ibrik hazir. Ellerimizi sabunla yikiyor, temiz haviluda
kuruladiktan sonra istirahat odasina c¢ekiliyorsunuz. Sigaranizi dumanladiniz...
Simdi bir kahve i¢mek hos gitmez mi? Etli ekmekten sonra yudumu bir lira olsa
pahali denmez kahveye... Iste geldi kahveniz, fagfuri fincanda kald: telveniz. Afiyet
olsun. Tekrar buyurunuz Kastamonuya Etli ekmek ziyafetine...”

Ozgiir (2010) Yiiregime Degdi(n) Kastamonu isimli kitabinda, Kastamonu’da
gecirdigi giinlerini hatiralar seklinde derlemistir. Kitab1 yazma amacini: “Bes bin yildir
yaslanmayan kentin bellegine kavusmasina, birlikte taniklik edelim istedim” olarak
aciklamaktadir. Ozgiir Kastamonu’da giinliik ev yasamina dair annesi, babasi, anneannesi

13

ve komgularindan 6grendigi kadariyla su bilgileri vermektedir: “... Aksam oturmalarimiz
olurdu. Ailecek goriisiiliirdii. Helvalar ¢ekilirdi, neseyle yenirdi.”. Bir baska komsusundan
ogrendigi kadariyla
“... Ramazan’da kaprya gelip tath, borek toplayanlar olurdu. Biz onlart bos
cevirmezdik. Onlar bu aldiklarini sahur yemegi yaparlardi. Diikkanlardaki ¢iraklar
da mutlaka iftara ¢agrilirdi. Bir gece de ¢evredeki dullar davet edilirdi. Bir baska
aksam mahallenin uslulart (Yashlary) davet edilirdi. Asil fakirlere ikram yapmak
gerekir. Simdi toplu yemek verilerek bu yapilyyor”.
Komsuluk iligkilerine dair komsusu Sabahat Kalyoncu’nun goriislerini su sekilde
aktarmaktadir: “Bazen bir komsu haber ederdi. Etli ekmek ya da eksili pilav yaptim. Gelin
birlikte yiyelim”. Birlikte gegirilen giizel giinlerden bahsederken Ozgiir, kdye gidip tugla
ocaginda gozlemeler ve kiilde ¢orek yapildigindan, bahgede komsular, es, dost birlikte
yendiginden de bahsetmektedir. Catdren koyiinden bahsederken ... Buralar hep elma

bahgesiydi. Karpuz gibi elmalar olurdu. Kapinin oniinde firin vardi. Bahgelerde misirlar

yetisir, tenekelerde pisirilir, hep beraber yenirdi.” demektedir (Ozgiir, 2010: 44- 48).
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Tiirk mutfak kiiltiirii geleneklerinin bir parcasi olan Kastamonu mutfak kiiltiiriinde
de aymi gorgii kurallari, gelenekler halen gegerlidir. Giiniimiizde artarak devam eden
modernlesmeyle birlikte birgok sehirde modern masa diizenine ge¢ilmis olmasina ragmen,
Kastamonu’da gelencksel yer sofrasi diizeninde yemek yeme adeti kismen de olsa devam
etmektedir. Bunun en belirgin gdstergesi halk arasinda “Sini Bezi” olarak bilinen sofra
bezlerinin tiretiminin halen devam ediyor olmasidir. Ihlamur agacindan hazirlanan kaliplarla
baski usulii yapilan sofra bezleri mutfak kiltirii geleneklerinin devam ettiginin bir
gostergesidir (Avcer ve Sahin, 2014: 39). Geleneksel Tiirk misafirperverliginin Tiirk mutfak
kiiltiriiniin zenginlesmesinde rolii biiyiiktir. Tiirk geleneklerinde misafir 6nemli kisidir.
Tirk toplumunda misafire verilen 6nem ‘“Misafire ikramda kusur edilmez” sozii ile
gosterilmektedir. Eve gelen misafire mutlaka yemek ikram edilirken sonrasinda demlenen
cayin yaninda pasta, kurabiye, borek verilmesi adettendir. Tiirk toplumunda ayrica hizli
yemek yemek gerekliligi anlayisi hakimdir. Yemege besmele ile baglayip siikretme ile
bitirmek, islam dininin yeme i¢me aliskanliklar1 iizerindeki etkisini gostermektedir. Tiirk
Mutfak kiiltiiriinde evde yemek yeme adeti yaygin olmakla birlikte giinimiizde artan hayat
temposu ile insanlarin disarida yemek yeme aligkanliklari artmigtir. Bazi yorelerimizde
halen sofraya konan ortak bir kaptan yemek yenirken, 6zellikle sehirler basta olmak iizere
giiniimiizde herkes kendine ait ayr1 bir tabaktan yemek yemegi tercih etmektedir. Masada
ayri tabaktan yemek yeme aligkanliginin her gegen giin artmasinin nedeni, ayni sofrada
yemegi paylasan herkesin esit miktarda yemek yiyebilmesi ve bireyler arasinda hijyen
sartlarinin saglanmak istenmesinden kaynaklanmaktadir. Giiniimiizde, kirsal kesimin biiyiik
bir gogunlugunda, sini etrafinda yemek yeme aligkanligi devam etmektedir (Giiler, 2010:
28). Tirk toplumunda tabakta bulunan yemegin hepsinin bitirilmesi gerekliligi goriisii
yaygindir. Islami diisiincenin etkileri burada da kendini gdstermektedir ki tabakta bir miktar
yemek birakilmasimin giinah sayildig: disiiniilmektedir. Temeli israf etmenin giinah oldugu
dinsel kurala dayanir. Tiirk yemek kiiltiiriinde sofraya temiz oturmak 6nemlidir. Oturmadan
once ellerin, yemekten sonra ise el ve agizin yikanmasi alisilmis bir davranigtir. Oburluk
hi¢bir zaman hos goriilmemistir. Ayrica abur cubur yemek de hos karsilanmamaktadir.
Tiirklerin yemege karsi gostermis olduklart sayginin nedeni eskigaglarda yemeklerin
tanrilara, tanrigalara sunulmasi sonucu gelisen inangla da bagdastirilmaktadir (Tezcan,
2020).

Sonug olarak; yemekler 6zel giinlerde yendigi zaman ¢ogu kez o giiniin anlamim
temsil etmektedirler. Giiniin anlamina ulasilmasinda ara¢ olarak kullanilmaktadirlar. Bunun

en belirgin 6rnegi, insanlarin en mutlu giinlerinde tatli yiyerek tatli ve iyi bir sona ulasilmasi
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istegini belirtiyor olmalaridir. Yemeklerin ¢ok ¢esitli ve 6zel olarak secilmis olmasi da o

giiniin bir ayricaligi oldugunu belirtmek agisindan ayrica 6nemlidir.

3.6.4. Kastamonu mutfaginda kullanilan arag gerecler:

Kastamonu ili, Taskoprii ilgesi sinirlar1 icinde kalan Pompeiopolis antik kenti kazi
caligsmalari sirasinda toplanan zengin ¢anak ¢omlek kalintilart Erken Roma, Geg Antik ve
Erken Bizans Doneminde Anadolu'nun kuzeyinde ince seramiklerin uzun mesafeli ticareti
alanindaki arastirmalar i¢in saglam bir temel teskil etmektedir. Pompeiopolis’de bulunan
kaba seramikler (coarse ware) 3 gruba ayrilarak incelenmistir.

. Ithal: Nakliyat amforalar1

. Yerel: masa amforalari, legenler, saklama kaplar1 (kiipler, pithoslar ve diger kaplar),
mutfak geregleri (tencere, giliveg, tava), ve sivi kaplart (testiler, siirahiler, kupalar).

. Kiiciik objeler (kandiller, mum ¢ubuklar, agirliklar, ig agirliklart).

Pontus, Ege ve Levanten’den ithal sarap amforalari, masa amforalar1 ve bazi testi ve
stirahi tipleri bize iyi tanimlanmig bir ticaret aginin varligi hakkinda bilgiler verirken ayni
zamanda yerel sarap iiretiminin varligin1 kanitlamak agisindan da 6nem tagimaktadir. Kiigiik
objeler ile yapilan ¢alismalar Pompeiopolis’deki giinliik yasami daha iyi anlamaya yardimet1
olmaktadir. Ornegin samdanlarin bollugu yerel halkin mum ile aydinlatmayi tercih ettigine
ve kandillerin azligi da hayvansal yag kullandiklarin1 gostermesi acisindan 6nemlidir
(Stimerrer, 2017).

Kastamonu'da orman varliginin fazlaligi mutfak ve sofra kiiltiirline de yansimaistir.
Ahsaptan yapilmis saklama (tikir, calmag, yayik, sepet, herkil), pisirme (yaslagag, bislegec,
oklagag, dodul), et kiitiigli, et tokmagi, hamur teknesi, elek, servis etmede tahta kasik gibi
arag geregler olduk¢a yogun olarak kullanilmaktadir. Tung Cagindan bu yana isletildigi
bilinen Kiire Ocaklariin 68 km giineyinde bulunan Kastamonu, ¢ikarilan bakirin islendigi
en onemli kiiltiir ve ticaret kentlerinden biridir. Diinya bakir rezervi agisindan Kastamonu
Kiire ilgesi dnemli bir paya sahiptir. Roma imparatorlugu déneminden beri aktif bir sekilde
kullanildig1 bilinen Kiire madenleri, Selguklu, Beylikler ve Osmanli donemlerinde de
onemini kaybetmemistir. Cobanogullar1 ve Candarogullart beylikleri doneminde Kiire-i
Niihas olarak isimlendirilen Kiire, Kastamonu ve ¢evresinin iktisadi kalkinmasinda énemli
bir rol oynamistir. 1568 yilinda Kastamonu ve Kiire kadilarina génderilen bir fermanda “...
Iran tarafindan 400-500 tiiccarin gelip biiyiik miktarda bakir satin aldiklar: haber

alinmakta, hi¢cbir kimseye bir dirhem bakir verilmemesi...” emri verildigi bilinmektedir.
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Kiire Bakir madeninden ¢ikarilan bakir mutfak malzemeleri zenginligi agisindan 6nemlidir.
Gegmiste de bakirin Kastamonulu bakirci esnafi tarafindan islenerek nihai iiriin haline
getirilmesi, ayn1 zamanda sehirdeki bir¢ok meslek grubunun gelisimine de destek olmustur.
Beylikler doneminden beri mutfakta kullanilan malzemelerin biiyiik bir kismi bakirdan
yapilmaktadir. Islevsel oldugu kadar estetik anlamda da sofralari siisleyen esyalar arasinda
kazan, tencere, tava, havan, catal, kasik, kazan masasi ve sahan gibi yemek yapiminda
kullanilanlarin yani sira giigiimler, masrapalar, mataralar, siniler, sini altligi, tepsiler,
siirahiler, bakraclar, legenler, semaverler, cezveler, hamam taslari, ibrikler bulunmaktadir.
(Avcr ve Sahin, 2014; Fidan, 2020: 39- 40).

Geleneksel yer sofrast diizenini ¢ogunlukla devam ettiren Kastamonu’da yemekler
Kiire Daglari’nin maden yataklarindan ¢ikan bakirdan yapilan sinilerin ilizerine ‘sofra bezi’
serilerek yenmektedir. Thlamur agacindan yapilan kaliplar ile pamuklu kumasa baski yoluyla
islenen bu sofra ortiileri Hitit Giinesi, ¢ift basli geyik, Osmanl lalesi gibi pek ¢ok farkli
desene sahip olabilmektedir (iseri M., 2018). Sofra bezinin yam: sira sofra peskirleri de
kullanilmaktadir. Pegkirler, pecete niyetine kullanilan uzun, uglar1 isli el dokumasi kumastir.
Yer sofrasinin etrafina serilir, yemek bitince elleri silmek i¢in kullanilan tekstil tiriinleridir.
Bunlarin haricinde; pegete, tutacak, onliik, baca perdesi, bulasik siirgiicii, kurulama bezi ve
cesitli zahire torbalari da bez esyalara Ornektir (Gokoglu, 1964). Yapilmis olduklari
malzemelere gore Kastamonu mutfaginda kullanilan arag geregler Tablo 3.10°da

listelenmistir.

Tablo 3.10. Kastamonu mutfaginda kullanilan arag¢ gere¢lerin yapildiklart materyallere gore
siiflandirilmasi (Avci ve Sahin, 2014: 39; Gokoglu, 1964)

Tencereler (Kuzu tenceresi, Helva tenceresi, vd.), Sahanlar (diiz, kapakli, kayik), Lingen,
Taslar (Corba, Hosaf, sogukluk), Tavalar (yag tavasi, siit tavasi, kizartma tavasi), Siniler,
Bakir Tepsiler, Kazanlar, Ibrikler, El Legeni, Camasir Legeni, Bakra¢ (su ve siit bakract),
Gligimler, Kevgirler, Siizge¢ler, Mangallar, Magrapalar, Siirahiler, Sefer Taslari,
Kepgeler, Cezveler
Demir Sacayak, Egsiran, Ocak Demiri, Bicaklar (ekmek, kurban, yemek bicagi), Masalar, Ug
ayak, Sisler, Izgaralar, Satirlar, Kagsiklar, Catallar
Sac Sobalar, Ates Kiiregi, Pekmez Teknesi, Ekmek Saci, Yag Teknesi, Kuzineler (Yemek
Sobasi), Mangallar, Kahve Tavasi
Piring Havanlar, Kahve /biber Degirmenleri, Yemek Tabaklari, Siirahiler
Cam Siirahi, Bardak, Siseler, Tabaklar, KavanozIar,
Cinko Tabaklar, Kupalar, Fincanlar, Kaseler, Tencereler, Cezveler
Yaslagag, Oklagag, Bislegec, Hamur Teknesi, Yayik ve fisegi, Et tahtas1, Kasiklik, Yemek
Agac (ahsap) Tablasi, Dibek, Seleler, Sarimsak Doveci (Ddgegler), Calmaglar (Siit ve Su ¢almaci), Figi,
Giivlekler (yag ve yogurt giivlegi), Kutular, Rendeler (Turp ve Hiyar rendesi), Firin Kiiregi
(dodul), Tahta sini, Kahve sogutacagi, Biberlikler,
Cabada (yemek, giiveg, ¢orek cabadalar1), Kulplular (yogurt ve pekmez kulplusu), Kiipler,
Toprak . RS
Comciiler, Su testileri, Célemenler, Canaklar
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Listelenmis olanlar haricinde mutfak genelinde kullanilan diger malzemeler ise:
Elekler (kil elek, yiin elek, tahta elek), kalburlar (kapcuk kalburu, gbzer), yag siirgiicii, firin
stiriingesi, kahve takimlari, semaverler, yedekler, gaz ocaklari, ispirto ocaklari, maltiz, sirke
kapagidir. Sandalyeler, masa, gaz ve ispirto ocaklari, ¢esitli ¢aydanliklar, cam su bardaklari,
cam tabaklar, kavanozlar, porselen kaplar, ¢atal, bigak ve demir kasiklar Cumhuriyet

déneminden sonra Kastamonu mutfagina giren malzemelerdir (Gokoglu, 1964).

3.7. Kastamonu Mutfak Kiiltiiriiniin UNESCO Yaratici Sehirler Agi- Gastronomi

Sehri Kapsaminda Degerlendirilmesi

“Yaratic1 Sehirler Ag1 (Creative Cities Network)”, Birlesmis Milletler Egitim, Bilim
ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO)’niin, sehirlerin yaratic1 unsurlarinin kiiltiirel birer miras olarak
korunmas1 gerektigi goriisiiyle 2004 yilinda “UNESCO Kiiltiirel Cesitlilik Kiiresel Ittifaki”
kapsaminda kurmus oldugu bir programdir. Bu program dahilinde sehirlerin sahip olduklar1
kaynaklarin ekonomik bir degeri olan iirlinlere/hizmetlere doniisebilmesine katki saglayan
yaratict endiistriler tesvik edilmektedir. Ayrica Yaratict Sehirler Agi, kentsel yaratici
potansiyelin gergeklestirildigi bir girisim olarak uluslararasi arenada da biiyiik bir 6neme
sahiptir. Bu aga dahil olabilmek amaciyla birgok sehir, biinyesinde barindirdig yaratici
endustrileri tanitmak, gelistirmek ve yeni yaratict smiflart kendisine ¢ekerek yiiksek
degerlikli bir sehir imaj1 yaratmak icin zorlu bir yaris igerisine girmiglerdir (Bostanci, 2017:
111).

Tarih boyunca farkli cografyalarda hayat bulmus medeniyetlerin, yeme-igme
aligkanliklar ve mutfak kiiltiirlerinin olusmasinda yasadiklar1 cografyaya bagl olarak iklim
ve tarim irlnlerinin c¢esitliligi etken olmustur. Toplum kiiltiirlerinin olusmasinda
kendilerinden 6nce aymi topraklarda yasayan atalarindan miras kalan 6rf ve adetler biiyiik
rol oynamustir. BoOylece kiiltiir, beraberinde farkli yoresel mutfaklar1 ortaya g¢ikarirken
toplumlara ait yeme- igme geleneklerini de etkilemistir.

Tarihi binlerce yil Oncesine dayanan ve bir¢ok ulusa ev sahipligi yapmis olan
Kastamonu, ¢ok zengin bir kiiltiirel mirasa sahiptir. Sehirde yer alan Osmanli mimarisine ait
eserler, bu mirasin ne kadar ¢esitli ve 6nemli oldugunu kanitlamaktadir. 1940-1950°1i
yillardan itibaren basta Istanbul olmak iizere bir¢ok biiyiik kente gé¢ vermis olan Kastamonu

diger bolgelerden ¢ok fazla gd¢ almamustir. ilin cografi olarak “kapali” bir bdlge olmasi
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ulagimi zorlagtirmis, diger bolgeler ve illerle etkilesimini azaltmistir. Tiirk topraklarina
katildiktan sonra bir daha isgale ugramamis bir sehir olan Kastamonu’da sanayilesmenin
diger bolgelere gore daha az olmasi da Kkiiltiirel degisimin seyrinde etkilidir. Tiim bu
sebeplerle Kastamonu kiiltiirel degisimin ¢ok az oldugu dolayisiyla kiiltiirel birikimini
bugiine kadar koruyabilmis ve tasiyabilmis bir bolgedir. UNESCO’nun Gastronomi sehri
olma kriterlerinden biri olan; yerel bilgi ve beceri, endiistriyel / teknolojik ilerlemeden
kendini kurtarmis geleneksel mutfak uygulamalar1 ve yontemlerinin olmasi sart1 tiim bu
sebeplerden otiirii Kastamonu mutfak kiiltiiri ile de ortiismektedir (TEB Kobi Akademi,
2008; Serhosoglu, 2019: 25).

Bolgesel iirlinlerin tanittminin 6n planda oldugu fakat ayni zamanda siirdiiriilebilirlige
de katkisi olmasi amaciyla diinyanin bir¢ok yerinde yoresel yiyeceklere ve iceceklere
odaklanilarak gerceklestirilen festivaller diizenlenmektedir (Sengiil ve Geng, 2016: 80).
Festivaller sehirlerin sahip oldugu tiim dogal, kiiltiirel ve ticari degerlerin sunulmasina
imkan taniyan faaliyetlerdir. Kastamonu’da yilin farkli zamanlarinda, farkli ilgelerde
bolgenin sahip oldugu cografi, botanik ve beseri 6zelliklerine gore tanimlanmis, diizenli
olarak yapilmakta olan toplamda otuz bir adet festival vardir. Bu festivallerden yalnizca bes
adedi direkt yerel iirlin- yoresel yiyecek alaninda diizenlenmektedir. Fakat farkli alanlarda
diizenlenen festivallerin yoresel yemek sunumu ve tanitimi igin 6nemli bir ara¢ oldugu da
unutulmamalidir. Ciinkii festival ziyaretcilerinin yiyecek icecek ihtiyaglarinin kargilanmasi
esnasinda yoresel mutfak unsurlariin 6n plana c¢ikartilmasi1 bolge mutfak kiiltiiriiniin
tanitilmasina ¢ok biiyiik imkan vermektedir. Ornek olarak her y1l Ocak ayinda Kiire Tlgesi
Beloren Koyiinde Kiire Belediyesi tarafindan diizenlenen kizak yarislarinda 6diil toreninden
once etli pilav ve ayran ikrami yapilmaktadir. 2013 yilindan beri {niversite tarafindan
Kastamonu Merkezde her yil 21-24 Mart tarihleri arasinda diizenlenen Nevruz
Kutlamalarmin ikrami pilavdir. Ara¢ Belediye Baskanligi ve Ilce Kaymakamligr is
birliginde Temmuz ayinda diizenlenen Ara¢ Kiiltiir, Sanat ve Yayla Festivalinde program
dahilinde yoresel yemeklerin sunumu yapilmaktadir. Vermis oldugumuz 6rneklerdeki gibi
direkt gastronomi alaninda olmayan etkinlik ve festivallerde yoresel yemek sunumu
gergeklestirilerek tanitima destek olunabilecegi diisiiniilmektedir. [lde gastronomi alaninda
diizenlenen festivaller ise su sekilde siralanabilir (Pamukgu ve Sarag, 2019; Ates ve Oktay,
2019.):

e Bozkurt Geleneksel Bayram Séleni: Ramazan ve Kurban Bayramiin 3. giinleri

binlerce kisinin davet edildigi etli bayram pilavi s6lenidir. Bu gelenek 100 yil1 askin
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bir siiredir devam etmektedir. Tanitim, ilgede yerel anonslar ve gazeteler ile
yapilmaktadir.

e Doganyurt Kestane Bah Festivali: Kastamonu Doganyurt Limani iginde Agustos
aymin ikinci haftasinda diizenlenmektedir. Ik kez 2013 yilinda yapilan festivalin
amaci, Doganyurt Kestane Balinin yerel ve uluslararasi tanitiminin yapilmasi ve
kalitesinin daha genis kitlelere duyurulmasidir. Tanitim, afis, sosyal medya, belediye
anons araglari ile yapilmaktadir.

e Uluslararasi1 Taskoprii Kiiltiir ve Sarimsak Festivali: 1987 yilinda ulusal diizeyde
baslatilan organizasyon, 1988 yilindan itibaren uluslararasi olarak yapilmaktadir.
Taskdprii ilgesinde diizenlenen festival kapsaminda, ilgenin tarihi, yoresel yemekleri,
kaya mezarlar1 ve beyaz altin olarak tanimlanan TaskOprii sarimsaginin sunumu
yapilmaktadir.

e Uluslararasi1 Tosya Kiiltiir ve Pirin¢ Festivali: Organizasyon 1987 yilindan beri
Kastamonu ili Tosya ilcesinde her y1l Agustos ay1 icerisinde yapilmaktadir. Tlk
olarak Tosya Kiraz Festivali adi ile diizenlenirken daha sonrasinda uluslararasi
boyuta taginarak kiiltiir ve piring festivali adin1 almastir.

o TIhsangazi Sepetcioglu ve Siyez Bulguru Festivali: 2007 yilindan beri fhsangazi
belediyesi tarafindan organize edilmektedir. Organizasyonda siyez bulgurunun
tanitiminin yani sira ilgenin kiiltiirel degerlerinin tanitilmasi, korunmasi ve gelecek
nesillere aktarilmasi gibi faaliyetler de gerceklestirilmektedir.

Yore halkinin kendi kiiltiirlerini ve degerlerini devam ettirebilmesi acisindan oldukga
Oonem tagiyan festivaller ayn1 zamanda sehirlerin kiiltiirlerini tanitmak ve bolgelerine turist
cekebilmek amaci da tasimaktadir (Sengiil ve Geng, 2016). Ayrica UNESCO’nun Yaratici
Sehirler Agina Gastronomi alaninda aday olmanin kriterlerinden birinin de geleneksel
gastronomi festivalleri, tesvik odiilleri, gastronomi yarismalarina ev sahipligi ve diger genis
kapsamli tanitim araglarinin kullanimi oldugunu da hatirlatmakta fayda vardir. Bu kapsamda
Kastamonu’da diizenlenmekte olan festivallerin kapsaminin genisletilerek devam ettirilmesi
ayrica 6nem kazanmaktadir.

Bitki ortiisiindeki ¢esitlilik ve buna bagli olarak yetistirilen hayvanlar, Kastamonu
mutfagimin zengin olmasinin nedenlerinden biridir. Bircok sebze, meyve ve yabani otlar
Kastamonu topraklarinda dogal olarak yetisebilmektedir. Ayrica Tiirkiye'nin en kaliteli
sarimsagi bu ilde yetismekte ve ihracat1 yapilmaktadir. Bolgeye 6zgii meyvelerden bir tanesi

olan Uryani erigini sadece Kastamonu’da bulmak miimkiindiir. Bu zengin mutfak kiiltiirii
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yerli-yabanci turistlerin ilgisini ¢ekmekte ve sehre ekonomik bir kaynak saglamaktadir. Bu
nedenle yoresel yemeklerin korunmasi ve ilgi ¢ekici sekilde sunumunun yapilmasi, sehrin
gelismesi ve tanitimi agisindan son derece 6onemlidir. Organik tarim, yani diger bir ifade ile
ekolojik tarim lilkemiz i¢in son yillarda biiyiik bir 6nem kazanmistir. Kastamonu’da organik
tarimin yapiliyor olmasi, bir¢ok agidan sehre yarar saglamaktadir. Ekolojik tarimin 6zel bilgi
birikimi isteyen bir alan olmas1 Kastamonu’daki yerel {ireticileri 6zellikli kilmakla kalmayip
yerel {iirlinlerin de degerini artirmaktadir (TEB Kobi Akademi, 2008). Kastamonu’da
siiregelen organik tarim ¢alismalar1 ve yerel {irtinlerin yetistiriciliginin devam ediyor olmasi,
UNESCO’nun gastronomi sehri olmaya aday sehirler i¢in belirlemis oldugu; geleneksel
yemek hazirlamada bolgeye 6zgii malzemelerin kullanilmasi kriterinin yerine getiriliyor
olmasi acisindan da dnemlidir.

Yerel trlinlerin kullanildig1 yoresel mutfak kiiltiirlerinde; kullanilacak {iriiniin iiretim
sekli, hasadi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunumunda kullanilan ara¢ geregler kadar sunum
yapacak isinin ehli personel hatta tiim bu degerleri kapsayacak yeme igme faaliyetlerinin
yapilacagi alan da biiyiikk 6nem tasimaktadir. Kastamonu bu agidan biiyiik bir potansiyele
sahiptir zira sehirde halen kullanilmakta olan ¢ok sayida tarihi konak bulunmaktadir. Tiirk
aile yapisinin eski yasam alanlarin1 gostermesi agisindan énemli bir misyona sahip olan
‘Tarihi Ahsap Konaklar’ Kastamonu yoresinde olduk¢a fazla sayida varligimi
stirdiirmektedir. Kastamonu kent merkezinde sayilar1 533 olan konaklarda en 6nemli alan,
islevsellik olarak ait oldugu donemin 6zelliklerini igerisinde barindiran mutfaklardir. 1970°1i
yillara kadar ataerkil kalabalik aile yapisinin siiregeldigi Kastamonu’da, mutfaklar kalabalik
ailelere hizmet verecek sekilde tasarlanmistir. Giiniimiizde restore edilerek “Konak
Restoran” seklinde hizmet veren bu konaklar Kastamonu geleneksel mimarisinin izlerini
tagimaktadirlar. Geleneksel mutfak kiiltiirii ile tarihi atmosferi bir arada deneyimleme imkan
sunan bu konaklar yerli ve yabanci turistlere hizmet vermektedirler (Acar vd., 2015; Mizrak,
2018: 22; Avci ve Sahin, 2014). Kastamonu kent merkezinde yoresel yemekleri tarihi
mekanlarda sunan konak restoranlardan birkag1; Eflanili Konagi, Kadioglu Konagi, Ismail
Bey Konagi, Ballik Konagi, Hafiz Bey Konagi’dir (Tarihi Evler ve Konaklar, 2020).
Kastamonu’nun, Yaratici sehirler agi/ Gastronomi sehri olma kriterlerinden biri olan; ¢ok
sayida geleneksel restoran ve yemek ustasi ile canli bir gastronomi toplulugu oldugunun
belgelenmesi agisindan “Konak Restoranlar” essiz degerlerdir.

Pamukgu vd. (2017) calismalarinda, Kastamonu i¢in basarili bir destinasyon olusturma
stirecinde ile ait S.W.O.T. analizi yapmislardir. Bu analiz sayesinde Kastamonu'nun giiclii

yonlerine, zayif yonlerine, avantaj ve dezavantajlarina yonelik olarak gergeklestirilen
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calismalarin, destinasyon olusturma siirecinde kolaylik saglayacagini diisiinmiislerdir.
Calisma sonucunda ortaya ¢ikan Kastamonu iline ait giiglii yonlerden birinin “zengin mutfak
kiltiri” oldugu gorilmektedir. Ayrica; hizli biiyliyen i¢ ve dis turizm de yine sehre yonelik
firsatlar olarak belirlenmistir. Buna gore, gastronomi sehri olma yolunda Kastamonu
oncelikli sartlara sahip bir sehir olarak goriilebilmektedir (Pamukgu vd., 2017). TEB (Tiirk
Ekonomi Bankasi) tarafindan TEB KOBI Akademi Egitim Programlar1 dahilinde 2008
yilinda gergeklestirilen “Kastamonu Gelecek Stratejisi Konferansi” nda Kastamonu’nun
giiclii yonleri firsatlar olarak degerlendirilmistir. Calisma konumuz olan Kastamonu mutfak
kiiltiirii ile 1ilgili olan sehre ait giiclii yonler su sekilde belirtilmektedir; tarimsal iirlin
potansiyeli, zengin tarihi kiiltire sahip olma, organik tarim potansiyeli ve zengin mutfak
kiiltiirii. Ilgili konferans kararlar1 neticesinde ise Kastamonu’ya ait firsatlarin meydana
getirebilecegi degisimler ve bunlarla ilgili alinmas1 gerekli aksiyonlar belirlenmistir. Buna
gore; turizm altyapi birliklerinin kurulmasi, yoresel yemek sunan isletmelerin artmast,
yoresel mutfagin 6n plana ¢ikarilmasi, tarihi konaklarin degerlendirilmesi, turizm havzalari
olusturulmas: (llgaz-Kastamonu Merkez), (Cide-Pinarbasi-Azdavay-Senpazar), (Arag-
Daday), (Abana, Inebolu, Bozkurt, Kiire, Catalzeytin), cografi isaret tescillerinin artiriimast,
tiniversitede restorasyon, turizm bdoliimlerinin agilmasi, turizm dernekleri- birliklerinin
kurulmasi, ulusal ve uluslararasi fuarlara katilimin artirilmasi, yerel etkinliklerin
diizenlenmesi, gorsel ve yazili materyallerin ¢ogaltilmasi, kamu, yerel yonetim, sivil toplum
birliginin saglanmasi, hizmet sektorii ¢alisanlarmin egitimi (tiniversite, kamu), marka
yaratilmasi, balik¢1t barinaklarinin marinaya doniistiiriilmesi caligmalarinin yapilmasi
ongoriilmiistiir (TEB Kobi Akademi, 2008). Goriildiigii tizere planlanan tiim aksiyonlar
Kastamonu’nun gastronomi sehrine aday olma siirecinde, UNESCO’nun belirtmis oldugu
kriterlerin  gergeklestirilmesi anlaminda sehirde yapilmasi planlanan ¢alismalarla
ortiismektedir.

Kastamonu kiiltiirli lizerine bir¢ok calisma yapan arastirmact Tan, UNESCO Yaratici
Sehirler Agina gastronomi/mutfak kiiltiirii dalinda aday olan Kastamonu’nun giinlimiizde
simgesi durumundaki yiyecek ve igeceklerin, cografi isaret almig triinlerinin 13-19.
ylizyillar arasindaki tarihsel siireclerini arastirmis ve giiniimiizle karsilastirarak derlemistir.
6 Ekim 2020 - Kastamonu Gazetesinde yayimlanan ¢alismasinda; Kastamonu mutfak
kiiltiirtine ait cografi isaretli iiriinlerden Tosya pirinci, TaskOprii sarimsagi, Taskoprii kuyu
kebabi, Daday etli ekmegi, Devrekani hindi bandumasi, Pinarbasi kara ¢orbasi, Kastamonu
cekme helvasi, Kastamonu siyez bulguru, Kastamonu simidi, Kastamonu tiridi ve

Kastamonu pastirmasi ve igyagl c¢orek, tarhana, sucuk, bal, lokum, kestane, elma, armut,
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liziim, Uryani erigi gibi diger yaygin, popiiler iirlinlerin 13-19 yilizyill donemi arasi
durumlarim aktarmustir: 13-15. yiizyillar aras1 Beylikler Donemi Kastamonu tarihini
inceleyen Prof. Yakupoglu'nun kitabina gore, o donemden giiniimiize kadar gelen baslica
tirtinler sunlardir: Bugday (siyez bir ¢esidi), arpa, celtik/piring (Taskoprii, Tosya’ya bagl
Kargi ve Inebolu’da), et, elma, armut, erik, iiziim (Tosya iiziimii meshur), ceviz, kestane,
sogan, sarimsak ve bal. Yiyeceklerden ise ekmek, ¢orek, borek, helva (balli helva, cevizli
helva) bilinmektedir. Sehir merkezinde; habbaz (firinci, ekmekgi), borekei, uncu, kasap,
bashaneci (sakatat¢1), helvaci, bozaci, tursucu ve sarimsake¢i esnafi 6n plandaydi. 15-18.
ylizyillar arasinda kentin sosyo-ekonomik hayatini inceleyen Dog¢. Kankal’in ¢alismalarina
gore bu doneme ait yaygin olarak tiretimi yapilip alinip satilan iiriinler: Bugday, arpa, ¢eltik
(Saz/ Tosya ve Taskoprii pirinci), bakliyat (fasulye, nohut, mercimek), beziryag: (kenevir
tohumu yagi), et, bal, Taskoprii agdasi, armut, misket elma, sahil elmasi, aslan elma, Tosya
liziimi, erik, kestane, ceviz, sogan ve sarimsaktir. Kasap, as¢i1, bakkal, helvact gibi bazi
esnafin ise bu irilinlerden yiyecek ve icecekler iiretip pazarladiklari bilinmektedir. Bunlar:
Arac unu, bulgur, leblebi, corba, kebap, kavurma, paca, biiryan, pastirma, sucuk, Tosya
pekmezi, tahin helva, ¢ekme helva, ziilbiye helvast (un helvasi), kadayif ve giillagtir.
Firmmlarda ise somun, pide, simit, ¢orek, borek, gozleme, kahi (pogaga), katmer, halka,
parmak ve kete pisirildigi bilinmektedir. Bu verilerden yola ¢ikarak Kastamonu’nun {inlii
yiyeceklerinin énemli bir bdliimiiniin Osmanli déneminde, yerel halkin giinliik yasantisi
iginde oldugu sonucuna varilabilmektedir. Kastamonu Universitesi Dr. Ogretim Uyeleri
Fahri Maden ve Murat Fidan’1n kitaplarina gore de 17-19. ylizyil (1856’ya kadar) arasinda
Kastamonu’da yetistirilen ve pazarlanan iriinler: Bugday, arpa, kaplica, saz/Tosya pirinci,
Taskdprii pirinci, nohut, fasulye, sogan, sarimsak, iiziim (Tosya, Taskoprii iziimi iinli),
kestane, ceviz, armut, sahil elmasi, aslan elma, misket elmasi, kiraz, ergani/iiryani erigi,
miirdiim erigi, bal, et ve beziryagidir (kenevir tohumu yag1). Bu iiriinlerden iiretilen baslica
yiyecekler: Ara¢ dakiki (unu), bulgur, somun, pide, simit, nohutlu simit, yagl c¢orek,
gbzleme, katmer, leblebi, tahin helva, koz helva, ¢ekme (keten) helva, ziilbiye (un) helvasi,
yaprakli helva, sise helva, leblebi helvasi, Taskoprii agdasi (pekmezi), Tosya agdasi
(pekmezi), nisasta, kadayif, giillag, lokum, boza, Tosya’nin erik, {iziim, armut kurusu, pestil,
kofter, tarhana, biryan, pastirma ve sucuktur. Ilgili esnaf kollar1 ise: firinci, asci, attar,
bakkal, pastirmaci, kasap, bozaci, borekgi, ¢orekei, helvaci, hosabci (hosafci), sekerci,
serbetci, tursucu, tuzcu, kahveci, sebzeci, yagci, yogurtcu ve tavukgudur. Calismasinin
sonucunda Nail Tan, Kastamonu’nun cografi isaretli mutfak {irlinlerinin tamamina yakininin

14-19. yiizy1l arasinda sehirde (genis Kastamonu’da degil, bugiinkii cografi sinirlara gore
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kiigiiltiilmiis sehirde) iiretildigini ve merkezdeki Biiyiik Carsi’da, bedesten ve hanlarda
satilmakta oldugunu belirlemistir. Giiniimiizde Kastamonu mutfagi popiiler iiriinlerinin
geemis ile baglantisim1 su 6rnekle agiklamaktadir: “Etli ekmegin onciisii, kiymali katmer,
kiymali gozlemeye tarihi kaynaklarda rastlyyoruz” (Tan, 2020). Kastamonu mutfagina ait
tiriinlerin ve yemeklerin uzun tarihsel siiregten gecerek giinlimiize kadar ulasmis ve
UNESCO kriteri olan sehrin ve bdlgenin 6zelliklerini gosteren iyi gelismis mutfak kiiltiirti
oldugunu gostermesi agisindan Tan’in ¢alismasi ¢alismamiza da art1 bir deger katmistir.
Tim bu veriler 151831nda, UNESCO tarafindan belirlenmis olan Yaratict Sehirler Ag1 /
Gastronomi  Sehri  olma kriterlerinin  biiylik ¢ogunlugunun Kastamonu tarafindan
karsilandig1 ortaya konulmaya calisilmistir. Bu asamada Kastamonu’nun Gastronomi Sehri
olma yolunda yapilan ¢alismalarinda eksik olan veya gelistirilmesi gereken kriterlere 6ncelik
ve agirlik verilmesi gerekli olacaktir. Gastronomi turizmi agisindan ¢ok biiyiik potansiyele
sahip olan Kastamonu’da yerli ve yabanci turistler tarafindan kesfedilmeyi bekleyen bir¢ok
kiiltiirel deger bulunmaktadir. Gastronomi sehri unvaninin alinmasi halinde sehrin
tanitiminin uluslararasi arenada ¢ok yaygin sekilde yapiliyor olacagi bilinciyle ¢aligmalarin

basariyla ve azimle siirdiiriilmesi gerekmektedir.
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4. ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu boliimde arastirmanin modeli, evreni ve Orneklemi, veri toplama ara¢ ve
teknikleri, veri toplama stireci ile toplanan verilerin analiz ve teknikleri sunulmaktadir.
Arastirmanin, bilimsel bir nitelik kazanmasi ve amagclarina varabilmesi amaciyla,

1. Gastronomi, gastronomi turizmi, Tirk mutfak kiltiirii, yerel tiriinler, yoresel yiyecekler,
UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 ve Yaratici Sehirler Agi1- Gastronomi sehri ile ilgili kapsamli
bir literatiir taramasi yapilmais,

2. Gastronomi tecriibelerini belirlemek amaciyla arastirmanin 6rneklemi iginde yer alan
yoresel yiyecek- icecek sunumu yapan isletmeleri ziyaret eden restoran miisterileri ile
miilakat yontemi ile goriismeler yapilmis, bilgiler alinmis, goriis ve Onerilerine yer verilmis,
3. Elde edilen veriler, bilgisayar ortaminda tasnif edilmis ve ¢oziimlenmis,

4. Coziimlemelere bagli olarak bulgular yorumlanmastir.

Aragtirmada veri toplama araci olarak isletme miisterilerine kismi olarak yiiz yiize ve
online miilakat yontemi uygulanmistir. Bu yontemin tercih edilme sebepleri sunlardir (Ural
ve Kilig, 2011: 56 akt Aydin, 2015):

1. Ekonomik bir veri toplama aract olmasi,

2. Genis kitlelere ulasabilecegi i¢cin daha biiyiik 6rneklemle evrene yaklagmak miimkiin
olabileceginden verilerin giivenilirliginin ve gegerliliginin artmas,

3. Bireylerin davranigsal, diisiinsel, duygusal, inangsal, giidiisel ve algisal 6zelliklerine
iliskin bilgilerin saglanmasi,

4. Verilere ¢ok hizli ulasma imkan1 tanimasi. Kisa siirede ¢esitli kanallarla 6rneklem grubuna

ulasip geriye doniisiin saglanabilmesi.

4.1. Arastirmanin Modeli

Bu aragtirmada, Kastamonu il merkezinde bulunan yeme-i¢gme isletmelerini ziyaret
eden yerli halkin yoresel mutfagi tanima potansiyeli, yerli {irlin ve ydresel mutfakta
kullanilan arag¢ gerecleri bilme ve kullanma durumlar1 belirlenmeye calisilmaktadir. Ayrica
bu isletmelerin yoresel mutfagi tanitma, gastronomik degerleri 6n plana ¢ikararak sehrin
mutfak kiiltiiriinii yansitmadaki basar1 durumunun ve gastronomi sehri olmada isletmelerin
etkisinin restoran miisterileri tarafindan degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Ayrica
Gastronomi sehri kavrami ve bu programa katilma yoniinde yerel halkin goriislerinin

derlenmesi de yapilmaya calisilacaktir.
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Bu dogrultuda, Kastamonu il merkezinde faaliyet gosteren ticari yeme-igme
isletmelerine ziyarette bulunan yerli halka yonelik kismi olarak yiiz yiize kismi olarak online
goriisme ile desteklenmis miilakat ¢alismasi uygulamasi yapilmistir. Miilakat formunda yer
alan yoresel yemek isimleri Kastamonu Valiligi tarafindan 2009 senesinde yayinlanmis olan
“Agiz Tadiyla Kastamonu Mutfagi” ve 2019 yilinda Kastamonu Universitesi Turizm
Fakiiltesi Ogretim elemanlar1 tarafindan hazirlanan “Kastamonu Yemekleri” isimli

calismalardan alinmistir. Sorularin kaynakgasi ise Ek 1°de tablo olarak belirtilmistir

Hazirlanan miilakat formu, 248 adet ticari yeme-igme isletmesi miisterisine
uygulandiktan sonra elde edilen bulgular derlenerek yorumlanmistir. Yoresel yemekler,

isletmeler ve gastronomi sehri olmaya ait boliimler ayri basliklar altinda degerlendirilmistir.
4.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin amact dogrultusunda yapilan uygulama c¢alismasi, Kastamonu
merkezinde bulunan yoresel yemek sunumu yapan yeme- i¢me isletmelerinde

gerceklestirilmistir.

Uygulamanin evrenini il merkezinde bulunan ydresel yiyecek-igecek sunumu yapan

isletmeler olusturmaktadir.

Uygulamanin 6rneklemi ise; Kastamonu merkezinde faaliyet gOsteren yoresel

yiyecek-igecek sunumu yapan isletmelerin miisterilerinden olugsmaktadir.
4.3. Arastirmanin Kisitlari

Ankara’da ikamet etmekte olan arastirmaci giiniimiiz pandemi kosullar1 sebebi ile,
arastirma bolgesi olan Kastamonu’da {i¢ giin yliz ylize miilakatlarda bulunabilmistir. Ayrica
bir araya gelmekten sakinan ve direkt olarak ulagilamayan katilimcilara miilakat formalari
elektronik ortamda veya posta ile iletilmistir. Isletmelerde ve online goriismede maksimum
oranda katilimciya ulasilmaya ¢alisilmistir. Siire kisitlamasi sebebiyle miilakatlar iki haftada
tamamlanmistir. Miilakat sirasinda ziyaret edilen isletmeler Kastamonu merkez il¢esinde

bulunan ve yoresel yiyecek- icecek sunumu yapmakta olan isletmelerden secilmistir.

4.4. Veri Toplama Arac ve Teknikleri

Arastirmada veri toplama araci olarak kismi olarak yiiz yilize kismi olarak online
goriisme teknigi ile desteklenmis, tam yapilandirilmis miilakat uygulamasi modelinden

yararlanilmistir. Veri toplama aract olarak, arastirma degiskenlerini dlgmeye yonelik
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ifadelerin yer aldigi miilakat formu kullanilmistir. Miilakat formunun ilk boliimiinde
katilimcilara ait demografik ozellikler yer almistir. Formun ikinci boliimiinde ise yerel
tirlinlerin bilinirlik, yoresel yemeklerin bilinirlik ve tadilma durumlari, yoresel mutfakta
kullanilan arag gereglerin bilinirlik ve kullanilma durumlarinin 6l¢iilmesine yonelik ifadeler
bulunmaktadir. Formun iiciincii ve son bdliimiinde katilimcilarin igletmelere yonelik
goriisleri ve Kastamonu’nun gastronomi sehri olmasina yonelik fikirlerinin 6l¢iilmesine

yonelik sorular bulunmaktadir. Kullanilan miilakat formu Ek 1’de verilmistir.

4.5. Veri Toplama Siireci

Miilakat uygulamasi kolayda 6rnekleme yontemiyle secilen 248 kisiyle yapilmistir.
19- 21 Ekim 2020 tarihleri aras1 Kastamonu’da faaliyet gdsteren yeme- icme isletmeleri
miisterileri ile yiiz ylize goriisme, 26- 31 Ekim 2020 tarihleri aras1 ise Kastamonu’da yasayan
ve dolayisiyla yeme- igme isletmesi misterisi olan kisiler ile online veya formalarin posta

ile iletilmesi olarak uygulanmustir.

4.6. Verilerin Analizi
Formda yer alan boliimlerde; Kastamonu’nun tanimlanmasinin istendigi kisimda 3
secenekli bir soru sorulmustur. Yoresel yiyecekler, yerel iiriinler ve yoresel iceceklerin
bilinme durumlarinin analiz edilmesinde 1- Hi¢ Bilmiyorum, 2- Bilmiyorum, 3- Kararsizim,
4- Biliyorum, 5- Cok iyi biliyorum 5°li likert 6lgegi kullanilmistir. Kastamonu yemekleri
hakkinda genel fikirlerin alinmasina yonelik hazirlanan grupta 1. Kesinlikle Katilmiyorum,
2. Katilmiyorum, 3. Kararsizim, 4. Katiliyorum, 5. Tamamen Katiliyorum olarak siralanmig
bir form olusturulmustur. Daha sonra yoresel yemeklerin siniflandirilarak bilinme ve tadilma
durumlarinin belirlenmesi amagli diizenlenen boliimde ise 1- Bilmiyorum, tatmak istemem,
2- Bilmiyorum, tatmak isterim, 3- Biliyorum, tatmak istemem, 4- Biliyorum ama tatmadim
tatmak isterim, 5- Biliyorum, tattim 5°li likert 6l¢egine gore diizenlenmistir. Yoresel
mutfakta kullanilan ara¢ gereclerin kullanilma ve bilinme durumlarinin 6l¢iildiigii boliimde
ise 1- Bilmiyorum, 2- Biliyorum ama kullanmadim, 3- Biliyorum, kullaniyorum 3°1ii likert
Olcegi kullanilmistir. Katilimcilarin isletmeler ve gastronomi sehri olma hakkinda
gorliglerinin  alinmasina yonelik hazirlanan son boliimde ise yine 1. Kesinlikle
Katilmiyorum, 2. Katilmiyorum, 3. Kararsizim, 4. Katiliyorum, 5. Tamamen Katiliyorum
5’11 likert olcegi kullanilarak degerlendirilmistir.
Miilakat uygulamasi yapildiktan sonra, oncelikle elde edilen veriler, miilakata katilan

katilimcilarin verdigi yanitlara gore siklik ve yiizde degerleri kullanilarak analiz edilmistir.
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Frekans analizi yontemi ile elde edilen veriler, her bolim igin ayri ayr1 yorumlanmig ve
degerlendirilmistir. Son olarak demografik 6zellikler ile mutfak kiiltiiriiniin, isletmelerin
durumunun ve gastronomi sehri olmanin genel fikirlerinin degerlendirilmesi, katilimcilarin
verdikleri cevaplara gore aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri esas alinarak analiz
edilmistir. Calismada genel olarak uygulanan analizler sunlardir:

e Miilakata katilan yiyecek-icecek isletmelerine gelen miisterilere ait demografik

degiskenlerin analizi.
e Degiskenlerin kendi igerisinde yiizde ve frekans dagilimlarinin saptanmasi.

e Degiskenlerin aritmetik ortalamalarinin saptanmasi.
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5. BULGULAR VE TARTISMA

Katilimcilardan elde edilen veriler Oncelikle soru bazinda degerlendirilmistir.
Yanitlara gore ylizde, frekans, standart sapma degerleri belirlenerek tablolarda sunulmustur.

Ayrica her soruda tablolara ait agiklamalara da yer verilmistir.

5.1. Miilakata Katilan Yiyecek-Icecek Isletmeleri Miisterilerine Ait Degiskenlerin
Analizi

Miilakata katilmis olan 248 kisinin demografik 6zelliklerine ait analiz sonuglar1

ylizde ve frekans olarak Tablo 5.1 ‘de yer almaktadir.

Tablo 5.1. Katilimcilara ait demografik bilgiler

Cinsiyet Frekans Yiizde
Kadin 144 58,1
Erkek 104 41,9
Yas

18-25 38 15,3
26-35 56 22,6
36-45 73 29,4
46-55 51 20,6
56-65 25 10,1
66 ve lizeri 5 2,0
Medeni Durum

Evli 172 69,4
Bekar 76 30,6
Egitim Diizeyi

ik gretim 7 2,8
Lise 31 12,5
On Lisans 32 12,9
Lisans 120 48,4
Yiiksek Lisans 42 16,9
Doktora 16 6,5
Kastamonu’da Yasama Siiresi

1-3yil 28 11,3
4-7 yil 15 6,0
8-11 yil 15 6,0
12-15 yil 29 11,7
Kastamonu’da Dogdum 161 64,9
Gelir Diizeyi

Asgari {icret veya daha az 38 15,3
Asgari iicret- 3.000 TL 27 10,9
3.001 -4.500 TL 36 14,5
4.501- 6.000 TL 56 22,6
6.001 TL ve iizeri 91 36,7

Calisma sonucuna gore katilimcilarin %58,1°1 (144 kisi) kadin %41,9°1 (104 kisi)
erkektir. Katilimcilarin yas ortalamasinda 36-45 yas grubu %29,4 lik bir oranla en fazla
kisiyi (73 kisi) temsil etmektedir. Bunu %22,6 ile 26- 35 yas grubu (56 kisi), %20,6 ile 46-
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55 yas grubu (50 kisi), %15,3 18- 25 yas grubu (38 kisi), %10,1 56- 65 (25 kisi) ve %2,0 66
yas ve lizeri (5 kisi) grubu takip etmektedir. Katilimcilarin %2,8” 1 (7 kisi) ilkdgretim
mezunu olduklarini sdylerken %12,5°1 lise (31 kisi) ve %12,9’u 6n lisans (32 kisi) mezunu
olduklarii belirtmisledir. Bunu %48.,4 ile lisans (120 kisi) mezuniyeti izlemektedir ki en
fazla orana sahiptir. Diger egitim diizeyleri %16,9 yiiksek lisans (42 kisi) ve %6,5 doktora
(16 kisi) olarak belirlenmistir. Katilimcilardan %30,6’s1 bekar (76 kisi) olduklarini
belirtirken %69,4°t evlidir (172 kisi). Katilimcilarin %64,9’u  dogduklarindan beri
Kastamonu’da yasadiklarini (161 kisi) sdylemislerdir. Bunu %11,3 ile 1-3 yi1l (28 kisi) ve
%11,7 ile 12-15 Y1l (29 kisi) aras1 Kastamonu’da yasayanlar takip etmektedir. 4-7 yil (15
kisi) %6,0 ve 8-11 yil (15 kisi) %6,0 Kastamonu’da yasayanlarin oranini gostermektedir.
Calisma sonucuna gore gelir diizeyi 6l¢iimiinde %36,7 (91 kisi) ile 6.001 TL ve lizeri en
yiiksek orandadir. Bunu %22,6 (56 kisi) 4.501- 6.000 TL izlemektedir. Asgari iicret- 3.000
TL aras1 kazanci oldugunu belirten kisi oran1 %15,3 (38 kisi) ile en diisiik gelir seviyesini
belirtmektedir. %14,5 (36 kisi) 3.001- 4.500 TL, %10,9 (27 kisi) Asgari ticret- 3.000 TL

oranlar1 ile gelir seviyeleri belirtilmistir.

5.2. Kastamonu’da yasayan yerel halkin Kastamonu mutfagina ait yemekleri bilme

diizeyi analizi

Bu boliimde katilimcilarin sehri tanimalar1 ve sehre ait kiiltiirel degerleri bilme
seviyeleri analiz edilmistir. Ayrica Kastamonu’ya ait yerel tirlinler ile yoresel yemeklerin
bilinirlik diizeylerinin belirlenmesine yonelik soru gruplarina yer verilmistir.
Kastamonu’yu daha once gormemis ya da duymamis birisine nasil tarif edersiniz?
sorumuza katilimcilarin cevabi en fazla oran olan %50,8 ile (126 kisi) Doga Terapisi
olmustur. Bunu %16,9 ile (42 kisi) Lezzet Yolculugu takip etmektedir. Bu sonuca gore
Kastamonu mutfak kiiltiiriiniin taniimda kullanildigi ancak heniiz 6n plana ¢ikamadigi, bu
konuda calisilmasi gerektigini ifade etmek mimkiindiir. Doga Terapisi segeneginin en
yiiksek oranda secilmesine ragmen, Maceraya Katil segeneginin hi¢ se¢ilmemis olmasi
Kastamonu’da yasayan yerel halkin dogayir dinlenme ve rahat aktiviteler amaciyla
degerlendirdigini gostermektedir. Tiim segeneklere verilmis olan cevaplara gore sonuglar
Grafik 5.1 de gosterilmektedir. %3,2 oraninda “Diger” olarak belirtilen secenekte igerik

olarak katilimcilarin cevaplari su sekilde olmustur:
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e Mavi ve yesilin ortasi,

e Hem dogal hem de kiiltiirel varliklarin ¢oklugu

e Tabiatin gilizelligi ve essizligi

e Tarih gegmisinin ¢ok koklii olmasi

o Kiiltiir birikimi

e Tarihi, maviliklerinin derin olmasi, lezzetli ve macerali yolculuk

e Somut ve Somut Olmayan Kiiltiirel Miras varliklari

e Gastronomi kiiltiiriiniin varlig1

e Evliyalar Sehri olmasi

Yine bu cevaplarin verilmesi esnasinda lezzet ve gastronomi kiiltiiriiniin varligindan
sadece iki kere bahsedilmis olmas1 Kastamonu’nun hali hazirda yemekleri ile de akla geldigi
ancak On plana ¢ikan bir kent olmadigini gostermektedir. Bu yonde yapilacak olan

calismalarin ¢cok koklii ve planli olmasi gerekliligi acik¢a ortadadir.

Grafik 5.1. Kastamonu’yu daha dnce gérmemis ya da duymamis birisine tarif ifadeleri

siklig1

Kastamonu’yu daha 6nce gérmemis ya da
duymamis birisine nasil tarif edersiniz?

140
120
100

Kastamonu denilince akliniza gelen ilk 3 énemli ozellik nedir? sorusuna verilen cevaplarin
siklig1 soyledir:

En yiiksek tercihlere gore Kastamonu denilince akla gelen 3 6nemli 6zellik; doga
(98), Daday etli ekmegi (58) ve Tasgkoprii sarimsagi (57) olmustur. Kastamonu’da
gastronomi (53) (yoresel yemekler, lezzetli yemekler, yemek kiiltiirii cevaplari bu smnif

altinda belirtilmistir) kiiltiiriiniin bir biitiin halinde tanimlanmadigi ve hatirlanmadig:
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goriilmekle birlikte, gastronomik 6gelerin tek tek yiiksek oranlarda hatirlandigi ve kent
tanimlanmasinda kullanildig1 goriilmiistiir. Buna gore; etli ekmek (58), Taskoprii sarimsagi
(57), pastirma (37), banduma (1slama) (24), ¢cekme helva (16), Tosya pirinci (11), biryan
(kuyu) kebabi (6), siyez bulguru (5), pastirmali ekmek (4), Kastamonu simidi (4), egsili pilav
(3), tarhana (3), Kastamonu doneri (2), Kestane ve kestane bali (2), keskek (2), baklava (1),
¢orek (1), tirit (1), manti (1), cirik (1), tandir (1), mantar (1), pestil (1), karalahana (1) tercih
adetleriyle birlikte bu sekilde bulgulanmustir.

Gastronomik 6geler haricinde dogasi (98), kent tarihi (37), Ilgaz Dag1 ve igerisindeki
milli park (35) (orman, yesillik, temiz hava se¢enekleri de bu gruba dahil edilmistir), Kiiltiir
varlig1 ve kiiltiirel miras (22), kale (15), konaklar (13), kale-kule-dere (8), saat kulesi (7),
Sapka Devrimi (3), Istiklal Yolu (2), 6ncelikli olarak belirtilen sehre ait 6zelliklerdir.
Kastamonu’da, ¢alismamizin turizm alanlar1 kisminda da belirttigimiz {lizere yaygin bir
inang kiiltiirii de hakimdir. Kastamonu denilince akliniza gelen ilk ii¢ 6zellik sorusunda 34
kisi inang turizmi cevabi vermistir. Seyh Saban1 Veli (10), evliyalar sehri, Nasrullah Cami,
kiilliyeler, tiirbeler, evliyalar, Hz. Pir, yesil tiirbeler, Islamiyet, tasavvuf ocag1 secenekleri de
bu baslik altinda degerlendirilmistir.
5.3. Yoresel gida maddelerinin (yerel iiriinler, yoresel yiyecekler, yoresel icecekler)

bilinirlik analizi

Ikinci béliim olan yerel iiriinlerin, yemeklerin ve iceceklerin bilinirligini sorguladigimiz
analizlerimizde 1- Hi¢ Bilmiyorum, 5- Cok Iyi Biliyorum 5°li likert o6lgegi ile
degerlendirilmistir. Buna gore goriislerin 1-5 degerleri aras1 ortalamasi ve yiizdesi alinarak
degerlendirilmistir.

» Yoresel iiriinlerin bilinirliginin analizinde, tiim Tiirkiye’de bilinirligi olan Tagkoprii
sarimsag1 Kastamonu’da da %99,2 orani ile en yliksek diizeyde bilinirlige sahiptir.
Azdavay armudu ise %35,6 orani ile kent i¢inde en diisiik bilinirlige sahip oldugu
goriilmiistiir. Tosya pirinci %95,2, Inebolu Kestanesi %84,2 Uryani erigi %81,1,
Inebolu kiraz1 %64,9 yiizde degerleri ile bilinirligi yiiksek olan iiriinler arasindadir.
Arag cevizi ise %46,8 olan bilinirlik orani ile yore halki tarafindan bilinirliginin

diisiik oldugu, hak ettigi degeri bulamadigi sdylenebilir (Tablo 5.2).
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Tablo 5.2. Yerel iiriinlerin bilinirlik diizeyleri

Hicg _ : - Cok iyi
Bilmiyorum Bilmiyorum Kararsizim Biliyorum Biliyorum e
[ % % f % f
Taskoprii | g | 0 0 0 0 | 141 | 35 |851 | 211 | 483
Sarimsagi
Tosya
S 04 1 28 7 16 4 | 222 | 55 | 730 | 181 | 465
Uryani 77 | 19 | 65 | 16 | 48 | 12 | 242 | 60 | 569 | 141 | 416
Erigi
Adavay | g4 | 4g | 298 | 74 | 145 | 36 | 185 | 46 | 171 | 44 | 285
Armudu
Inebolu 1 93 | 23 | 161 | 40 | 97 | 24 | 359 | 89 | 290 | 72 |359
Kiraz1
Inebolu 1 44 | 11 | a8 | 12 | 65 | 16 | 200 | 72 |552 | 137 | 46
Kestanesi
Arac
¢ 133 | 33 | 208 | 74 | 101 | 25 | 242 | 60 | 226 | 56 | 313
Cevizi

» Yoresel yemeklerin, ankete katilan kisilerce bilinirlik durumu degerlendirildiginde

elde edilen veriler Tablo 5.3’de gosterildigi gibidir:

Daday etli ekmegi %97,6 ve Devrekani bandumasi %84,3 oranlari ile en
yiiksek bilinirlige sahipken Bozkurt cobiisii (%10,4) ve Azdavay Sogan dolmasinin
(%24,2) yerel halk tarafindan dahi ¢ok bilinmedigi goriilmektedir. Tosya keskegi
(%65,3), Senpazar cirigr (%55,2), Cide ceviz helvast (%51,6), Taskoprii piiryant
(%62) bilinirligi yiiksek sayilabilecek yemekler arasindadir.

Tablo 5.3. Yoresel yemeklerin bilinirlik diizeyleri

: I.-Ilc Bilmiyorum ‘ Kararsizim Biliyorum .C.Ok y1
Bilmiyorum Biliyorum
f [ f f % f

Daday Etli 08 | 2 16 4 0 0 | 161 | 40 | 815 | 202 | 476
Ekmegi
Tosya Keskegi | 89 | 22 | 190 | 47 | 69 | 17 | 27.8 | 69 | 375 | 93 | 3,66
Senpazar 173| 43 | 173 | 43 | 101 | 25 | 294 | 73 | 258 | 64 |3,.29
Cing
D il 52 | 13 | 56 | 14 | 48 | 12 | 266 | 66 | 57,7 | 143 | 4,26
Bandumasi
Cide Ceviz 153| 38 | 222 | 55 | 100 | 27 | 286 | 71 | 230 | 57 |322
Helvasi
L YR 177| 44 | 157 | 39 | 44 | 11 | 185 | 46 | 435 | 108 | 354
Piiryam
Bozkurt 423 105 | 423 | 105 | 48 | 12 | 56 | 14 | 48 | 12 | 1,88
Cobiisi
Azdavay Sogan | o5\ gy | 367 | 91 | 69 | 17 | 153 | 38 | 89 | 22 |232
Dolmasi
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» Yoresel igeceklerin bilinme diizeyinin analiz sonuglarina gore:
Kastamonu mutfaginda yer alan baglica igeceklerin bilinme durumu

sorgulanmis ve elde edilen veriler Tablo 5.4’de verilmistir.

Tablo 5.4. Yoresel igeceklerin bilinirlik diizeyleri

. ng Bilmiyorum Kararsizim Biliyorum .C.°k i
Bilmiyorum Biliyorum
e -~ f - f f | | f
Kestane | 460 | 114 | 363 | 9 | 48 | 12 | 97 | 24 |32 | 8 |188
Hosafi
Armut - 4721 44 | 185 | 46 | 56 | 14 [ 335 | 83 | 246 | 61 | 320
Hosafi
Uryani
Erigi 10,5 26 7,3 18 3,6 9 23,0 57 55,6 138 4,06
Hosafi
Sogukluk
(Kiren | 97 | 24 | 137 | 34 | 52 | 13 | 234 | 58 | 480 | 119 | 36
Eksisi ile
Yapilan)
Uziim 36 | 9 |44 | 11 | 40 | 10 [31,0| 77 | 569 | 141 | 433
Hosafi

Kastamonu mutfaginda éne ¢ikan igecekler arasinda kestane hosafi, Uryani erigi
hosafi, sogukluk ve iiziim hosafi sayilabilir. Kestane hosafinin bilinme orant %12,9 olup
oldukca diisiik bir diizeydedir. Diger hosaf cesitleri arasinda ise c¢ok biyiik farklar
olmamakla birlikte tizim hosafinin %87,9 oran ile en fazla bilinen icecek oldugu
goriilmiistiir. Kiren ile yapilan sogukluk da %71,4 oran ile bilinirligi yiiksek bir igecek
grubudur.

Yoresel gida maddelerinin (yerel iriinler, yoresel yiyecekler, yoresel igecekler)
bilinirlik diizeylerinin analizinde miilakat uygulanan kisilerden elde edilen verilere gore her
tic grubun da bilinirlik diizeyi ortalamas1 Tablo 5.5 ‘de gosterilmektedir. Bu ti¢ grup arasinda

yoresel iiriinlerin bilinirliginin 3,59 ortalama deger ile yiiksek oldugu goriilmektedir

Tablo 5.5. Yoresel gida iiriinlerinin (yerel iriinler, yoresel yiyecekler, yoresel igecekler)

bilinirlik ortalama ve standart sapma degeri

Yoresel Gida Uriinleri (yerel iiriinler, yoresel yiyecekler, yoresel icecekler)
Ortalama (X) 3,5909
Standart Sapma (S) 0,69255
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5.4. Kastamonu Yemekleri Hakkinda Genel Diisiincelerin Analizi

Miilakat uygulanan Kkatilimcilarin Kastamonu yoresel yemekleri hakkindaki
goriislerinin analizi asamasinda 1- Kesinlikle Katilmiyorum, 5- Tamamen Katiliyorum 5°1i
likert 6l¢egi kullanilmustir. Elde edilen verilere gore 1-5 arasi ortalama degerleri ile yiizde

ve frekans bilgileri Tablo 5.6.’da verilmistir.

Tablo 5.6. Kastamonu yoresel yemekleri hakkinda genel diisiinceler yiizde, frekans ve

ortalama degerleri

Kesinlikle L IEE
Katilmivorum Katilmiyorum  Kararsizim Katlhyorum Katlll orum X

—L\477Q4

Lezzetlidir 0 0 12 3 4.0 28 2 70 66 5 165 4,60
Gorsel olarak | ) , 1 4,0 10 | 173 | 43 | 351 | 87 | 431 | 107 | 4,17
giizeldir

Yaghdir 12 3 141 | 35 | 165 | 41 | 444 | 110 | 238 | 59 |3,75
Baharathdir | 7,7 19 | 520 | 129 | 21,8 | 54 | 145 | 36 | 40 | 10 | 255
Cesidi 2.4 9,7 24 97 | 24 | 355 | 88 | 42,7 | 106 | 4,06
fazladir

Doyurucudur | 1,2 1,2 3 0,4 1 31,9 79 653 | 162 | 4,59

6

Saghkhdir 1,6 4 14,5 36 254 | 63 | 335 83 25,0 62 | 3,66
3
2

Fazla 0,8 3,2 8 11,7 | 29 | 347 | 86 | 496 | 123 | 4,29
kalorilidir
Besin degeri | ) , 1 65 | 16 | 153 | 38 | 391 | 97 | 387 | 96 | 4,09
yiiksektir

Kastamonu yemekleri “lezzetlidir’ oran1 %94,7 olarak belirlenmistir. Yani
Kastamonu yemeklerinin lezzetli oldugu goriisii hakimdir. Yemeklerin gorsel olarak
degerlendirilmesi sonucu %78,2 orani ile yemeklerin giizel oldugu belirlenmistir. Bu soruda
kararsiz kalanlarin oraninin %17,3 oldugu goriilmiistiir. Gorselligin goreceli bir kavram
olmast sebebiyle “kararsizim” cevabmin verildigini disiinmekteyiz. Kastamonu
yemeklerinin yagli oldugunu diisiinen katilimer oranimin %68,2 oldugu goriilmiistiir.
Aragtirma sonucumuzdan ¢ikan bir diger sonu¢ da Kastamonu yemeklerinin baharatl
oldugunu diistinen katilimc1 oraninin %18,5 ile ¢ok diisiik bir degerde olmasidir. Ayrica
yemeklerin baharat yogunlugunu sordugumuz katilimeilardan %21,8 kararsiz olduklarini
belirtmislerdir. Kastamonu yemeklerinin ¢esitliliginin ¢ok oldugunu diisiinen katilimc1 orant
%78,2 oldugu goriilmiistiir. Boylece calismamizin literatiir kisminda belgeleri ve isimleri ile
belirttigimiz Kastamonu yemekleri ¢esitliligi arastirma sonucumuz ile de desteklenmis
bulunmaktadir. Katilimcilardan %58,5 oraninda Kastamonu yemeklerinin saglikli

bulundugu goriisii gelmistir. Oranin diger ozelliklere gore diisiik olmasinda Kastamonu
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mutfak kiiltiiriinde ¢ok biiyiik yeri olan karbonhidrat agirlikli beslenme tiirii oldugunu
diisiinmekteyiz. Ayrica saglikli olmadig1 goriisiinii yukarida belirttigimiz sekilde %68,2
orani ile yemeklerin yaglh oldugunu ve farkli bir bulgu olan %84,3 ile yemeklerin kalorili
oldugunu diisiinen katilimci orani da desteklemektedir. Kastamonu yemeklerinin en baskin
ozelliginin lezzetli olmasindan sonra %97,2 oran ile doyuruculuk oldugu goriilmiistiir. Bu
sonuca da yine karbonhidrat- protein agirlikli yemek tiirlerinin ¢ok olmasmin etken
oldugunu diistinmekteyiz. Ayrica yemeklerin besin degerinin yiiksek oldugunu diistinenlerin

ortalamasi da %77,8 ‘dir.

5.5 Kastamonu Mutfaginda Yer Alan Yemeklerin (Corbalar, Et ve Tavuk Yemekleri,

Sebzeler, Pilavlar, Hamur isleri, Tathlar, icecekler) Bilinirlik ve Tadilma Analizleri

Anket uygulanan kisilerin Kastamonu mutfaginda yer alan yemekleri bilme ve tatma
durumlar1 sorgulanmustir. Olgiimler 1-Bilmiyorum, tatmak istemem, 2- Bilmiyorum, tatmak
isterim, 3- Biliyorum, tatmak istemem, 4- Biliyorum ama tatmadim, tatmak isterim, 5-
Biliyorum, tattim olarak 5°li likert 6lcegi ile yapilmistir. 1-5 arasi ortalama degerlerin

alindig1 analiz sonuglari su sekilde degerlendirilmistir:

5.5.1. Kastamonu mutfaginda yer alan corbalarin bilinirlik ve tadilma

durumlan

Kastamonu mutfagina 6zgii olan ve bu mutfakta yaygin olarak yer alan
corbalar1 bilinip tadilmasi durumu dikkate alindiginda tarhana ¢orbasinin %96,0
orant ile en ¢ok bilinen ve en ¢ok tadilan gorba oldugu belirlenmistir. Bunu Ecevit
corbasi (%71,4), ogmag ¢orbasi (%69,0), keskek (%52,8), anakiz ¢orbasi (%40,3),
karalahana ¢orbasi (%36,3), misir bulguru gorbasi (%27,4), 1sirgan gorbasi (%25,8),
toyga gorbasi (%25,4), kestane gorbasi (%2,8) izlemektedir. Tablo 5.7°deki veriler
incelendiginde toyga, kestane, isirgan ve musir bulguru corbasmin bilinirligi ve
tadilma durumu en az olan c¢orbalar oldugu goriilmiistiir. Kestane ¢orbasi bilinirligi
az olmakla birlikte tadi en ¢cok merak edilen ve tadilmak istenen ¢orba olmustur
(%60,1). Ayrica yine ydrede yetisen 1sirgan otu, karalahana, musir gibi iriinler
kullanilarak yapilan, bilinmeyen ya da tadilmamis olan ancak merak edilen 1sirgan
otu ¢orbast (%55,7), karalahana (%43,9), misir bulguru corbasi (%60,09) gibi

corbalar da katilimcilar tarafindan merak edilen, tadilmak istenen tiirlerdir.

86



Tablo 5.7. Corbalar1 bilme ve tatma durumlar1 yiizde, frekans ve ortalama degerleri

Biliyorum
Bilmiyorum, Bilmiyorum, Biliyorum, ama Biliyorum
Corbalar _tatmak '_catm_ak _tatmak tatmadim, tattm '
istemem isterim istemem tatmak
isterim
f % f %
Tarhana 0,4 1 0,8 2 1,6 4 1,2 3 96,0 | 238 | 4,92
Isirgan 10,1 25 35,1 87 8,5 21 20,6 51 25,8 64 3,17
Keskek 5,2 13 23,0 57 6,0 15 12,9 32 52,8 131 | 3,85
Ecevit 2,0 5 13,7 34 1,2 3 11,7 29 71,4 177 | 4,37
Ogmag 2,4 6 18,1 45 1,6 4 8,9 22 69,0 171 | 4,24
Karalahana | 11,3 28 27,4 68 8,5 21 16,5 41 36,3 90 |339
Toyga 9,7 24 46,4 115 5,2 13 13,3 33 25,4 63 2,98
Anakiz 4,0 10 35,1 87 3,2 8 17,3 43 40,3 100 | 3,55
Misir 8,9 22 44,8 111 2,8 7 16,1 40 27,4 68 3,08
Bulguru
Kestane 15,3 38 60,1 149 4,0 10 17,7 44 2,8 7 2,33

5.5.2. Kastamonu mutfaginda yer alan et ve tavuk yemeklerinin bilinirlik ve
tadilma durumlar analizleri

Kastamonu mutfagina 6zgii olan ve bu mutfakta yaygin olarak yer alan et ve
tavuk yemeklerinin bilinip tadilmasi durumu incelendiginde Tablo 5.8’e gore; giiveg
(%94,8) en ¢ok bilinen ve tadilan yemektir. Bilinme ve tadilma oranlari sirasiyla; tirit
(91,1), haglama et (%90,7), pastirmal1 yumurta (%89,9), Kastamonu doneri (%85,9),
islama (banduma) (%85,1), mihlama (%84,3), biryan kebabi1 (%80,2), sogan
mihlamasi (%58,1)’dir. Tavuk doldurmasi (%34,7) orani ile bilinme ve tadilma
durumu en az et yemegi olurken, (%60,8) orani ile en ¢ok bilinmeyen ya da
tadilmamis olan ancak merak edilen yemek oldugu goriilmektedir. Ayni sekilde
sogan mihlamasinin da %30,7 oran1 bilinmeyen ama merak edilen bir yemek oldugu

gorlilmiistiir.
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Tablo 5.8. Et ve tavuk yemeklerini bilme ve tatma durumlan yiizde, frekans ve ortalama

degerleri

Biliyorum

Bilmiyorum, | Bilmiyorum, Biliyorum, ama .
Biliyorum,
Et ve Tavuk tatmak tatmak tatmak tatmadim,
. . . . . tattim

Yemekleri istemem isterim istemem tatmak

isterim

%  f % f % %

Giiveg 1,2 3 2,0 5 0,4 1 1,6 4 94,8 235 4,87
Mihlama 0,4 1 8,5 21 0,8 2 6,0 15 84,3 209 | 4,65
Tavuk 36 | 9 | 435 | 108 | 08 2 | 173 | 43 | 347 | 8 |336
Doldurmasi
Kastamonu | o0 | 5 | g1 | 20 | 16 | 4 | 36 | 9 | 859 | 213 |466
Doneri
Biryan 16 | 4 | 101 | 25 | 20 5 60 | 15 | 802 | 199 |4,53
Kebabi
Tirit 2,0 5 3,2 8 3,6 9 91,1 226 | 4,84
Pastirmal 12 3 52 13 2,0 5 1,6 4 89,9 223 | 4,74
Yumurta
Islama 2,8 7 4,4 11 1,2 3 6,5 16 | 851 | 211 | 4,67
(banduma)
Sogan 65 | 16 | 206 | 51 4,8 12 | 101 | 25 | 581 | 144 |3,93
Mihlamasi

Haslama Et 0,8 2 6,0 15 1,6 4 0,8 2 90,7 225 | 4,75

5.5.3. Kastamonu mutfaginda yer alan sebze yemeklerinin bilinirlik ve tadilma
durumlan

Kastamonu mutfagina ait sebze yemekleri bilinme ve tadilma durumlari
Tablo 5.9’da gosterilmistir. Bu yemeklerden bilinme ve tadilma orani en fazla olan
etli yaprak sarma (%91,5) olmustur. Diger yemekler ise; patates miklamasi (%69,8),
paz1 yapragi sarmasi (%64,1), sogan kavurmasi (%60,5), mantar mithlamasi (%60,5),
pazi kavurmasi (%51,6), mancar kavurmasi (%37,9), ebiske mantar1 kavurmasi
(%25,0), kabak sagalamasi (%23,8), hodan kavurmasi (%16,9)’dir. Bilinirlik ve
tadilma orani en diisiik olan hodan kavurmasini bilmeyen, tatmayan ama merak eden
kisi say1s1 %68,9 ile en yiiksek orandadir. Bunu %62,9 ile ebiske mantari kavurmasi

ve %62,5 ile kabak sagalamasi takip etmektedir.
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Tablo 5.9. Sebze yemeklerinin bilme ve tatma durumlar yiizde, frekans ve ortalama

degerleri
Biliyorum

Bilmiyorum, Bilmiyorum, Biliyorum, ama Bilivorum
Sebze tatmak tatmak tatmak tatmadim, ¢ yt ¢ '
Yemekleri istemem isterim istemem tatmak AL

isterim
% f ) f %

Pazi
K 9,3 23 25,0 62 4.8 12 9,3 23 51,6 128 | 3,69
avurmasi
Mancar | 105 | 31 | 343 | 8 | 40 | 10 | 113 | 28 | 379 | 94 |328
kavurmasi
Patates 36 | 9 | 169 | 42 | 20 | 5 | 77 | 19 | 698 | 173 |4,23
miklamasi
o 121 | 30 | 544 | 135 | 20 5 | 145 | 36 | 169 | 42 |270
kavurmasi
Kabak 10,9 27 50,4 125 2,8 7 12,1 30 23,8 59 2,88
sacalamasi
I 52 | 13 | 234 | 58 | 20 5 89 | 22 | 605 | 150 | 3,96
mihlamasi
Ebiske

Mantari 8,9 22 52,4 130 3,2 8 10,5 26 25,0 62 2,90
kavurmasi
Pazi
yapragi 52 13 19,4 48 2,8 7 8,5 21 64,1 159 | 4,07
sarmasi
Sogan
kavurmasi
Etli
yaprak 0,8 2 2,8 7 1,6 4 3,2 8 91,5 227 | 4,82
sarma

7,3 18 21,0 52 2,8 7 8,5 21 60,5 150 | 3,94

5.5.4. Kastamonu mutfaginda yer alan pilav tiirlerinin bilinirlik ve tadilma
durumlan

Kastamonu mutfagina ait pilav tiirlerinin bilinme ve tadilma durumlar1 Tablo
5.10’da gosterilmistir. Domatesli bulgur pilavi (%87,1) en ¢ok bilinen ve tadilan
pilav yemegidir. Bunu mercimekli pilav (%82,3), egsili pilav (%80,2), keskek
(%79,8), ala pilav (%47,6), degmen pilavi (%19,4), tigtirdiim (%16,9) takip etmistir.
Pilav tiirlerinin genel olarak bilinirliginin yiiksek oldugu goriilmekle beraber;
katilimeilarin bilmedigi, tatmadigi ama merak ettigi pilav tiirleri tigiirdiim (%74,2),
degmen pilavi (%72,2), ala pilav (%48)’dir. Meniilerde pilav ¢esitleri artirildig

takdirde bilinirlik ve tiiketilme oranlar1 da artacaktir.
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Tablo 5.10. Pilavlar1 bilme ve tatma durumlart yiizde, frekans ve ortalama degerleri

Biliyorum
Bilmiyorum, Bilmiyorum, Biliyorum, ama Biliyorum
Pilavlar _tatmak '_[atm_ak _tatmak tatmadim, tathm !
istemem isterim istemem tatmak
isterim
% % % f %
Keskek 0,8 2 7,7 19 4,0 10 7,7 19 79,8 198 | 4,58
WIETEImED |- g 4 93 | 23 | 20 5 48 | 12 | 823 | 204 | 457
pilav
Degmen 60 | 15 | 589 | 146 | 24 6 | 133 | 33 | 194 | 48 |281
pilavi

Egsili pilav | 0,4 1 13,7 34 2,0 5 3,6 9 80,2 199 | 4,50
Ala pilav 3,2 8 40,7 101 1,2 3 7,3 18 47,6 118 | 3,55
Domatesli
bulgur 1,2 3 7.3 18 1,2 3 3,2 8 87,1 216 | 4,68
pilavi
Uciirdiim 7,3 18 63,3 157 1,6 4 10,9 27 16,9 42 2,67

5.5.5. Kastamonu mutfaginda yer alan hamur islerinin bilinirlik ve tadilma
durumlan

Kastamonu mutfagina ait hamur isi tiirlerinin bilinme ve tadilma durumlari
Tablo 5.11°de gosterilmistir. Bilinme ve tadilma oranimin en yiiksek oldugu hamur
isi tliriniin cevizli eriste (%89,9) oldugu belirlenmistir. Cevizli eristeyi, cizleme
(%83,5), misir ekmegi (%81,5), kaygana (%73,0), samsu (%69,4), kuskus (%69,0),
kiil ¢oregi (%67,7), kulakli makarna (%64,5), sac bisisi (%59,7), i¢ pirasali misir
ekmegi (%18,1) takip etmektedir. I¢ pirasali misir ekmegi bilinirligi en diisiik yemek
iken tadilma istegi orani (%66,9) en yiiksek yemek olmustur. Katilimcilarin
bilmedigi, tatmadigi ama merak ettigi diger hamur isi tiirleri sac bisisi (%35), kulakli
makarna (%31,8), kiil ¢oregi (%28,2), samsu (%26,2) olmustur.
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Tablo 5.11. Hamur isi tirlerini bilme ve tatma durumlan yilizde, frekans ve ortalama

degerleri
Biliyorum

Bilmiyorum, Bilmiyorum, Biliyorum, ama Bilivorum

tatmak tatmak tatmak tatmadim, y ' S

. ) " . tattim X

1Istemem Isterim Istemem tatmak

isterim
% )

Samsu 4,0 10 | 21,0 | 52 0,4 1 52 | 13 | 69,4 | 172 | 4,15
i¢ pirasah
misir 121 | 30 | 544 | 135 | 28 7 | 125 | 31 | 181 | 45 | 270
ekmegi
Kulakh 1, o 7 | 26| 66 | 08 | 2 | 52 | 13 | 645 | 160 | 402
makarna
Kuskus 4.0 10 | 173 | 43 2.0 5 77 | 19 | 69,0 | 171 | 420
Misir 2,0 5 8,9 22 16 4 60 | 15 | 81,5 | 202 | 456
ekmegi
LU 36 | 9 |230| 57 | 0oa | 1 | 52| 13 |677 | 168 |410
coregi
Cevizli 08 2 52 | 13 0 0 40 | 10 | 899 | 223 | 477
eriste
Cizleme | 04 1 129 | 32 0 0 57 8 | 835 | 207 | 456
Kaygana | 16 4 194 | 48 0.4 1 56 | 14 | 73,0 | 181 | 4,29
Sac bisisi | 4,0 10 | 298 | 74 .7 3 52 | 13 | 59,7 | 148 | 3,87

5.5.6. Kastamonu mutfaginda yer alan tath ¢esitlerinin bilinirlik ve tadilma

durumlar

Kastamonu mutfaginda yer alan tatl gesitlerinin bilinme ve tadilma durumlari
Tablo 5.12°de gosterilmistir. Kastamonu ile 6zdeslesen ve Cografi isaretli (URL 27)
bir iriin olan ¢gekme helvanin en ¢ok bilinen ve tadilan tatli oldugu goriilmiistiir
(%97,2). Cekme helvayi kasik helvasi (%89,1), tim Tiirkiye’de lokma tatlis1 olarak
bilinen cirik (%77,8), tas kaday1f (%69,4), pekmezli helva (%58,9), incir uyusturmasi
(%57,3), hosmerim (%52,8), hasude (%42,7), miyane helvasi (%40,7), armut
ballandirmas1 (%15,7) bilinirlik ve tadilma oranlar ile takip etmektedirler.
Katilimcilar tarafindan bilinirligi en az olarak belirtilen armut ballandirmasinin en
¢ok tadilmak istenen tatli oldugu goriilmiistiir (%75). Tablo 5.12’ye gore miyane
helvasi (%53,7) ve hasude (%50,4) de bilinmeyen, tadilmamis ama merak edilen
tatlilar olarak belirlenmistir. Meniilerde yer almalari durumunda tercih edilecek tatli

tiirleri oldugu goriilmiistiir.
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Tablo 5.12. Tatlilar1 bilme ve tatma durumlari yiizde, frekans ve ortalama degerleri

Tathlar

Bilmiyorum,

tatmak
istemem

Bilmiyorum,

tatmak
isterim

Biliyorum,

tatmak
istemem

Biliyorum

ama
tatmadim,

tatmak
isterim

Biliyorum,
tattim

% | f % | f % f %

Kasik helvasi 0,8 2 6,5 16 0,4 1 3,2 8 89,1 221 | 4,73
Hosmerim 3,2 8 29,0 72 1,6 4 13,3 33 52,8 131 | 3,83
Hasude 3,6 9 42,7 106 3,2 8 7,7 19 427 106 | 3,43
Incir 2,8 7 | 298| 74 | 32 | 8 | 69 | 17 |573 | 142 | 3,86
Uyusturmasi

Cekme helva 0,4 1 2,4 6 0 0 0 0 97,2 248 | 4,91
Tas kadayif 1,6 4 22,2 55 2,8 7 4.0 10 69,4 172 | 4,17
Miyane helva 3,6 9 46,8 116 2,0 5 6,9 17 40,7 101 | 3,34
's‘rm“t 56 | 14 | 673 | 167 | 36 | 9 | 77 | 19 | 157 | 39 |260

allandirmasi

Pekmezli helva 5,6 14 28,6 71 0 0 6,9 17 58,9 146 | 3,85
Cirik 1,6 4 18,1 45 0,8 2 1,6 4 77,8 193 | 4,36

5.5.7. Kastamonu mutfaginda yer alan recel / pekmez / marmelat cesitlerinin

bilinirlik ve tadilma durumlari

Kastamonu mutfaginda yer alan hamur isi tiirlerinin bilinme ve tadilma

durumlart Tablo 5.13’de gosterilmistir. Dut pekmezi (%89,5) bilinirlik ve tadilma

orani en yliksek {irtin olmustur. Kizilcik regeli (%84,3), dag ¢ilegi regeli (%82,3),

Uryani erigi marmeladi (%79,0), kiren marmeladi (%77,0), pancar pekmezi (%69,8),

alig marmeladi (%70,6), tiryani erigi pekmezi (%68,1), giil mayasi (%39,9) oraninda

bilinirlige sahip triinlerdir. Giil mayas1 katilimcilar tarafindan merak edilen ve

tadilmak istenen bir iirlin olmustur (%50). Katilimcilar tarafindan tadilmak istenerek

merak edilen {irlinler arasinda ilk sirada tiryani erigi pekmezi (%27,8) bulunmaktadir.

Tablo 5.13 verilerine gore recel/pekmez/marmelat grubunun yerel halk tarafindan

bilinirlik oranlart yiiksektir.
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Tablo 5.13. Regel / pekmez / marmelat ¢esitlerini bilme ve tatma durumlar yiizde, frekans

ve ortalama degerleri

Biliyorum

Bilmiyorum, | Bilmiyorum, Biliyorum, ama .
LER J tatmak tatmak tatmak tatmadim, I
Pekmez/ . . . . tattim

Istemem Isterim Istemem tatmak
Marmelat . .

Isterim

% | f % f % f %
Alig 40| 10 | 185 | 46 | 16 | 4 | 52 | 13 | 706 | 175 |420
marmeladi
o @Hat | g g 7 105 | 26 0,4 1 73 | 18 | 790 | 196 | 4,49
marmelad
Kiren 20| 5 | 157 | 39 | 12 | 3 | 40 | 10 | 770 | 191 |438
marmeladi
Ll 32| 8 | 77| 19 | 16 | 4 | 32| 8 | 83| 200 |a58
receli
Giil Mayas1 | 85 | 21 | 427 | 106 | 16 4 7.3 18 | 399 | 99 |3.27
Dag — cilegi | ,, 3 109 | 27 0,4 1 52 | 13 | 823 | 204 |456
receli
Uryani erigi | , g 7 226 | 56 1,2 3 5,2 13 | 68,1 | 169 | 4,13
pekmezi
Pancar 52 | 13 | 173 | 43 | 32 | 8 | 44 | 11 | 698 | 173 |46
pekmezi

Dut pekmezi 1,2 3 4,8 12 1,2 3 3.2 8 89,5 | 222 [ 475

Kastamonu mutfagina ait yedi ana grupta toplanan yemeklerin (gorbalar, et
ve tavuk yemekleri, sebze yemekleri, pilavlar, hamur isleri, tatlilar, regeller/
pekmezler) genel bilinme ve tadilma durumlari analiz edilerek Grafik 5.2 de
verilmigtir (Degerler 5- en ¢ok lizerinden belirtilmistir). Corbalarin genel bilinme
ortalamasi 3,59 iken et ve tavuk yemeklerinin genel bilinirlik ortalamasi 4,50 ile en
yiiksek diizeydedir. Sebzeler (3,64), pilavlar (3,90), hamur isi (4,12), tatlilar (3,91)
ve regel/ pekmezler/ marmelatlar (4,28) ortalama bilinirlik ve tadilma degeri ile
oldukga yiiksektir.
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Grafik 5.2. Tiim yemek ¢esitlerinin bilinme ve tadilma durumlari

Tdm Yemek Gruplari Bilinirlik ve Tadilma Ortalama
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Yedi grup fizerinden tiim yemek cesitlerinin bilinirlik ve tadilma
durumlarinin ortalamalar1 {i¢ orta degerden yiksek c¢ikmistir. Bu durumda;
calisgmamizin yemeklerin bilinirligi ve tadilma durumlan kisminda Kastamonu

yoresel yemeklerinin genel olarak bilindigi ve tadildigi sonucuna ulasilmistir.

5.6. Yoresel Yemeklerin Ogrenilme ve Ogretilme Durumu Analizi

Yoresel yemeklerin nesilden nesle aktarilabilmesi kiiltiiriin devamliligi anlaminda

son derece onemlidir. Bu nedenle miilakata katilan kisilere yoresel yemekleri yapmay1

kimlerden 6grendikleri ve sonrasinda kimlere 6grettikleri sorulmustur.

5.6.1. Yoresel yemeklerin 6grenilme durumu

Yoresel yemekleri yapmanin kimden 6grenildigi sorusunda katilimcilara
birden fazla segenek isaretleyebilme imkani1 taninmustir. Elde edilen bulgular frekans
dagilimlarima goére su sekildedir (Grafik 5.3); Anne/ Baba (n:208), Anneanne/
Babaanne (n:120), Yakin Akraba (Hala/ Teyze) (n:89), Komsular (n:49), Arkadaslar
(n:55), Kitap/Yaymlar/ Internet (n:47), Diger (n:12) kisidir. “Diger” segenegini
isaretleyen katilimcilar segcimlerini kayinvalidemden, gorerek, {iniversitede, restoran
ve yerel ascilardan, profesyonellerden, kardesimden ogrendim seklinde

belirtmislerdir.
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Grafik 5.3. Yoresel yemeklerin yapiligini kimlerden 6grendiniz?
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5.6.2. Yoresel yemeklerin 6gretilme durumu

Miilakata katilan kisilerin yapilisini bildigi yemekleri kimlere oOgrettigi
sorgulanmis ve yine birden fazla segenek isaretlemelerine imkan saglanmistir. Elde
edilen cevaplarin frekans dagilimlart su sekilde olmustur (Grafik 5.4);
Katilimcilardan 158 kisi arkadaglarima, 109 kisi ¢ocuklarima, 57 kisi akrabalarima,
49 kisi komsularima, 24 kisi “Diger” demistir. Diger se¢enegini isaretleyen
katilimcilarin cevaplari ise; 6grencilerime, hi¢ kimseye, esime, ¢ekirdek aileme,

gelinimize, kardesime, tv tanitiminda 6gretiyorum seklinde olmustur.

Grafik 5.4. Yoresel yemeklerin yapilisini kimlere 6gretiyorsunuz?

Yapilisini Bildiginiz Yoresel Yemekleri Kimlere Ogretiyorsunuz?
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5.7. Kastamonu Mutfak Kiiltiiriinde Sikhikla Kullanilan Ara¢ Gereglerin Bilinirlik ve

Kullanilma Durumu

Toplumlarin yemek kiiltiiriiniin bir parcas1 olan o mutfaga 6zgli arag¢ gereglerin
bilinmesi ve kullanimi1 son derece 6nemlidir. Kastamonu mutfaginda yer alan 11 adet arag-
gere¢ bilinme ve kullanilma durumlari yoniinden 1- Bilmiyorum, 2- Biliyorum ama
kullanmadim, 3- Biliyorum, kullaniyorum seklinde 3’lii likert 6l¢egi ile degerlendirilmistir.
Buna gore 1-3 arasi ortalama degerler iizerinden ve yiizde, frekans degerleri ile arag-

gereclerin bilinme ve kullanilma durumlar1 Tablo 5.14’de verilmistir:

Tablo 5.14. Mutfakta kullanilan arag gereglerin bilinme ve kullanilma durumlar yiizde,

frekans ve ortalama degerleri

Biliyorum ama Biliyorum,

LU E M7 kullanmadim kullaniyorum Orta_lama
Geregler (6]
Tikir 71,0 176 214 53 7,7 19 1,37
Yayik 121 30 62,5 155 254 63 2,13
Calmac 52,8 131 35,1 87 12,1 30 1,59
Sepet 11,7 29 35,9 89 52,4 130 2,41
Yaslagac 22,2 55 194 48 58,5 145 2,36
Bislegec 254 63 17,3 43 57,3 142 2,32
Oklagac¢ 15,3 38 16,9 42 67,7 168 2,52
Sahan 10,5 26 16,9 42 72,6 180 2,62
Sini 7,7 19 254 63 66,9 166 2,59
Sini althg 14,5 36 32,7 81 52,8 131 2,38
Matara 20,2 50 39,5 98 40,3 100 2,20

Tikirin %7,7 oran ile bilinirligi en diisiik olan mutfak gereci oldugu goriilmiistiir.
Diger gereclerin bilinme ve kullanilma yiizde degerleri artig sirasina gore su sekildedir;
calmag (%12,1), yayik (%25,4), matara (%40,3), sepet (%52,4), sini altligi (%52,8), bislegeg
(%57,3), yaslagag (%58,5), oklagag (%67,7), sahan (%72,6) dir. Goriildiigii gibi bilinirligi
ve kullanilma durumu en yiiksek olan gere¢ sahandir. Sininin bilinip te kullanilmama oran
%25,4 iken, sini alth@inin bilinip te kullanilmama orani %32,7 olmustur. Eskiden beri
mutfaklarda kullanildig: diisiiniilen mataranin ise yerli halk tarafindan bilinmeme orani
%20,2 olarak belirlenmistir. Tablo 5.14 verilerine gore geleneksel mutfakta kullanilmig olan

arag-gerecin giinimiizde bilinme ve kullanilma oranlan diisiik ¢ikmistir.
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5.8. Kastamonu Yoéresel Yemeklerini Sunan Isletmelerin Yerel Halk Tarafindan

Degerlendirilmesi

Kastamonu yd6resel yemeklerini sunan igletmelerin; sunum, yemek cesitliligi, isletme

genel durumu gibi konularda yerel halk tarafindan degerlendirilmesinin analiz sonuglar

ortalama ve standart sapma degerleri belirtilerek Tablo 5.15’de verilmistir. 1- Kesinlikle

katilmiyorum, 2- Katilmiyorum, 3- Kararsizim, 4- Katiliyorum, 5- Tamamen katiltyorum

olmak iizere 5’11 likert ile 6l¢lim yapilmistir. Buna gore 1-5 arasi ortalama degerler lizerinden

degerlendirmeler su sekildedir. Ayni boliime ait yiizde ve frekans tablosu EK2’ de

verilmisgtir.

Tablo 5.15. Yoresel yemek sunumu yapan isletmelerin durum degerlendirmesi

23. Kastamonu yoresel yemekleri sunan isletmeler hakkinda
diisiinceleriniz nelerdir?

Kastamonu’da farkli nitelik ve kalitede yoresel yiyecek-igecek servisi veren
isletmeler bulunmaktadir.

Kastamonu yoresel yemeklerini tatmak igin bu isletmeleri tercih ederim.

Isletmelerin sayis1 yeterlidir.

Isletmeler kalitelidir.

Isletmeler hesaplidir.

Isletmelerde sunulan yiyecekler tazedir.

Isletmelerde sunulan yiyecekler menii kartinda agiklandigi ve gosterildigi
gibidir

Isletmelerin corba cesitleri yeterlidir.
Isletmelerin pilav cesitleri yeterlidir.
Isletmelerin tathi gesitleri yeterlidir.

Ayni isletmede farkli zamanda hazirlanan ayni yiyeceklerin lezzetinde
farkliliklar s6z konusudur
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Ortalama Standart
(%) Sapma (S)

3,83 1,039

3,97 0,952

271
3.47
3,44
3,83

3,79 0,872

3,36 1,079
3,29 1040
3,31 1,104

3,23 1,029




Isletmelerin Kastamonu mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginde (Gelecek

. .. 3,82 0,920
nesillere aktarilmasinda) etkisi vardir.
Isletmeler bolgeye turist gelmesine yardimci olur 3,73 1,019
Isletmelerde calisanlar isletme hakkinda dogru tanitim yapmaktadir 3,33 1,043
Isletmeler miisterilerine Kastamonu mutfagimi tanimalarma yonelik 290 1180
gastronomik deneyimler (lezzet testi, pisirme deneyimi gibi) sunmaktadir. ' '

Tablo genel olarak degerlendirildiginde, yerel halkin isletmeler hakkindaki
goriislerinin ¢cogunlukla olumlu olmakla birlikte gézden gecirilmesi gerekli alanlarin oldugu
belirlenmistir. Ornegin; katilimcilar (X 2,71) oramindaki degerle isletme sayisinin yeterli
olmadigimi diigiinmektedir. Bu durum yeni isletmelerin hayata gecirilmesi gerekliligini
ortaya koymaktadir. 3,34 ortalama ile isletmelerin yemek ¢esitlerinin (gorbalar, et yemekleri,
pilavlar, hamur isleri, tathilar, hosaflar) yeterli oldugu diistintilmektedir. Bu durumu
tersinden irdeleyecek olursak 1,66 oraninda katilimc1 yemek ¢esitliliginden
memnuniyetsizligini belirtmistir. En diislik ortalama degerleri; 3,31 ile tath ¢esitleri ve 2,91
ile hosaf cesitlerinde goriilmemektedir. Isletmelerin sunumunu yapmakta oldugu yemekler
ile Kastamonu mutfak kiiltiirlinli yansitabilmesinin sorgulandigi sorumuzda 3,69 ortalama
ile olumlu cevap alinmistir. Mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek i¢in bu isletmeleri tercih
edecegini belirten katilimci ortalamasi 3,97 olmustur. Isletmelerin sunumunu yaptig
yiyecek ve iceceklerin menii karti ile uyumlu oldugunu 3,79 ortalama ile katilimcilar
onaylamistir. 3,82 ortalama ile katilimcilar Kastamonu mutfak kiiltiiriiniin gelecek nesillere
aktarilmasinda (stirdiiriilebilirliginde) isletmelerin etkisi oldugunu belirtmistir. Ayrica
bolgeye turist gelmesinde de 3,73 ortalama ile katilimcilar bu isletmelerin etkisinin olacagini

diistindiiklerini belirtmislerdir.
5.9. Kastamonu’nun Gastronomi Sehri Olmas1 Hakkinda Gériisler

Gastronomi Sehri unvanin alinmasi amaciyla yapilan ve ileride yapilmasi planlanan
calismalarin sehrin 6nemli paydaslar: olan yerel halk tarafindan farkindaliginin 6nem arz
ettigi diisliniilmektedir. Bu sebeple miilakata katilan kisilerin bu konudaki goriislerinin
alinmasina yonelik bir soru grubu olusturulmustur.

1- Kesinlikle katilmiyorum, 2- Katilmiyorum, 3- Kararsizim, 4- Katiliyorum, 5-
Tamamen katiliyorum olmak iizere 5°1i likert ile 6l¢lim yapilmistir. Buna gore 1-5 arasi
ortalama degerler tizerinden veriler su sekildedir (Ayni boliime ait yilizde ve frekans tablosu
EK3 te verilmistir); Miilakata katilan kisilere ait analiz sonug tablosu goriislere ait ortalama

ve standart sapma degerleri ile Tablo 5.16’da gosterilmektedir.
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Tablo 5.16. Kastamonu’nun gastronomi sehri olmasi hakkinda diisiinceler

Kastamonu mutfag kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir 4,59 0,748
Kastamonu mutfak kiiltiiri unutuluyor 3,67 1,125
Kastamonu zengin yemek kiiltiiriine sahiptir. 4,38 0,859
Kastamonu mutfak kiiltiirii ile Gastronomi Sehri (Yemekleri ile taninan)

ST 4,42 0,868
olabilir.
Kastamonu’nun Gastronomi sehri olmasma yodnelik yemeklerin tanitilmasi
L .. o - 4,56 0,745
i¢in kitapgik, brogiir hazirlanmali ve kolay erisim imkani saglanmalidir.
Kastamonu’nun Gastronomi sehri olmasi i¢in konu ile alakali arastirma

. 4,44 0,865
enstitiileri kurulmalhdir.
Kastamonu’nun Gastronomi sehri olmast i¢cin Universiteden/ Belediyeden/ 4,56 0,739

STK lardan destek istenmelidir.

Buna gore; yerel halk Kastamonu mutfaginin kiiltiirel bir deger oldugu ve korunmasi
gerektigini diisiinmektedir (X 4,59). Fakat bunun yani sira Kastamonu mutfak kiiltiiriiniin
unutuldugunu diistinenlerin de (X 3,67) ile azimsanmayacak bir oranda oldugu goriilmiistiir.
Katilimcilar verdikleri 4,38 cevap ortalamasi ile Kastamonu’nun zengin yemek kiiltiiriine
sahip oldugunu disiindiiklerini gostermislerdir. Ayni zamanda verdikleri 4.42 cevap
ortalamasi ile Kastamonu’nun sahip oldugu mutfak kiiltiirii ile gastronomi sehri (yemekleri
ile taninan) olabilecegini diisiindiiklerini ortaya koymuslardir. Bu yonde yapilacak olan
caligmalara ise gogunlukla olumlu yanit veren katilimcilar; yemeklerin tanitilmasi i¢in kitap,
brosiir hazirlanmasi gerektigi ve erigiminin kolay olmasi gerektigini (X 4,56), gastronomi
sehri olmasina yonelik ¢alismalar1 yiirlitmek igin enstitiiler kurulmasi gerektigini (X 4,44),
tiniversiteden, belediyeden, STK’lardan da destek istenmesi gerektigini (X 4,56)
belirtmislerdir.

Erzurum yo6re halkinin kendilerine ait mutfak kiiltiiriinii taniyip tanimadiklarini
belirlemek amaciyla yapilan bir ¢alismada arastirmaya katilanlarin gogunlugunun evlerinde
yoresel yemek yaptiklari, ayrica bizim arastirma sonuglarimizla benzer olarak Erzurum
yoresel yemeklerini lezzetli bulduklar1 ve Erzurum mutfak kiiltiirinii unutmadiklar ortaya
konmustur. Katilimcilara gore Erzurum mutfak kiiltiiriinii yagatabilmek i¢in halka yoresel
mutfak hakkinda egitim verilmesi ve yazili-gorsel basindan tanitim icin yararlanilmasi

gerektigi belirtilmistir (Sergeoglu, 2014).
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Afyonkarahisar mutfaginin turizm egitimi alan &grenciler tarafindan bilinme ve
tadilma durumlarmin tespiti iizerine yapilan bir arastirmada Afyon Kocatepe
Universitesinde lisans diizeyinde turizm egitimi alan &grencilerin, Afyonkarahisar ili
mutfagini ve yoresel yemeklerini bilip bilmeme ve tatma durumlari incelenmistir. Calisma
sonucunda O6grencilerin genel olarak Afyonkarahisar mutfagi hakkinda yeterli bilgiye sahip
olmadiklar1 goriiliirken ¢alismamizda Kastamonu mutfak kiiltiirine ait yoresel yemeklerin
bilinirligi ve tadilma durumlarmin yiiksek oldugunu (x 3,5) belirlemis bulunmaktayiz.
Ayrica Afyonkarahisar Mutfaginin yemek ¢esidinin ve lezzetinin Ogrenciler agisindan
yeterliligini sorgulayan ¢aligmada yemek ¢esidinin yeterli ve yemeklerin lezzetli oldugunu
diisiinen kisi sayisinin hayli az oldugu goriiliirken ¢alismamizda Kastamonu mutfagina ait
yemek c¢esidinin yeterli oldugu (X 4,06) goriisti agirlikli olmakla birlikte, lezzetli bulanlarin
orani da (X 4,60) olarak tespit edilmistir (Baytok, Pelit ve Cerit, 2020).

Mardin’in UNESCO Yaratict Sehirler Aginda “Gastronomi Kenti” olabilirligine
iliskin paydas goriislerinin alinmasi amaciyla yapilan calismada Mardin’de turizm
konusunda faaliyet gosteren kamu kurumlari, akademi, sivil toplum kuruluslar1 ve 6zel
sektor temsilcilerinin konu hakkindaki @oriislerinin alinmasi amaglanmistir. Sonugta;
yoresel yiyecek- icecek sunumu yapan isletme miisterileri ile yaptigimiz miilakat sonucu ile
paralel olarak bu konuda ilerleme saglanmasina yonelik potansiyel oldugu ve akademi, STK
ve kuruluglar liderliginde gerceklestirilecek ¢alismalar ile gastronomi sehri olma konusunda
sonuca varilabilecegi goriisiine varilmistir (Giirbiiz vd., 2017).

Tez ¢alismamizda arastirma evrenimiz olan Kastamonu’da yerel halkin gastronomi
turizmine kars1 tutum ve bilgi diizeyini belirlemek tizere yapilan bir ¢alisma sonucuna gore,
Kastamonu merkezde yasayan hane halkinin yoresel iiriinlere yonelik bilgi diizeylerinin orta
oldugu ortaya konmustur. Ayni evren lizerinden yaptigimiz calismada yoresel iriinlerin
bilinirlik diizeyi yiiksek (X 3,59) ¢ikmistir (Oner ve Aydogdu, 2018).

Tirk mutfagini olusturan onemli bolgelerden biri olan Giineydogu bdlgesinin
gastronomi alaninda 6nde gelen illerinden olan Gaziantep’in, 2016 yilinda Gastronomi
alaninda UNESCO Yaratic1 Sehirler Agina dahil olmasi ile bu kapsamda elde edebilecegi
avantajlarin ortaya konulmasini amagclayan bir ¢aligmada {iiyeligin Gaziantep sehrine
saglayacagi olasi faydalari tartisilmistir. Calisma, konusu ve icerigi ile bizim ¢alismamizla
paralel bir¢ok alan1 kapsamaktadir. Calismamizda yoresel yiyecek- icecek sunumu yapan
isletmelerin miisterilerine Kastamonu’nun UNESCO Yaratict Sehir/ Gastronomi Sehri

olmasi1 hakkindaki goriisleri sorulmus ve 4,42 ortalama ile Kastamonu mutfak kiiltiiriiniin
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Gastronomi Sehri (yemekleri ile tanman) olmaya yeterli oldugu fikrinin desteklendigi
goriilmistiir (Giritlioglu vd., 2016).

Hatay’in UNESCO Gastronomi Sehri Olmasi ile ilgili yerel restoran isletmelerinin
farkindaliginin degerlendirildigi calismada, sehrin 6nemli paydaslari arasinda bulunan yerel
restoran isletmelerinin UNESCO, UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 ve Gastronomi sehri
kavramlarini pek bilmedigi ve bu konuda tanitim, bilgilendirme galigsmalarinin eksik kaldig:
goriilmiistiir. Buna bagli olarak bu isletmelerin gastronomi sehri olmaya yonelik ¢aligmalara
katki saglayamayacagi diisiintilmektedir. Calismamizin arastirma kisminda gastronomi sehri
olma yolunda Kastamonu’da bulunan ydresel yiyecek-icecek sunumu yapan isletmelerinin
yerel halk tarafindan degerlendirilmesi ve gastronomi sehri olmada bu igletmelerin yoresel
mutfagi temsil etme durumlarini ifade etmeleri istenmistir. Miilakata katilan kisilerden
“Isletmeler Kastamonu kiiltiiriinii yansitmaktadir” goriisiinii paylasanlarin ortalamasinin
3,69 oldugu goriilmiistiir. Ayrica 3,82 ortalama ile “Isletmelerin Kastamonu mutfak
kiiltiiriintin siirdiirtilebilirliginde (gelecek nesillere aktarilmasinda) etkisi vardir” goriisii
paylasilmistir (Tastan ve Iflazoglu, 2018).

Afyonkarahisar mutfaginin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesinin
amaglandigr calismada Afyonkarahisar mutfaginin gastronomi turizmi agisindan bir
cekicilik unsuru olan zengin bir mutfak kiiltiirii ve ¢esitliligine sahip oldugu goriilmiistiir.
Ayrica Afyonkarahisar’1 ziyaret eden turistlerin yerel kiiltiirii yansitan yemeklerle bulugsmasi
turistlerin memnuniyet diizeyini arttiracaktir goriisiine varilmistir (Zengin ve Giirkan, 2019).
Bu calismaya paralel olarak calismamizda Kastamonu mutfak kiiltiiriine dair tiim veriler
detayli bir sekilde derlenmis ve katilimci goriisleri alinmistir. Yoresel yiyecek- igecek
sunumu yapan isletmelerin miisterileri ile yapilan miilakatta katilimcilarin 3,73 ortalama ile
isletmelerin  bolgeye turist gelmesine yardimci oldugu yoniinde goriis bildirdikleri
gorlilmiistiir. Sonu¢ olarak Kastamonu’nun gastronomi turizmi agisindan essiz bir
destinasyon olabilecegi goriisiiniin katilimcilar tarafindan 6nemli 6l¢iide desteklendigi
gorilmiistiir.

Kastamonu’da gastronomi turizmi kapsaminda yoresel yemeklerden turistik iiriin
olarak nasil yararlanilacaginin arastirilmasinin yapildigi bir ¢alismaya gore Kastamonu i¢in
yoresel {irtin 6zelligi tastyan yemeklerden ve gidalardan; saray(¢ekme) helva, pastirma,
sucuk, ecevit ¢corbasi, kara ¢corba, banduma, egsi, liryani erigi, kuyu kebabi, odun atesinde
pisirilen doner, tirit, cevirme (sirik kebabi), kel simit, haluska, kizilcik tarhanasi, inebolu
coregi, kestane bali, siyez bugday1, mihlama, egsili pilav, pastirmali ekmek, yogurt ekmegi,

etli ekmek, aygut, cos ve Taskoprii sarimsaginin one ¢iktign goriilmektedir (Onal, 2018).
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Ayni sekilde, geleneksel Kastamonu mutfagi ve etrafinda gelisen yemek Kkiiltiiriiniin
arastirlldigr ¢aligmada, Kastamonu yemek kiiltiirii ve yoresel tatlari; tarihsel siire¢ iginde
degerlendirilerek, giiniimiizde ki durumlari, yerli halk tarafindan anlatilan hikayeleri ve
nesilden nesle aktarilan rivayetleriyle birlikte ele alinmistir. Calisma sonunda zengin bir
mutfak kiiltiiriine sahip olan Kastamonu’da yetisen iiryani erigi, Taskprii Sarimsagi, inebolu
Kestanesi, inebolu kirazi, Azdavay armudu, Tosya pirinci, Arag cevizi ve Kizilcigmin iilke
capinda oldukca ragbet gordiigii ve il ekonomisine olumlu yonde katki sagladig
belirlenmistir (Avcir ve Sahin, 2014). Bu ¢alismada benzer sekilde yerel iiriinler, yoresel
yiyeceklerin bilinirlik diizeyleri sorgulanmis ve Taskoprii sarimsagi (X 4,83), Tosya pirinci
(X 4,65), Inebolu kestanesi (X 4,6), Uryani erigi (X 4,16), Daday etli ekmegi (X 4,76),
Devrekani bandumasi (X 4,26), Uryani erigi hosafi (X 4,06), Uziim Hosafi (X 4,339)
bilinirligi en yiliksek olan {iriinler- yemekler olarak belirlenmistir. Ayrica tiim yemek
gruplarini temsilen segilen yemeklerin tek tek bilinme ve tadilma durumlarinin analizine de
calismada yer verilmistir.

Kastamonu ili 6zelinde destinasyon imajinda yerel mutfagin 6neminin arastirildigi
calisma sonucuna gore destinasyon imajinda yerel mutfagin 6nemli oldugu sonucuna
vartlmistir. Ayrica yoresel yemeklerin, yiyecek- igecek isletmelerinde bulunmasinin yani
sira otel meniilerinde de yer almasi, en az bir gece konaklama yapan ama bolgeyi gezip
gorme, yemeklerini deneyimleme firsati bulamayan ziyaretcilere de yoresel yemeklerin
tadina bakmalar1 imkanini saglayacagi goriisiine varilmistir (Yiice, 2018).

Son yillarda gastronomi turizm konusunda yoéresel yemek sunan destinasyonlara
yonelik artan talebe kars1 Kastamonu mutfak kiiltiiriiniin bolgeyi ziyaret eden konuklara ne
6lglide sunuldugunu arastiran ¢alismada, Kastamonu merkezde bulunan yoresel yeme-igme
isletmelerinde Kastamonu’ya 6zgii ¢cok az sayida yoresel yemegin sunuldugu goriilmiistiir.
Ama buna ragmen turizm agisindan 6nemli bir cazibe olusturarak pazarlama ¢aligmalarinda
giiclii bir alan olusturduklar1 saptanmistir (Sandike1 vd., 2015). Bu ¢alismada 3,34 ortalama
ile katilimcilarin isletmelerin yemek ¢esitlerinin (gorbalar, et yemekleri, pilavlar, hamur
isleri, tatlilar, hosaflar) yeterli oldugunu diisiindiikleri belirlenmistir. Fakat artan talebe
karsilik verilebilmesi agisindan isletmelerin yemek ¢esitliligi konusunda ¢alisma yapmalari
gerekmektedir sonucuna ulasiimistir.

Konya mutfagina ait yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer alma durumlarinin
incelendigi arastirma sonucunda Konya mutfagina 6zgii olan bamya gorbasi, etli ekmek, firin
kebabu, tirit, sac arasi tatlis1 ve hogsmerim gibi tatlilarinin meniilerde ¢okca bulundugu tespit

edilmistir. Bu {iriinler disinda Konya mutfagina ait olan bircok yemek ve tatlinin ise
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meniilerde yer almadigi tespit edilmistir. Bu calisma ile benzer sekilde ‘“gastronomi
turizminin gelismesi i¢in; yerli ve yabanci turistin damak tadina uyacak lezzetlerin ortaya
cikarilarak meniilerde yer almasi onem tasimaktadir” goriislinii paylasan ¢alisma ayrica
unutulan lezzetlerin meniilerde yer almasi1 konusunda sektor ve liniversite is birliginin biiyiik
Oonem tasidigini vurgulamaktadir (Segim ve Esen, 2020). Calismada yoresel yiyecek- igecek
sunumu yapan isletmelerin iiriin ¢esitliligini degerlendiren katilimcilar; isletmelerde
mentilerde bulunan yoresel yemekleri ¢orba gesitleri (X 3,36), et yemekleri (x 3,51), pilav
gesitleri (X 3,29), hamur isi gesitleri (X 3,65), tath ¢esitleri (X 3,31), hosaf ¢esitleri (x 2,91)
ortalamalari ile degerlendirmislerdir. Aragtirma sonucuna gore isletme meniilerinde yoresel
yiyeceklere yer verme oranlarinin artirilmasinin gerekli oldugu goriilmiistiir.

Geleneksel Kastamonu mutfagi ve yemek kiiltiiriiniin arastirildig: ¢aligmada yorede
faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmesi sahipleriyle yapilan goriismeler neticesinde
Kastamonu da yasayan geng neslin yoresel yemekleri biiyiik 6lgiide bilmedigi ve evlerinde
sikca yapmadiklari tespit edilmistir (Avct ve Sahin, 2014). Yoresel yemek sunumu yapan
isletmelerin miisterileriyle yapilmis olan miilakat sonucuna gore katilimcilarin yoresel
yemekleri bilme diizeyleri ortalamasi; ¢orbalar (X 3,58), et yemekleri (x 4,49), sebze
yemekleri (X 3,64), pilav gesitleri (X 3,90), hamur isi ¢esitleri (X 4,12), tath ¢esitleri (X 3,90),
regeller- hosaflar- pekmezler (x 4,28) olarak belirlenmistir.
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6. SONUC VE ONERILER

Yapilan aragtirmada oncelikli olarak, gastronomi alaninda Kastamonu’ya ait kiiltiirel
varliklar arastirilarak tespit edilmistir. Bunlarin kayit altina alinmasi ve gelecek kusaklarla
paylasilabilir duruma gelmesi 6nem arz etmektedir. Bu amagla; yerel turizm hareketlerinin
basarili olmasina yonelik kamu ve 6zel turizm sektorii kuruluslar ile STK’lar arasinda giiglii
bir is birligi ve ortak hedef saglanmasi 6nem kazanmistir. Boylece bu kiiltiirel varliklarin
taninmasi, turistik ve ticari tUriinler olarak tanitilmasi ve bir pazarlama unsuruna
dontistiiriillmesine destek olacak veriler elde edilmesine imkan saglanacaktir. Dolayisiyla
aktif bir gastronomi merkezi olan bir destinasyon yaratmada yapilmasi planlanan ¢aligsmalara
da veri elde edilecektir.

Oncelikle Kastamonu’da gastronomi kiiltiiriiniin olusmasinda etken sebepleri tekrar
hatirlamamiz gerekirse (Giritlioglu vd., 2016);

e  M.O. 7000 déneminden beri siiregelen bir tarihe sahip olmast

e Yorede yasamis ¢ok cesitli kiiltiirlerin etkisi

e Hititler, Paflagonya Medeniyetleri ve daha birgok kadim medeniyetin topraklari
tizerinde bulunmasi

e Ipek Yolu ticari giizergdhina yakmligi ve Karadeniz {izerinden gergeklesen ticari
etkinliklerde 6nemli rol oynamasi (Fidan, 2020)

e Cografi konumuna bagli iklim kosullarinin etkisi

e Bir¢cok medeniyeti topraklarinda agirlamis Paflagonya medeniyetinin etkisi

e Kuzeyinde bulunan Kiire Bakir madeni sayesinde bakirdan yapilan esyalara olan

thtiyacin karsilanmasinda 6nemli bir merkez olmasi (Fidan, 2020)

e Yorede gegmisten beri yasayan insanlarin kimliklerinin yarattigi farklilikla ortaya
¢ikan, 6zgiin yaratic1 yapinin etkisi

Ozellikle tarihi gegmisine bagli olarak Kastamonu zengin mutfak kiiltiiriiniin
temelinde kusaktan kusaga aktarilan ¢ok yonlii ve derin bir kiiltliriin kokleri vardir. Bu
kiiltiirel yapinin 6ncelikle olugsmasinda sonrasinda devam etmesinde ise sahip oldugu iklim
ozellikleri, cografi yap1 ve toprak 6zellikleri biiylik rol oynamaktadir. Bu kiiltiirel birikim
yemek tiirii ve ¢esitliliginde kendisini gostermektedir. Ayrica Kastamonu’nun sahip oldugu
genis ormanlik araziler ve kuzeyinde yer alan Kiire Bakir madeni sayesinde mutfakta
kullanilan ara¢ gereglerin ¢esitliligi mutfak kiltliriiniin gelismesinde rol oynamistir.

UNESCO’nun Yaratici sehirler ag1 kapsaminda bulunan Gastronomi Sehri programi sehirler
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i¢in tanitim, goriintirliik ve bilinirlik saglamasi agisindan ¢ok énemli bir araci olmustur. Bu
aga katilmak i¢in yapilmasi gerekli ¢caligsmalarin baginda mutfak kiiltiirline ait tiim degerlerin
arastirilarak giin yiiziine ¢ikarilmasi gelmektedir.

Oncelikle, Kastamonu’da yoresel yiyecek-icecek sunumu yapan isletmelerin
miisterileri ile yapilan miilakat sonucunda kKatilimcilarin yas dagilimlarina bakildigi zaman
36- 45 yas grubunun %29.4 ile en yiiksek oranda oldugu goriilmektedir. Bu yas araliginda
ki insanlarin aktif is yasami, sosyal yasam ve kisiler arasi iletisim durumlarinin yiiksek
oldugu diisiiniilmektedir. Dolayisiyla yoresel yemekler ve bu yemekleri sunan isletmeler
hakkinda farkindaliklarinin yiiksek olacagindan miilakata verilen cevaplarin yiiksek oranda
giivenilir olacagi diisiiniilmektedir. Egitim diizeylerine bakildiginda ise lisans mezunu
olanlar (%48,49) ile yliksek lisans mezunu olanlarin (%16,9) oranlari en yiiksek seviyededir.
Egitim seviyesinin yiiksekligi verisinden yola ¢ikarak ¢alismaya gereken 6nemin verilmis
oldugu diisiiniilmektedir. Katilimcilarin %64,9 oraninda Kastamonu’da dogan kent yerlileri
oldugu gorilmiistiir. Bu oranin yiiksek olmasi arastirmada elde edilen bulgularin ve
ulasilmaya galisilan verilerin giivenirliginin de yiiksek olacagini diisiindiirmektedir. Ayrica
yoresel yiyecek- igecekler hakkindaki goriislerin yiiksek oranda dogru oldugu
disiiniilmektedir. Fakat ayni sonuca gore mutfak kiiltliriine ait arag- gereglerinin bilinirlik
ve kullanilma oranlarinin diisik oldugu da goézlemlenmistir. Gastronomi sehri olma
konusunda sehirlerin sadece yemek c¢esitlerinin degil biitiin degerleri ile birlikte bir biitlin
olarak mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilir ve bilinir olmas1 sartindan yola ¢ikarak, arac-
gereclerin bilinirlik oranlarinin artirilmasi yoniinde calismalarin yapilmas: gerekliligi
goriilmistiir. Aylik gelirt 6001,00 TL ve {izeri olan katilimcilarin orani tiim gelir gruplar
icinde birinci siradadir. Bu sonuca gore sehirde satin alma ve isletmelerde yemek yeme
oranin yiiksek olabilecegi diisiiniilmektedir. Dolayisiyla katilimeilarin isletmeler hakkinda
yeterli ve giivenilir bilgiyi arastirma sonuglarina yansitmis olduklari diistiniilmektedir.
Kastamonu’yu goérmemis duymamis birisine nasil tarif edersiniz ifadesine verilen
cevaplarda “Lezzet Yolculugu” 2. siradadir. Buna gore, Kastamonu’da gastronomi (ydresel
yemekler, lezzetli yemekler, yemek kiiltiiri cevaplart bu smif altinda belirtilmistir)
kiiltiriiniin bir biitin halinde tanimlanmadigi ve hatirlanmadigi goriilmistiir. Fakat,
Kastamonu denilince akliniza gelen ilk {li¢ ozellik ifadesinde gastronomik o6gelerin
tamaminin tek bir siniflandirma altinda toplandigi durumda 296 adet 6ncelikli belirtilme
sayisi ile ilk sirayr aldigr gortilmektedir. Gastronomik 6gelerin tek tek yiliksek oranlarda
hatirlandig1 ve kent tanimlanmasinda kullanildig1r yani Kastamonu denilince akla gelen

oncelikli 6zelligin yiyecek tiirleri oldugu belirlenmistir. Arastirmamizin 5.2 boliimiinde
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goriilecegi lizere Tagkoprii sarimsagi, siyez bulguru, pastirma, etli ekmek, Tosya pirinci,
banduma (1slama), Kastamonu simidi, keskek, egsili pilav, pastirmali ekmek, ¢ekme helva,
biryan (kuyu) kebabi, Kastamonu doneri, Kestane ve kestane bali, tarhana, baklava, ¢orek,
tirit, manti, cirik, tandir, mantar, pestil, karalahana Kastamonu denilince ilk akla gelen
tirtinlerdir. Yoresel gida maddelerinin (yerel iiriinler, yoresel yiyecekler, yoresel igecekler)
bilinirlik durumlarinin belirlenmesi sirasinda tiim iriinlerin 3,59 ortalama ile bilinirliginin
yuksek oldugu goriilmiistiir. Yerel iirtinlerde ayn1 zamanda cografi isaretli bir {iriin olan
Taskoprii sarimsagi (%99,2), yoresel yemeklerde Daday etli ekmegi (%97,6), yoresel
iceceklerde ise liziim hosafinin (%87,9) en ¢ok bilinen yoresel gida maddeleri oldugu
belirlenmistir. Yerel iiriinlerin taninmast, bilinirliginin artmasi igin il igerisinde kurulan semt
pazarlarinda bu friinlerin daha cok yer almasi saglanabilir. Yerel iirlinler ve yoresel
yemeklerin yerel yazili ve gorsel basinda iiriin tanitimina yonelik ¢alismalarina agirlik
verilmesi gereklidir. Kastamonu yemeklerinin genel 6zelliklerinin degerlendirilmesi
asamasinda; c¢esitliliginin ¢ok oldugunu diisiinen katilime1 oraninin  %78,2 oldugu
goriilmustiir. Boylece caligmanin literatiir kisminda belgeleri ve isimleri ile belirtilen
Kastamonu yemekleri ¢esitliligi arastirma sonucu ile de desteklenmis bulunmaktadir. Tiirk
mutfak kiiltiiriinde 6zellikle Dogu ve Giiney Dogu Anadolu bolgesinde yogunluklu olarak
kullanilan baharatin Kastamonu mutfaginda ¢ok tercih edilmedigi gorilmiistiir.
Katilimcilardan %58,5 oraninda Kastamonu yemeklerinin saglikli bulundugu goriisii
gelmistir. Oranin diger 6zelliklere gore diisiik olmasinda Kastamonu mutfak kiiltiirtinde ¢ok
bliyiik yeri olan karbonhidrat agirlikli beslenme tiiriiniin sebep oldugu diisiintilmektedir. Bu
verilerden elde edilen bulgular dogrultusunda miilakata katilan kisilerin Kastamonu
yemekleri ile ilgili genel anlamda diisiinceleri su sekilde genellestirilebilir; Kastamonu
yemekleri lezzetlidir, gorsel olarak giizeldir ve goze hitap eder. Yemekler i¢in yaghdir
denilebilir. Kastamonu yemeklerinde ¢esit cok fazla olmakla birlikte baharat kullanimi ¢ok
azdir. Fazla kalorili oldugu i¢in saglikli sayilmaz ama kesinlikle doyurucudur ve besin degeri
yuksektir.

Kastamonu mutfaginda yer alan tiim yemek gruplarinin tek tek bilinirlik ve tadilma
durumlari incelendigi zaman et ve tavuk yemekleri grubunun bilinirlik ve tadilma oraninin
en yiiksek degerde oldugu goriilmiistiir (x 4,50). Et ve tavuk yemeklerini recel/ pekmez/
marmelatlar (X 4,28), hamur isleri (X 4,12), tatlilar (x 3,91), pilavlar (x 3,90), sebze yemekleri
(x 3,64) ve corbalar (X 3,59) bilinirlik ve tadilma oranlar ile takip etmektedir. Tarhana
corbasi %96 ile en bilinen ¢orba olmustur. Et ve tavuk yemeklerinde giiveg (%94,8), sebze

yemeklerinde etli yaprak sarmasi (%91,5), pilavlarda domatesli bulgur pilavi (%87,1),
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hamur islerinde cevizli eriste (%89,9), tatlilarda kasik helvast (%89,1), regel/ pekmez/
marmelatlarda ise dut pekmezi (%89,5) oran ile kendi gruplarinin en bilinen tiirleri olarak
belirlenmistir. Tablo 5.13 verilerine gore regel/pekmez/marmelat grubunun yerel halk
tarafindan bilinirlik oranlarinin yiiksek oldugu belirlenmistir. Bélge ormanlarinda ve verimli
topraklarda yetisen meyvelerin recel / pekmez / marmelat olarak tiiketilmesinin tercih
edildigi goriilmektedir. Kastamonu’nun yerel iriinii olan cografi isaretli (URL 27) Inebolu
kestanesinin bilinirlik yiizdesinin %84,2 gibi yiiksek bir orana sahip oldugu diisiiniiliirse
kestane hosafinin bilinirliginin ¢ok diisiik olmasi (%12,9), kestanenin hosaf olarak
degerlendirilmesinin tercih edilmedigi ve dolayistyla iiretiminin yaygin olarak yapilmadig:
ve nesiller arasi aktariminm yapilmadigini diisiindiirmektedir. Aym sekilde Inebolu
kestanesi ¢esitli yemeklerin yapiminda da kullanilmaktadir. Bunlardan bir tanesi olan
Kestane corbasinin miilakata katilan yerel halk tarafindan da bilinmedigi ancak tatma istegi
yoniinde egilimlerinin oldugu tespit edilmistir. Bu bilgiden hareketle Kestane ¢orbasi basta
olmak tizere Kastamonu’ya has yerel iirlinlerle yapilan bu tarz yemeklerin meniilere
kazandirilmasinin énemli oldugu diisliniilmektedir. Ayrica yine yorede yetisen 1sirgan otu,
karalahana, misir gibi iirtinler kullanilarak yapilan, bilinmeyen ya da tadilmamis olan ancak
merak edilen 1sirgan otu gorbasi, karalahana, misir bulguru gorbasi gibi ¢orbalarin da
meniilerde yer almasi saglanmalidir. Tavuk doldurmast (%43,5) ve sogan mihlamasinin
(%20,6) bilinme ve tadilma durumlar1 en diisiik olan ancak merak edilen yemekler oldugu
goriilmektedir. Genel anlamda tiim yemek gruplarina ait tablolara bakildiginda, tadilma istek
oranlart yiiksek olan yemeklerin meniilere girmesi ve bdylece yerel {riinlerin
stirdiirtilebilirligi ve kiiltiirel mirasin nesiller arasi aktarimi saglanmalidir.

Mutfak kiiltiiriinde yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirliginin belirlenmesi agisindan
biiyiik 6nem tasiyan yoresel yemeklerin kimlerden 6grenildigi ve kimlere ogretildiginin
belirlenmesi agamasinda; en ¢ok anne- babadan 6grenildigi (f: 208) ve en ¢ok arkadaglara
ogretildigi (f: 158) gorilmiistiir. “Hi¢ kimseye dgretmiyorum” cevabinin “Diger” segenegi
icinde agirlikli oldugu goriilmiistiir (f: 8). Yoresel yemeklerin yapilisinin baskalarina
aktarilmamas1 ve aktarmayan kisi sayisinda olabilecek bir artis yoresel yemeklerin
sirdiiriilebilirligini tehlikeye atacak bir risk faktorii olarak degerlendirilebilir.

Kastamonu mutfak kiiltiiriinde gegmiste siklikla kullanildigi bilinen arag gereglerden
11 tanesinin bilinme ve kullanilma durumlari katilimcilara sorulmustur. Sahan en ¢ok bilinen
ve kullanilan {iriin (X 2,62) iken tikirin en az bilinen iriin (X 1,37) oldugu belirlenmistir.

Tablo 5.14 verilerine gore geleneksel mutfakta kullanilmig olan arag-gerecin giinlimiizde
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bilinme ve kullanilma oranlar1 diisiik ¢cikmistir. Bu sonug geleneksel mutfak uygulamalarinin
da yavas yavas kayboldugunu diisiindiirmektedir.

Calismada yoresel yiyecek icecek sunumu yapan isletmelerin katilimeilar tarafindan
degerlendirilmesi istenmistir. Degerlendirme sonuglarma gore; cogunlukla {ic ortalama
degerinin tstiinde olsa dahi igletmelerin olumlu imajlarinin daha da yiikseltilmesi, kalitenin
daha ileri tasimnmas1 adina énemli olacaktir. Isletmelerin degerlendirilmesi asamasinda,
isletme sayisinin yeterliliginin en diisiik orana (X 2,71) sahip oldugu goriilmiistiir. Bu sonuca
gore yoresel yemek sunumu yapan isletmelerin sayisinin artirilmasi durumunda yoresel
yemek tadiminin ve deneyiminin artabilecegi goriilmektedir. Isletmelerin Kastamonu
mutfak kiiltiiriinii yansittigini diigiinen katilimei1 oraninin (X 3,69) yiiksek oldugu goriiliirken,
yoresel yemek tadimi icin bu isletmeleri tercih edecegini belirten katilimci orani ortalama
3,97 ile en yiiksek degerdedir. Isletmelerde yemek ¢esitliligi yemek gruplaria gére farklilik
gostermektedir. Katilimcilarin goriislerine gore isletmelerde sunulan ¢orba ¢esitleri (x 3,36),
et yemekleri ¢esitleri (X 3,51), pilav ¢esitleri (X 3,29), hamur isi ¢esitleri (X 3,65), tath
cesitleri (X 3,31), hosaf ¢esitleri (X 2,91) oranlarinda yeterli goriilmiistiir. Bu durum goz
Oniline alindiginda isletmelerin yemek cesitliligi konusunda ¢aligma yapmalar1 gerektigini
distindiirmektedir. Bu isletmelerde sunulan yemek ve igecek ¢esidinin artirilmasinin
Kastamonu mutfak kiiltliriniin tanitimi1 agisindan faydali olacag diisiiniilmektedir. Y 6resel
yemek sunumu yapan isletmelerin Kastamonu mutfak kiiltiiriinlin stirdiiriilebilirliginde
etkisinin oldugunu diisiinen katilimci oraninin ortalama 3,82 ve isletmelerin bélgeye turist
gelmesinde etkili oldugunu diisiinen katilimc1 oranmmin ise ortalama 3,73 oldugu
belirlenmistir. Tablo 5.15’den goriilecegi tizere diger 6zellikleri ile birlikte degerlendirildigi
kadariyla isletmelerin yoresel yemek tanitimi, tiiketimi ve siirdiiriilebilirliginde pozitif bir
etkisinin olacag goriisii agirliktadir. Kontrollii olarak, kalitenin siirdiiriilebilirligi saglanarak
yoresel yemek sunan isletmelerin sayisinin artirilmasinin Kastamonu mutfak kiiltiiriiniin
gelistirilebilmesi agisindan faydali olacagi diistiniilmektedir.

Kastamonu’nun gastronomi sehri olmasi konusunda, en 6nemli paydaslar olan
isletme miisterilerinden gorislerini paylasmalari istenmistir. Ortalama 4,59 oraninda
katillmc1r Kastamonu mutfagimin korunmast gereken kiiltiirel bir deger oldugunu
diisiinmektedir. Fakat bunun yani sira Kastamonu mutfak kiiltiirliniin unutuldugunu
diistinenlerin de (X 3,67) azzimsanmayacak bir oranda oldugu goriilmiistiir. Bu sonuca gore
mutfak kiiltirlinlin unutulmamasi, yeni nesle tanitim1 ve kullanim alaninin artirilmasi
gerektigi gorilmektedir. Arastirma ornekleminin goriislerinin degerlendirildigi kadartyla

Kastamonu’da yasayan yerli halkin genel goriisii sehirlerinin gelismis mutfak kiltiiri ile
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gastronomi sehri olmaya uygun bir sehir oldugu ve bu yonde calismalar yapilmasi
gerekliligine katildiklar1 yoniinde olmustur. Sehrin gelismis mutfak kiiltiirii ile gastronomi
sehri olabilecegini diisiinen katilimci oranmnin yiiksek oldugu gorilmistir (X 4,42).
Gastronomi sehri olmak i¢in yapilmasi gereken ¢alismalarda; sehrin tanitilmasi icin kitapgik,
broslir hazirlanmasi ve kolay erisim imkanmin saglanmasi (X 4,56), konu ile alakali
arastirma enstitiileri kurulmas1 (X 4,44), Universiteden/ Belediyeden/ STK’lardan destek
istenmesi (X 4,56) konularinda genel olarak goriis birligine varildigi goriilmektedir.
Ocak 2021 tarihi itibariyle 18 adet tescillenmis Cografi Isaretli iiriin igerisinde yiyecek
maddelerinin sayisinin (13) ¢ok fazla olmas1 Kastamonu’ya ait yerel yiyecek degerlerinin ne
kadar fazla ve kiymetli oldugunun bir gostergesidir. Ayn1 zamanda tescillenen diger
tiriinlerin de bilyiik kismmimn mutfak ve sofra ile alakali oldugu unutulmamalidir. Sonug
olarak Kastamonu mutfak kiltliri, mevcut gastronomik degerleri ile korunmaya,
gelistirilmeye, tanitilmaya layik bir degerdir.

Calismanin, Boliim 3.7 Kastamonu Mutfak Kiiltiiriiniin UNESCO Yaratic1 Sehirler
Ag1- Gastronomi Sehri Kapsaminda Degerlendirilmesi kisminda tiim detaylar1 yer alan
UNESCO- Gastronomi Sehri olma kriterlerinin Kastamonu’nun mevcut durumu ile

karsilagtirilmasi ¢aligmasinin 6zet ¢aligmasi Tablo 6.1°de sunulmaktadir.
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Tablo 6.1. UNESCO- Gastronomi Sehri olma kriterlerinin Kastamonu mevcut durumu ile

karsilastirilmasi

UNESCO KRITERLERI

KASTAMONU MEVCUT DURUMU

Sehrin ve bdlgenin dzelliklerini gosteren iyi
gelismis mutfak kiiltiirii

Pamukcu vd. (2017) ¢aligmalarinda, Kastamonu
icin basaril1 bir destinasyon olugturma siirecinde
ile ait S.W.O.T. analizi yapmislardir. Caligma
sonucunda ortaya ¢ikan Kastamonu iline ait
giiclii yonlerden birinin “zengin mutfak kiiltiirii”
oldugu goriilmektedir.

Cok sayida geleneksel restoran ve yemek ustasi
ile canli bir gastronomi toplulugu

Giinlimiizde restore edilerek “Konak Restoran”
seklinde hizmet veren Kastamonu konaklar1
geleneksel mutfak kiiltiirti ile tarihi atmosferi bir
arada deneyimleme imkani1 sunmaktadir. Yemek
ustasi yetistirme anlaminda tiniversitede a¢ilmig
olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimi bu
ac1g1 kapatma yolunda ¢aligmalarina devam
etmektedir.

Geleneksel yemek hazirlamada bolgeye 6zgii
malzemelerin kullanilmasi

Kastamonu’da siiregelen organik tarim
caligmalar1 ve yerel iirlinlerin yetistiriciligi
devam etmektedir.

Yerel bilgi ve beceri, endiistriyel / teknolojik
ilerlemeden kendini kurtarmis geleneksel mutfak
uygulamalar1 ve yontemleri

Disardan ¢ok go¢ almamis olmasi, cografi olarak
“kapali” bir bolge olmasinin ulagimi zorlagtirmasi
ve diger bolgeler ve illerle etkilesimini azaltmasi,
sanayilesmenin diger bolgelere gore daha az
olmasi yerel bilgi ve becerinin korunmasina
sebep olmaktadir. Pastirma iiretiminde
endiistriyel yontemlerin kullanilmiyor olmasi ve
halen kiiciik isletmeler tarafindan geleneksel
olarak tiretilmesi ise geleneksel mutfak
uygulamalar1 ve yontemlerinin korunmakta
oldugunu gostermektedir.

Geleneksel gida pazarlar1 ve geleneksel gida
endiistrisi

Kastamonu’da diger biiyiiksehirlerde goriildiigii
iizere “hal” olusumu bulunmamaktadir. Belirli
giinlerde sehrin muhtelif yerlerinde kurulan
pazarlarda ¢evre ilgelerden lireticilerin getirdigi
meyve-sebzeler satilmaktadir. Pastirma ve ¢ekme
helva iiretiminde halen geleneksel yontemler
kullanilmaktadir.

Geleneksel gastronomi festivalleri, tesvik
odiilleri, gastronomi yarigsmalarina ev sahipligi
ve diger genis kapsamli tanitim araglarinin
kullanimi

Kastamonu’da diizenli olarak yapilmakta olan
toplamda 31 adet festival vardir. Fakat yalnizca 5
adedi dogrudan yerel iriin- yoresel yiyecek
alaninda diizenlenmektedir. Diizenlenmekte olan
festivallerin gastronomi temali olarak
iceriklerinin gelistirilmesi gerekliligi
goriillmiistiir.

Halkin begenisinin kazanilmasi, egitim
kurumlarinda beslenme temal1 tanitim
caligmalarinin yapilmasi, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 okullarmin miifredatlarina biyolojik
cesitlilik koruma programlarinin déhil edilmesi

Oncelikle ve ivedilikle ele alinmas, iizerinde
caligsilmasi gerekli bir alan oldugu belirlenmistir.
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Calisma sonuglari g6z Oniinde bulunduruldugunda gastronomi sehri olmak igin
yapilmasi gereken caligmalar su sekilde siralanabilir; sehrin sahip oldugu gastronomik
degerlerin cesit ve say1 olarak fazlaligi g6z oniinde bulundurularak tanitim i¢in diizenlenen
festivaller kapsamu artirilarak yeniden organize edilmelidir. Ulusal ve uluslararasi diizeyde
bu festivallerin duyurularinin yapilmasi, bu festivaller sirasinda edinilen gorsellerin yazili
ve gorsel medyada paylagilmasi sehrin tanitimi agisindan 6nem arz edecektir.

Kastamonu’nun gastronomi sehri olarak anilmasini saglamak adina, mutfak
kiltliiriinii en 1yi yansitabilecek aracilar olan yiyecek- icecek isletmelerini sehrin tarihi
kimligini gosteren mekanlarda toplanmasini saglayarak yeni gastronomi merkezlerinin
olusturulmasinin faydali olacagi diisiiniilmektedir. Konak Restoranlar ile bu ¢aligmalara
baslanmis oldugu bilinmekle birlikte sayilarinin artirilmast ve kalite standartlarinin
olusturulmasi gerektigi goriilmektedir.

Mevcut gastronomi mirasint korumak i¢in, yeme- icme sektorii ileri gelenleri ile
Kastamonu Universitesinin bilgi ve tecriibelerinin paylasilacagi platformlar olusturmak, bu
alanda etkinlik planlamalar1 yapmak ve tiim etkinliklerin sonuclariyla birlikte raporlanarak
arsivlenmesi ¢aligmalar1 yapilmalidir. Ayrica liniversite himayesinde gastronomi egitimine
de agirlik verilmelidir. Profesyonel ve nitelikli ig giiciiniin bu egitimler neticesinde elde
edilecegi diisiiniilmektedir. Universite ile birlikte meslek liseleri ve Kastamonu’ya 6zgii bir
yapilanma olan kadin kooperatifleri ortak caligmasiyla gastronomik anlamda yaraticiligin
artirillmast ve kaliciligi saglanmalidir. Belediye — {iniversite- sivil toplum kuruluslarinimn
birlikteligi ile olusturulabilecek bir yap1 tek bir merkezden proje olusturmak ve bunlarin

gerceklestirilmesini saglamak yoniinde hareket etmelidir.

Yerel halk arasinda gastronomi sehri olma yolunda farkindaligin artirilmasi igin
yapilacak her tiirlii calismanin belgelerle, fotograflarla desteklenerek ilgili yayinlarda yer
almas1 saglanmalidir. Gastronomi alaninda belirli standartlar1 yakalamak ayrica 6nem
kazanmaktadir. Bunun i¢in kapsamli bir arastrma ve gelistirme faaliyetinin
gerceklestirilmesi gerekli olacaktir. Kastamonu mutfagi yemeklerinin 6zgiinliigiiniin
gelecek nesillere aktarilmasini saglamak amaciyla bilimsel arastirmalar ¢ogaltilmali ve
yoresel yemeklerin standart receteleri ve yapim teknikleri kayit altina alinmalidir. Ozellikle
geng nesillerin yoresel yemekleri 6zgiin halleriyle tanimasinda bu ¢alismalar ayrica énem
kazanacaktir. Diizenlenecek olan organizasyonlarda yoresel yemeklerin 6zgiin halleri
kaybedilmeden yaratict sunumlarla desteklenmesi gastronomi kiiltliriiniin - gelismesi

acisindan degerli olacaktir.
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Gastronomi alaninda onciilik edecek bir merkezin kurulmasina ydnelik altyapi
calismalarinin gerceklestirilmesi gastronomi sehri olma yolunda Kastamonu’ya deger
katacak calismalardan biri olacaktir. Sadece gastronomi alaninda degil, sehre ait tiim halk
kiltlirii 6gelerinin bir araya getirilerek bir biitiin seklinde sunulabilmesi de 6énemlidir. Yerel
bilginin ¢ok kokli oldugu Kastamonu halk folkloriinde gegmiste yapilan g¢alismalarin
derlenerek ortaya ¢ikarilmasi, kiiltiir birikimini géstermek agisindan yaratici sehir olmada
Kastamonu’ya destek olacaktir.

Giliniimiizde yiyecek- i¢ecek isletmesi olarak hizmet veren konaklarda, Kastamonu

mutfak kiiltiiriine 6zgii ara¢ gere¢ ve pisirme yontemlerinin kullanildigi organizasyonlar
diizenlemek ziyaretgilerin gorsel ve lezzet hafizalarinda unutulmayacak izler birakacaktir.
Ayrica mutfak kiiltiirliniin bir biitiin halinde tanitilmasina da imkén saglayacaktir.
Yoresel mutfak temelini olusturan yerel iiriinlerin elde edilmesinde 6nemli bir paya sahip
olan tarim c¢alismalarinin glinimiiz kosullar1 ile giiclendirilmesi, fakat yerelligini,
organikligini kaybetmemesi adina caligsmalar yapilmalidir. Ayrica Kastamonu’nun tarim,
hayvancilik, turizm ve orman tiriinleri gibi farkli alanlarda sahip oldugu ticari potansiyelinin
belirlenmesi ve bu potansiyelin etkin degerlendirilmesi i¢in markalasma caligmalarinin
baslatilmasi gerekmektedir. Mevcutta tescillenmis 18 adet iiriinle birlikte yoreye 6zgiiliikleri
belgelenmis tiim yerel iirlinlerin cografi isaret tescili ile arsivlenerek kayit altina alinmasi
gereklidir.

Daha 6nce gastronomi sehri unvani almis diger sehirlerle iletisime gegmek ve mutfak
kiltiirii deneyimlerini birlestirerek yaraticiligr arttirmak, Kastamonu’nun mutfak kiiltiiriine

deger katacak bir proje olacaktir.

Tiim bu calismalar yapilirken, Kastamonu’nun gastronomi alaninda UNESCO
Yaratict  Sehirler Agma katilmasinin  sehre katacagi avantajlar g6z Oniinde
bulundurulmalidir. UNESCO Yaratic1 Sehirler Ag1 Gastronomi alaninda bulunan diger
sehirlerle birlikte uluslararasi alanda bilinirliginin artacagi unutulmamalidir. Yerel tiriinlerin
tarim ile Uretilmesinden, yoresel yemeklerin hazirlanmasina, pisirilmesinden, sunulmasina
kadar gegen siirecte, iireticiler ve tiiketiciler arasinda ortak deneyimler elde edilmesi, yerel
halkin turizm olgusunu daha profesyonelce degerlendirmesinde faydali olacaktir (Giritlioglu
vd., 2016).

Kiiresellesmeyle birlikte yerel kiiltiire ait her bir deger daha da kiymetlenmis ve bu
sebeple yerel iirtinlerin kullanildig1 yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligi, tamitimi ve

aktarimi sehirler ve iilkeler i¢in ayrica 6nemli hale gelmistir. Tiim bu verilerden yola ¢ikarak
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somut olmayan kiiltiirel miras sinifina giren ydresel mutfak, lizerinde ¢alisilmasi gereken
degerli bir alan olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Milli kiiltiiriin biiyiik bir boliimiinii temsil
eden, temeli goger kiiltiire ve haliyle bir¢ok farkli kiiltiirle etkilesime dayanan Tiirk mutfagi
diinyanin sayili mutfaklarindan biridir. Aym1 zamanda da c¢ok c¢esitli bilesenlerden
olugmaktadir. Bu sebeple bolgelere ve hatta illere gore farkliliklar igerebilmektedir. Bolgesel
farkliliklarin varligindan yola ¢ikarak bu ¢alismada somut olmayan kiiltiirel mirasin pargasi
olan yoresel mutfak uygulamalart kapsaminda degerlendirilen ydresel yiyecekler
Kastamonu ili 6zelinde degerlendirilmistir. Yazili ve sozlii kaynaklar ve miilakat yontemi
sayesinde elde edilen veriler temelinde yapilan Kastamonu yoresel mutfagiin taninirlik ve
stirdiiriilebilirlik durum g¢aligmalarinin, UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 / Gastronomi Sehri
olmaya aday olan Kastamonu’nun bu yondeki ¢alismalarina destek olmasi amaglanmistir.
Calisma ile, yoreye ve dolayistyla Tiirk mutfagina ait zenginliklerin; yiyecekler, icecekler,
bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler i¢in gerekli arag, gere¢ ve
teknikler, yemek yeme adabi ve mutfak ¢evresinde gelisen tiim uygulamalar1 ve inaniglari
ile belgelendirilmesi ve aktarimi saglanmaya ¢alisilmistir. Calismada derlenmis olan mutfak
kiiltiiriine ait veriler ile UNESCO’nun Gastronomi $ehri olmaya aday kentlere 6n sart olarak
sundugu kriterlerinin Kastamonu’da mevcut durum ile karsilastirilmasinin Kastamonu’da bu
yonde devam eden calismalara rehberlik edecegi diistiniilmektedir. Ayrica eksik olan veya
gelistirilmesi, tamamlanmasi gereken alanlara dikkat ¢ekilerek yapilan ¢aligmalarda ncelik
saglanmas1 amaglanmustir.

Arastirma Kastamonu merkez ilgede yapilmustir. Ileriki donemde yapilacak olan
caligmalarda ilgelere ait veriler yine ayni yontemlerle toplanarak sehrin tamamina ait bir
envanter ¢gikarmak miimkiindiir. Arastirmada frekans analizi sonuglarina gore degerlendirme
yapilmistir fakat sonraki ¢alismalarda sonuglarin istatistiki veriler ile desteklenebilecegi
diistiniilmektedir. Arastirma sonuglar1 baz alinarak; Kastamonu’da bilinirlik ve tadilma
oranlar1 en yiiksek olan yemek cesitlerinin standart recetelendirme ¢alismalar1 yapilarak,

yeme- i¢gme igletmeleri i¢in 6rnek meniiler olusturulabilecegi diisliniilmektedir.
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EK 1: MULAKAT FORMU KAYNAKCA

“UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Kapsaminda Gastronomi Sehri Olma Yolunda

Kastamonu”
YUKSEK LiSANS TEZ CALISMASI
MULAKAT FORMU
Sayin Katilimet,

Bu anket formu Bagkent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolimi Tezli Yiiksek Lisans programinda yiiriitiilmekte olan tez ¢aligmasi i¢in
diizenlenmistir. Bu ¢calismanin amac1; Kastamonu ilinin Gastronomi Sehri olmas1 yolunda

yapilacak olan ¢aligmalara veri saglamaktir.

Arastirma, sadece akademik amagli olup, elde edilen veriler yiiksek lisans tezinde
kullanilacaktir. Bu akademik ¢alismanin dogru ve gilivenilir sonuglara ulagabilmesi, ankette
yer alan sorulara tam ve dogru cevap vermeniz ile miimkiin olacaktir. Ankete zaman

ayirdiginiz ve katkilariniz i¢in simdiden tesekkiir ederiz.
Saygilarimizla.

Ayse KARAER Prof. Dr. Fiigen Durlu Ozkaya

Baskent Universitesi Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitlisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimu
Yiiksek Lisans Ogrencisi

ayse karaer@hotmail.com

Boliim 1. Demografik Ozellikler

Turizm Fakultesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimi
Boliim Bagkani

fugen.ozkaya@hbv.edu.tr

Sizin i¢in uygun segenegi (X) ile isaretleyiniz.

1. Cinsiyetiniz: Kadn [ ] Erkek ]
18-25 [ ] 26-35 [ ] 36-45 ]
2. Yasmz: 46-55 ] 56-65 [] 66 veiizeri ]
3. Medeni ;
Durumunuz: Evii D Bekar |:|
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mailto:ayse_karaer@hotmail.com
mailto:fugen.ozkaya@hbv.edu.tr

4,

Egitim

geliriniz nedir?

Durumunuz: ik Ogretim |:| Lise |:| On Lisans I:l
Kaynakga: . Lisans ] Yiiksek Lisans [ ] Doktora O
Onal N, 2018

> Ez(s;t;]rlrll(iiu’da 13y L1 47 yil L] s-n yil ]

astvorsunuz? 12-15yl |:| Burada dogdum |:|

i/(:y};lakg:a- ' (Kaynakgadan farkli olarak biz yil araliklar1 vererek se¢imli soru olmasim
OnalN., 2018 | S2€ladil)

6. Avlik ortalama Asgari licret ve ya daha az |:| Asgari Ucret — 3.000 TL |:|

. Ayl

3.001 -4.500 TL 4.501 -6.000 TL

6.001 — ve lizeri

] ]

Boliim 2: Kastamonu’da Yasayan Yerel Halkin Kastamonu Mutfagina Ait Yemekleri

Bilme Diizeyini Ol¢meye Yénelik Sorular:

Sizin i¢in uygun secenegi (X) ile isaretleyiniz.

7. Kastamonu’yu
daha once | Doga Terapisi |:| Lezzet Yolculugu |:| Maviyle Dans |:|
gérmemis ya da
duymamis Zamanda Yolculuk |:| Maceraya Katil |:| Iyi Hisset |:|
birine nasil tarif
edersiniz? Ruhani Yolculuk |:| Kiltiir Aligverisi |:| Diger I:l
(Liitfen tek
secenek Kaynake¢a: Durmus E.N.I., 2019. (‘'Tadmna var' secenegi "Lezzete Yolculuk"
isaretleyiniz) olarak degistirilmistir)
8. Kastamonu 1
denilince '
akliniza gelen 2.
ilk 3 sey nedir? 3
Kaynakg¢a: Coskun K., Yildiz M.S., Cat1 K.
9. Yéresel Uriinleri Bilme Diizeyinize Gére Numaralandiriniz.
(Kaynakga: Oner S., Aydogdu A., 2018)
1= Hig bilmiyorum / 5= Cok iyi biliyorum 1 2 3 4 5
Taskoprii Sarimsagi
Tosya Pirinci
Uryani Erigi
Azdavay Armudu
Inebolu Kirazi
Inebolu Kestanesi
Arag Cevizi

10. Yoresel Yemekleri Bilme Diizeyinize Gore Numaralandiriniz.
(Kaynakga: Oner S., Aydogdu A., 2018)

1= Hig bilmiyorum / 5= Cok iyi biliyorum 1 2 3 4 5

Daday Etli Ekmegi
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Tosya Kegkegi
Senpazar Cirig1

Devrekani Bandumasi

Cide Ceviz Helvasi

Taskdprii Pliryani
Bozkurt Cobiisii
Azdavay Sogan Dolmasi

11. Yéresel icecekleri Bilme Diizeyinize Gére Numaralandiriniz.

(Kaynakea: 10 ve 11. sorular 6rnek alinarak bizim tarafimizdan derlenmistir)
1= Hig bilmiyorum / 5= Cok iyi biliyorum 1 2 3 4 5
Kestane Hosafi

Armut Hosafi

Uryani Erigi Hosafi
Sogukluk (Kiren Eksisi ile yapilan)

Uziim Hosafi

12. Kastamonu
Yemekleri
Hakkinda Genel Kesinlikle Katil K Katil Tamamen
Diisiinceniz Nedir? | Katilmiyorum atiimiyorum ararsizim atiyorum Katiliyorum
Kaynakga:
Albayrak A, 2013

Kastamonu yemekleri
lezzetlidir.

Kastamonu yemekleri gorsel
olarak giizeldir.

Kastamonu yemekleri
yaglidir.

Kastamonu yemekleri
baharatlidir.

Kastamonu yemek c¢esitliligi
fazladir.

Kastamonu yemekleri
sagliklidir.

Kastamonu yemekleri
doyurucudur.

Kastamonu yemekleri fazla
kalorilidir.

Kastamonu yemekleri besin
degeri yiiksektir

13 — 19 Sorular: Kastamonu Mutfaginda Yer Alan...... (Kaynak¢a: Ser¢eoglu N., 2014,
Baytok, A. & Pelit, E. & Cerit, A. 2020). Soru kalib1 Ser¢eoglu N., 2014 calismasindan
almmustir. Kaynak makaleden farkli olarak 5'li likert olarak uygulanmistir. "Biliyorum,
Tatmak istemem" secenegi eklenmistir. Yemekler Kastamonu yemekleri olarak
giincellenmistir. Yemek gruplarinin tek tek sorgulanmasi fikri Baytok, A. & Pelit, E. & Cerit,
A.2020 calismasindan alinmustir.

129



Sizin i¢in uygun segenegi (X) ile isaretleyiniz.

Biliyorum
13. Corbalar1 Bilme ve Tatma Bilmiyorum, | Bilmiyorum, | Biliyorum, ama Biliyorum,
tatmak tatmak tatmak tatmadim, tattm
Durumlari istemem isterim istemem tatmak
isterim
Tarhana Corbasi
Isirgan Corbasi
Keskek Corbasi
Ecevit Corbast
Ogmag Corbasi
Karalahana Corbasi
Toyga Corbasi
Anakiz Corbasi
Misir Bulguru Corbasi
Kestane Corbasi
Diger...covieiiiii
Biliyorum
14. Etve Tavuk Yemeklerini Bilme ve | Bilmiyorum, | Bilmiyorum, | Biliyorum, ama Biliyorum
tatmak tatmak tatmak tatmadim, tattm '
Tatma Durumlari istemem isterim istemem tatmak
isterim
Giiveg
Mihlama
Tavuk Doldurmasi
Kastamonu Déneri
Biryan Kebab1
Tirit
Pastirmali Yumurta
Islama
Sogan Mihlamast
Haglama Et
Diger...coveveiiineeineens
Biliyorum
15. Sebze Yemeklerini Bilme ve Tatma | Bilmiyorum, | Bilmiyorum, | Biliyorum, ama li
Biliyorum,
tatmak tatmak tatmak tatmadim, tattrm
Durumlari istemem isterim istemem tatmak
isterim

Paz1 Kavurmasi

Mancar Kavurmasi

Patates Miklamasi

Hodan Kavurmasi

Kabak Sagalamasi

Mantar Mihlamasi

Ebigske Mantar1 Kavurmasi

Paz1 Yapragi Sarmasi

Sogan Kavurmasi

Etli Yaprak Sarma

Diger...covveeeieeeeeeeeeene
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Biliyorum

16. Pilav Cesitlerini Bilme ve Tatma Bilmiyorum, | Bilmiyorum, | Biliyorum, ama -
Biliyorum,
tatmak tatmak tatmak tatmadim, tathm
Durumlari istemem isterim istemem tatmak
isterim
Keskek
Mercimekli Pilav
Degmen Pilavi
Egsili Pilav
Ala Pilav
Domatesli Bulgur Pilavi
Ugiirdiim
Diger.. ..o
Biliyorum
17. Hamur 1slerini Bilme ve Tatma Bilmiyorum, | Bilmiyorum, | Biliyorum, ama Biliyorum
tatmak tatmak tatmak tatmadim, tat '
Durumlari istemem isterim istemem tatmak athm
isterim
Samsu
I¢ Prrasali Misir Ekmegi
Kulakli Makarna
Kuskus
Misir Ekmegi
Kiil Coregi
Cevizli Eriste
Cizleme
Kaygana
Sac Bisisi
Diger. ..o
Biliyorum
18. Tath Cesitlerini Bilme ve Tatma Bilmiyorum, | Bilmiyorum, | Biliyorum, ama Biliyorum
tatmak tatmak tatmak tatmadim, tattim '
Durumlari istemem isterim istemem tatmak a
isterim
Kasik Helvasi
Hosmerim
Hasude
Incir Uyusturmast
Cekme Helva
Tas Kaday1f
Miyane Helvasi
Armut Ballandirmasi
Pekmezli Helva
Cirik
Diger....cccoevmininenieenne,
19. Regel/ Pekmez Cesitlerini Bilme ve Biliyorum
T D 1 Bilmiyorum, | Bilmiyorum, | Biliyorum, ama Bilivorum
atma Durumlari tatmak tatmak tatmak tatmadim, yorum,
. . . . tattim
istemem isterim istemem tatmak
isterim

Alig Marmelati
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Uryani Erigi Marmelat1
Kiren Marmelati
Kizilcik Regeli

Giil Mayast

Dag Cilegi Regeli

Uryani Erigi Pekmezi
Pancar Pekmezi

Dut Pekmezi
DIiZer...veeeieieieiieeeens

20. Yapimmi  bildiginiz I:l
geleneksel yemeklerin | Anne / Baba Anneanne/ Babaanne
yapilisint  kimlerden | Komsular |:| Yakin Akraba (Hala/Teyze)
ogrendiniz?  (Birden | Arkadaslar Kitap/ Yayinlar/ Internet
fazla secenek | Diger................. |:| |—_p_|

isaretleyebilirsiniz)

Kaynake¢a: Kendimiz olusturduk

21.

Yapimimi  bildiginiz
geleneksel yemeklerin
yapiligini kimlere
Ogretiyorsunuz?

(Birden fazla segenek

Cocuklarima [] Komsular

Yakin Akraba (Hala/ Teyze) Arkadaslar
Diger....cccovvevvevirenrnnn. E
Kaynake¢a: Kendimiz Olusturduk.

isaretleyebilirsiniz)

0o | 0

22. Gegmiste Kastamonu mutfak kiiltiiriinde siklikla
kullanilan ara¢ /gere¢ hakkinda bilgileriniz ve
kullanim durumunuz nedir?

Kaynakga: Kendimiz Olusturduk.

Bilmiyorum

Biliyorum
ama
kullanmadim

Biliyorum,
kullaniyorum

Tikir

Yayik

Calmag

Sepet

Yaslagag

Bislegec

Oklagag

Sahan

Sini

Sini Altlig1

Matara

Boliim 3: Yerel halkin, yoresel yemek sunumu yapan yeme-icme isletmeleri ve

Kastamonu’nun gastronomi sehri olma konusundaki goriislerinin degerlendirilmesi

Isletmeler: Kastamonu yoresel yemeklerini sunan yeme-igme isletmeleri
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23. Kastamonu yoresel
yemekleri sunan
isletmeler hakkinda
diisiinceleriniz
nelerdir?

Kesinlikle
Katilmiyorum

Tamamen

Kararsizim
Katiliyorum

Katilmiyorum Katiliyorum

Kastamonu’da farkli nitelik
ve kalitede yoresel yiyecek-
icecek servisi veren
isletmeler bulunmaktadir.

Dinler B.V., 2019

Isletmeler Kastamonu
kiiltiirlinii yansitmaktadir.

Dinler B.V., 2020

Kastamonu yoresel
yemeklerini tatmak igin bu
isletmeleri tercih ederim.

Akgéz E., 2018.

Kastamonu’da disarida
yemek yeme faaliyetine
katilan  bireylerin  genel

tercihi, bu igletmeler seklinde
olmaktadir.

Goker G., 2011

Isletmelerin sayis1 yeterlidir.

Giirbiiz S., Sercek GO., Toprak L. 2017.

Isletmelerin ulasimi kolaydar.

Dinler B.V., 2019

Isletmeler kalitelidir.

Birdir K., Akgol Y.,2015.

Isletmeler cocuklu aileler icin
uygundur.

Dinler B.V., 2019 (Adana ili ¢ocuklu ailelerin ziyaret etmeleri i¢in uygun
ozelliklere sahiptir)

Isletmeler hesaplidir.

Birdir K., Akgol Y.,2015.

Isletmelerin ~ hijyen  ve
temizlik standartlar1 yeterlidir

Zagrali, E., Akbaba, A.2015.

Isletmelerde  sunulan Birdir K., Akgdl Y.,2015.
yiyecekler tazedir.

Isletmeler yerel yemekler

hakkinda  yeterli  bilgiye Zagrali, E., Akbaba, A.2015.
sahiptirler.

Isletmelerde sunulan

yiyecekler menii kartinda <

aciklandifi ve gosterildigi Dogan S., Sanlier N., Tuncer M., 2010
gibidir

Isletmeler miisterilerine karsi Cetin F.A., 2014,
saygilidir.

Isletn%el_erm gorba ¢esitleri Kendimiz olusturduk
yeterlidir.

Is.le'tme'lerm .et yemekleri Kendimiz olusturduk
cesitleri yeterlidir.

Isletmelerin  pilav cesitleri
yeterlidir.

Kendimiz olusturduk

Is.le'tme'lerm . h amur ' Kendimiz olusturduk
cesitleri yeterlidir.

Isletm.el_erm tath  ¢esitleri Kendimiz olusturduk
yeterlidir.

Isletm.el_erm hosaf cesitleri Kendimiz olusturduk
yeterlidir.

Isletmelerde hazirlanan

yiyeceklerin lezzetinde Dogan S., Sanlier N., Tuncer M., 2010

farkliliklar soz konusudur.

Isletmelerde yerel yemeklerin

servisi icin gereken siire Zagral, E., Akbaba, A.2015.
makuldiir

Isletmelerin Kastamonu

mutfak kiiltiirtiniin Goker G., 2011
stirdiiriilebilirliginde
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(Gelecek nesillere
aktarilmasinda) etkisi vardir.

Isletmeler bolgeye turist
gelmesine yardimet olur

Akgéz E., 2018.

Isletmelerde caliganlar
isletme  hakkinda  dogru
tanitim yapmaktadir

Dogan S., Sanlier N., Tuncer M., 2010

Isletmeler miigterilerine
Kastamonu mutfagini
tanimalarina yonelik
gastronomik deneyimler
(lezzet testi, pisirme
deneyimi gibi) sunmaktadir.

Dinler B.V., 2019

Kastamonu mutfag: kiiltiirel
bir degerdir ve korunmasi
gerekir

Akpulat N.A., 2016

Kastamonu mutfak kiiltiiri
unutuluyor

Sergeoglu N., 2014.

Kastamonu zengin yemek
kiiltiirline sahiptir.

Bayuk N., Ofluoglu M., 2014

Kastamonu mutfak kiiltiirii ile
Gastronomi Sehri (Yemekleri
ile taninan) olabilir.

Giirbiiz S., Ser¢ek GO., Toprak L. 2017. (Kaynakcada acik uclu olarak
sorulmustur)

Kastamonu’nun Gastronomi
sehri  olmasina  yonelik
yemeklerin tanitilmast i¢in
kitapgik, brosiir hazirlanmal
ve kolay erisim imkani
saglanmalidir.

Zagrali, E., Akbaba, A.2015.

Kastamonu’nun Gastronomi
sehri olmasi1 i¢in konu ile
alakali arastirma enstitiileri
kurulmalidir

Sergeoglu N., 2014

Kastamonu’nun Gastronomi

sehri olmasi i¢in
Universiteden/ Belediyeden/
STK lardan destek
istenmelidir.

Kendimiz olusturduk

Anketimiz sona ermistir. Ilginiz ve desteginiz i¢in tesekkiir ederiz
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EK2: MULAKATA KATILAN KISILERIN YORESEL YIYECEK- iCECEK
SUNUMU YAPAN iSLETMELERiI DEGERLENDIRME YUZDE VE FREKANS

TABLOSU

23. Kastamonu yoresel
yemekleri sunan isletmeler

hakkinda diisiinceleriniz
nelerdir?

Kastamonu’da farkli nitelik ve
kalitede yoresel yiyecek-igecek
servisi veren isletmeler
bulunmaktadir.

Kastamonu yoresel yemeklerini
tatmak i¢in bu isletmeleri tercih
ederim.

Kesinlikle
Katilmiyorum

4,4

2,4

11

Katilmiyorum

9,7

7,3

24

18

Kararsizim

8,1

10,5

20

26

Katiliyorum

54,0

50,8

134

126

Tamamen
Katiliyorum

23,8

29,0

59

72

isletmelerin sayist yeterlidir | 121 | 30 | 411 | 102 1198 | 49 |18.1] 45 | 89 | 22 |
isletmeler kalitelidir | 28 | 7 | 89 | 22 139.1] 97 1367 91 |125] 31 |

Isletmelerde sunulan yiyecekler
tazedir.

Isletmelerde sunulan yiyecekler
menil kartinda agiklandigi ve
Osterildigi gibidir

Isletmelerin corba cesitleri
eterlidir.

Isletmelerin pilav cesitleri
eterlidir.

Isletmelerin tathi gesitleri
eterlidir.

Ayni isletmede farkli zamanda
hazirlanan ayni yiyeceklerin

1,6

1,6

3,6

52

3,2

13

24

5,6

21,0

20,6

20,2

242

14

52

51

50

60

23,8

24,2

254

31,0

27,0

29,4

59

60

63

77

67

73

55,6

49,6

35,5

32,7

33,5

331

123

88

81

83

82

10,1

41

47

36

30

35

25
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lezzetinde farkliliklar s6z
konusudur

Isletmelerde calisanlar isletme
hakkinda dogru tanitim 5,6
apmaktadir

14,5

17,7

33,1

52,4

351

130

Isletmelerin Kastamonu mutfak
kiltiiriiniin stirdiiriilebilirliginde
(Gelecek nesillere aktarilmasinda)
etkisi vardir.

20,6

11,7

EK3: MULAKATA KATILAN KIiSILERIN KASTAMONU MUTFAK KULTURU
SEHRI OLMASINA YONELIK
GORUSLERININ DEGERLENDIRME YUZDE VE FREKANS TABLOSU

VE KASTAMONU’NUN GASTRONOMIi

Kastamonu'nun Mutfak Kiiltiirii ile

Gastronomi Sehri Olmasi1 Hakkinda
Diisiinceleriniz Nelerdir?

Kastamonu mutfag kiiltiirel bir degerdir
ve korunmasi gerekir

Kesinlikle

1,6

Katilmiyorum

Katilmiyorum

0,8

3,6

Kararsizim

Katiliyorum

Tamamen
Katiliyorum

69,0

Kastamonu mutfak kiiltiirti unutuluyor

4,4

16,9

42

13,7

27,4

Kastamonu zengin yemek kiiltiiriine
sahiptir.

0,8

4,0

10

8,1

56,5

140

Kastamonu mutfak kiltiirii ile Gastronomi
Sehri (Yemekleri ile taninan) olabilir.

1,2

3,2

8,5

21

67

60,1

149

Kastamonu’nun Gastronomi sehri
olmasina yonelik yemeklerin tanitilmasi
icin kitapg¢ik, brogiir hazirlanmali ve kolay
erisim imkan1 saglanmalidir.

1,2

1,2

4.4

11

67

66,1

164

Kastamonu’nun Gastronomi sehri olmasi
icin konu ile alakali aragtirma enstitiileri
kurulmalidir

2,0

2,0

6,9

17

28,6

71

60,5

150

Kastamonu’nun Gastronomi sehri olmasi
icin Universiteden/ Belediyeden/ STK
lardan destek istenmelidir.

1,6

0,4

4,0

10

27,8

69

66,1

164

136



