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TESEKKUR

Yiiksek lisans egitimim siiresince bana akademik anlamda rehberlik eden Baskent

Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Yiiksek Lisans Programi hocalarima;

Bu arastirmanin baslangicindan sonuna kadar destegini hi¢bir zaman esirgemeyen
ve her zaman yol gosteren ¢ok degerli danisman hocam Prof. Dr. Ismail Tokmak’a,

sayin jiiri {iyelerim Prof.Dr.Fiigen Durlu Ozkaya ve Dr.Ogr. Uyesi ilkay Yilmaz’a;

Anket formlarimi1 Kastamonu yoresel mutfak restoranlarina ulastirmami saglayan

Ecem Karaduman’a, tiim yoresel mutfak isletmecilerine ve calisanlarina;

Yemek tariflerini c¢ikartmami saglayan, bana degerli vakitlerini ayiran tiim

katilimcilara;

Hayatimin her asamasinda oldugu gibi yiiksek lisans egitimim boyunca da maddi
ve manevi destegini esirgemeyen ailem Figen Baki, Ethem Baki, Zeynep Safiye Baki

Nalcioglu ve Gokhan Nalcioglu’na sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.



OZET

Mutfak kiiltiirli bolgelerin tarihi, cografi ve kiiltiirel 6zellikleri temelinde olugmaktadir.
Yoresel mutfaklar ise bu bolgelerin tarim uygulamalar1 ve iriinleri, iklim kosullari,
pisirme yontemleri, mutfakta kullanilan arag-gerecgleri veya sofra kiiltiirii gibi farkl
Ozelliklerine baglh olarak c¢esitlenmektedir. Giiniimiizde kentlesmenin artmasi,
teknolojinin geligsmesi, geleneksel yontemlerin ve pratiklerin gen¢ kusaklar tarafindan
uygulanmamasi gibi degisen kosullar nedeniyle yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligi
tartisilir duruma gelmistir. Bu bakimdan bu tezin temel amacini Kastamonu yerel
restoran meniilerinde bulunan ve bulunmayan yoresel yemeklerin tespit edilmesi ve

yoresel yemeklerin alternatif menii 6nerilerinin sunulmasi olusturmaktadir.

Arastirma {i¢ asamada yiirlitilmiis olup arastirmanin birinci asamasinda Kastamonu’da
bulunan ve meniilerinde yoresel yemeklere yer veren isletmelerden yari1 yapilandirilmig
goriisme formu ile, ikinci asamasinda Kastamonu’da yasayan yerel halkin Kastamonu
yoresel mutfak restoranlarinda bulunmasini istedikleri yoresel yemekleri belirlemek i¢in
anket formu ile, liclincii asamada ise ilk iki asama sonucunda belirlenen yemeklerin
orijinal tariflerine ulasmak icin bu yemekleri orijinal hali ile yapabilen katilimcilardan
yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile veriler toplanmistir. Yapilan analizler sonucunda
Kastamonu yoresel mutfak restoranlarinda; banduma, tirit, etli ekmek, ekisili pilav,
tarhana corbasi, etli yaprak sarma ve pastirmali ekmek basta olmak iizere ayni yoresel
yemeklerin meniilerde yer aldigi tespit edilmistir. Yerel halk tarafindan restoran
meniilerinde bulunan yoresel yemeklerin ¢esitliliginin artirilmas: beklenirken restoran
isletmecilerinin talep gormemesi endisesi ile yeni yoresel yemeklerin meniilere
eklenmesi konusunda tereddiit yasadigr goriilmiistiir. Son olarak arastirmanin
bulgularindan hareketle yoresel yemeklerin tariflerinin belirlenebilecegi, bu tariflerin
yoresel mutfak restoranlarinin mentilerini zenginlestirmek icin kullanilabilecegi ve
yoresel yemek ¢esitliliginin siirdiiriilebilirligini saglamasi bakimindan Kastamonu’nun

mutfak kiiltliriiniin korunmasina katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kastamonu, yoresel yemek, yoresel mutfak restorani, restoran
meniisii, yemek tarifleri.



ABSTRACT

Culinary culture is formed on the basis of the historical, geographical and cultural
characteristics of the regions. Local cuisines, on the other hand, vary depending on the
different characteristics of these regions such as agricultural practices and products,
climatic conditions, cooking methods, tools and equipment used in the kitchen or table
culture. Today, the sustainability of local cuisines has become debatable due to changing
conditions such as the increase in urbanization, the development of technology, and the
non-application of traditional methods and practices by younger generations. In this
respect, the main purpose of this thesis is to determine the local dishes that are or not in
the menus of Kastamonu local restaurants and to present alternative menu suggestions of

local dishes.

The research was carried out in three stages, in the first stage of the research, with a
semi-structured interview form from the businesses in Kastamonu that include local
dishes in their menus, in the second stage with a questionnaire to determine the local
dishes that the local people living in Kastamonu want to have in Kastamonu regional
cuisine restaurants, and in the third stage. In order to reach the original recipes of the
dishes determined as a result of the first two stages, data were collected with a semi-
structured interview form from the participants who could cook these dishes in their
original form. As a result of the analyzes made, in Kastamonu local cuisine restaurants,
it has been determined that the same local dishes are included in the menus, especially
banduma, tirit, etli ekmek, ekisili pilav, tarhana ¢orbasi, etli yaprak sarma and pastirmali
ekmek. While it is expected that the variety of local dishes in restaurant menus will be
increased by the local people, it has been observed that restaurant operators hesitate to
add new local dishes to the menus because of the concern that they will not be in demand.
Finally, based on the findings of the research, it is thought that the recipes of local dishes
can be determined, these recipes can be used to enrich the menus of local cuisine
restaurants, and it will contribute to the preservation of Kastamonu's culinary culture in

terms of ensuring the sustainability of local food diversity.

Keywords: Kastamonu, local food, local cuisine restaurant, restaurant menu, recipes.



ICINDEKILER

TESEKKUR .......ooouiiiietitiieeteee ettt s st n st nss st en st enas s e st snsntesnens i
OZET ... I
AB ST RACT ettt ii
TABLOLAR LISTESI .....ccoooiiiiiiiiiiiiee e vii
SEKILLER LISTESI .......ooiiioieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeet ettt ettt ettt ettt viii
KISALTMALAR ...ttt ettt e bt et e e sbn e e beenneas IX
R € 1 23 1T 1
1.1, Arastirmanin ATNACL ..........ccooiuiiaiieeaiieeenieeasteeasteessieeesssseessteeessreesseeesneeesnneas 2
1.2 Arastirmanin SOrularic...........ccooooiiiiiiiiiiiii e 2
1.3.  Arastirmanin Kapsami ve Onemi: ..........c..cc.cocoovvvvieicenieiecsseeeee s 2
1.4, Arastirmanin SInrHBKIArI: ... 3
2. KURAMSAL CERCEVE ..o 5
2.1.  Geleneksel Turk Mutfagl ...........cccccooiiiiiiiiiiiii 5
2.2.  Yoresel Mutfaklarin Tiirk Mutfagindaki Yeri ..............cccoooiiiniiiiiie, 7
2.3.  Kastamonu ilinin Tarihi, Cografi ve Beseri Ozellikleri.................c..c............. 10
2.4.  Kastamonu’nun Dogal Bitki Ortiisiiz...............cococovrrrrrererrereiiceseceeeecenean, 11
2.5. Kastamonu ilinin Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel Yemekleri........... 12
251, COrDAlAr ..o 13
2511, TarNANAI. ... 14
25.1.2. Kizileik Tarhanasi (Kiren Tarhanasi): ..., 15
2.5.1.3.  Ecevit Corbasi: .........ccccoooiiiiiiiiiiiie s 15
2514, Kara Corba:.........ccccooiiiiiiiiii 15
2.5.1.5.  KeSKeK Corbasi: ..........cccooiiiiiiiiiiiiiie s 15
2.5.1.6.  O8MAC COrDASI:.......ccoiiiiiiiiiiie e 16
2.5.1.7.  ANaKIZ COrDask:........ccooiiiiiiiiiiiie s 16

25.2. Etve Tavuk YemeKIEri ... 17
25.2.1. Kastamonu Pastirmasi:............ccccooiiiiiiiiiiiiiie e 17
2.5.2.2.  BanAUMA: ......ccooiiiiiiiiii s 18
2.5.2.3. SIMITTIFAIL (oo 18

2.5.3.  Sebze YemMEKIErI ..o 18



2.5.4. Kastamonu’da Yetisen Mantarlar:................c.cccocoevviiiiiien e 19

255, MIUrver TUTIETI: ..o 20
2.5.6.  Taskoprii SArmmsagl: ............ccocviiiiiiiii 20
2.5.7.  BalIKIAT: ... 20
2.5.8. Pilav Cesitleri.............ccoviiiiiiiii e 21
2.5.8. 1. CeltiK: .....ooviiiiiiiiie s 21
2.5.8.2.  SiyezZ BuBdayI: ........cccoviiiiiiiiiiiiiiiie s 22
2.5.8.3. Al PIAV: ..o 22
2.5.8.4.  UGUIAEIN: ......o.ovvveceeeeeeiesce e 23
2.5.9.  HamMUE ISIEri.......occooviviiiicceceeceeeeeeeee e 23
2.5.10.  Tathh CeSitleriz .........coooiiiiiiiiiie i 24
2.5.10.1. Cekme Helva: ...........ccoooiiiiiiiiiiiie e 24
2.5.10.2. Kasik Helva: ... 24
2.5.11. Recel / Pekmez Cesitleri...............ccoooiiiiiiiiiiiii e 25
2.5.12.  Kastamonu Mutfagimin Cografi Isaretli Uriinleri:..................c............ 26
2.5.13. Kastamonu Mutfaginda Kullanilan Arac¢ ve Geregler:....................... 28
2.5.13.1. Hazirhk Araclari: ...........ccccooviiiiiiiiiii s 29
2.5.13.2. SaKklama Araglaric.............ccoooiiiiiiiiiiie s 29
2.5.13.3. Pisirme Yardimcellari: ............cccoooiiiiiiiiiiie e 30
2.5.13.4. Servis Araclari: .........cccoocooiiiiiiiiiii s 30
2.5.13.5. Bakirdan Yapilan Mutfak Malzemeleri: ..................cccooiiiiininnnn, 31
25.14. Kastamonu Yoresel Mutfak Restoranlarinda Sunulan Yoresel
YEMEKIEE . 31
2.6. Menii Planlama ................cooooiiiiiii 33
3. ARASTIRMANIN YONTEMI.........ccccoooiiiiieiiiceeeeeeeeee oo 36
3.1, Arastirmanin Modeliz ... 37
3.2.  Arastirmanin Evren ve OrneKlemleri: ...............cc.cccooovvovvnvcvsincsenseneenn, 39
3.3, Veri Toplama Araclaric...........cccocooiiiiiiiiiiicie e 40
4. BULGULAR ..ottt et e e re et nbeeneenneas 41
4.1.  Arastirmanin Birinci ASamasi:.............ccccooiiiiiiiiiiii e 41
4.2.  Arastirmanin TKinci ASAMASI: ............ococoovovieieiiiieeeieee e, 47



4.2.1. Kastamonu’da Yasayan Yerel Halkin Kastamonu Yoresel Mutfak
Restoranlarinda Bulunmasini Istedikleri Yoresel Yemekleri Olcmeye Yonelik
Siralama Anketi Sonuclari: ... 48

4.3.  Arastirmanin Uclincii ASAMASL: .............ocoveiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeeeee e 59
5. SONUC VE ONERILER .........c.cocooiiiiteieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt 61
KAYNALKCA . ..ottt e e nb e e s e e be e e nn e nne e e e nnee s 66
S I o TP PR PRI

EK-1. Etik Kurul Onay Belgesi: ...

EK-2. GOriisme FOrMU...........ccooiiiiiiiiiiiii e

EK-BLANKET FOIMU ..o

EK-4. Yemek Tarifleri fle Tlgili Goriisme FOrmu..............cccocoovvevviercreeerecereceeeenens

EK-5. Ulasilan Menuler ..o

EK-6. Goriisme ve Anket Sonuclar1 Dogrultusunda Olusturulan 21 Adet Yoresel
Yemegin Tarifleri...........ccoooiiiiiiiiiii

Vi



TABLOLAR LiSTESI

Sayfa
Tablo 4.1: Restoranlarin Meniilerinde Sunulan Yoresel Yemekler .........cccccovviiiiiicnnnn, 41
Tablo 4.2: Restoranlarda Gorligme Yapilan Katilimcilarin Demografik Bilgileri .............. 43
Tablo 4.3: Restoranlarin OZelliKIEri .........cccevviruereriiiireieieieeeeeee e, 44
Tablo 4.4: Kastamonu Yéresel Yemekleri Denildiginde Isletmelerde Akla Gelen Yemekler
............................................................................................................................................. 46
Tablo 4.5: Arastirmanin ikinci Asamasi Olan Anket Formlarina Ait Katilimcilarin
Demografik BIIGHEIT .........ooiiiiiiiecee e 48
Tablo 4.6: Corbalarin Tercih Puanlart TabloSu........cccoccviiiiiiiiiiiiiiciie e 49
Tablo 4.7: Et ve Tavuk Yemeklerinin Tercih Puanlart Tablosu..........cccocceeviiiiiiinniinninns 51
Tablo 4.8: Sebze Yemeklerinin Tercih Puanlart TablosSu.........ccccvvieiiiiiiniiiiiiciieieenis 52
Tablo 4.9: Pilav Cesitlerinin Tercih Puanlari Tablosu ............cccccoviiiiiiiiiiii e 54
Tablo 4.10: Hamur Islerinin Tercih Puanlart TablOSU.........cccooeviviereeeiiee e, 55
Tablo 4.11: Tathi Cesitlerinin Tercih Puanlari Tablosu...........ccccccoviiiiiiiiiiii e 57
Tablo 4.12: Regel ve Pekmez Cesitlerinin Tercih Puanlart Tablosu.........ccccccoccveeeiiiiinenn, 58
Tablo 4.13: Katilimcilarin Tercihleri Dogrultusunda Tarifleri Arastirilacak Yoresel
YEMEKIET ..o 59
Tablo 4.14: Goriisme Yapilan Katilimcilari Demografik OzelliKleri...............cccvevnnnnen. 60
Tablo 5.1: Tarifleri Cikarilan Yoresel Yemeklerin Menii Ornegi...........coccvevevcecviveiennnnnne, 65

vii



SEKILLER LISTESI

Sayfa
Sekil 4.1: Isletme Meniisiinde Sunulan Yé&resel Yemeklerin Siitun Grafigi: ...........co......... 42
Sekil 4.2: Yoresel Restoranlart Tercih Eden Misafir Grubu Grafigi:.........cccooveiiiiiiiinnnn 45
Sekil 4.3: Kastamonu Ydresel Yemekleri Denildiginde isletmelerde Akla Gelen
YemeKIerin STIUN GTafiZi: ...eeiiviiiiiiiiiiie it saee e e 46
NTe) € B S 010 4 o -1 F: 1 USRS 49
Sekil 4.5: Et Ve TaVUK YEMEKIEIT ......oovviiiieiicciee et 50
Sekil 4.6: SEbZE YOMEKICTT ....veeiuviiiiiiiiiiiie ettt 52
Sekil 4.7: PIlav CeSItIOTT ..eevviiuvieiiiiiiee sttt sttt sttt 53
Sekil 4.8: HAMUL TSIETT ..v.vvceevviiececeeiees ettt 55
Sekil 4.9: Tatll CeSTLIETI. . ceuviiiieiie ittt sttt sbe e e e 56
Sekil 4.10: Regel ve PeKmez CeSItleri. . ..t 58

viii



Kisaltmalar
ADK

DN

DSO

DYT

FAO

GET

IBM
MERS-COV
NDT

PDT
RT-PCR
ON
SARS-COV
SPSS

WHO

KISALTMALAR

Aciklamalar

Algilanan Davranigsal Kontrol

Davranissal Niyet

Diinya Saglik Orgiitii

Davranisa Yonelik Tutum

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii
Gerekgeli Eylem Teorisi

Internatinaol Business Machines

Orta Dogu Solunum Sendromu Koronaviriisii
Nedensel Davranis Teorisi

Planli Davranig Teorisi

Ters Transkripsiyon Polimeraz Zincir Reaksiyonu
Oznel Norm

Akut Solunum Sendromu Koronaviriis
Statistical Package fort he Social Scienses

Diinya Saglik Orgiitii



1. GIRIS

Mutfak kiltiiri, toplumlarin yemek cesitliligi kadar kiiltiir ¢esitliligini de
yansitmaktadir. Bu c¢esitlilik ise bolgelere gore farklilasmakta ve bu bolgelerin
yemeklerinin malzemesinden hazirlik siireglerine, pisirme yonteminden kullanilan
arag-gereclere, sofra diizenine, sunumuna gore bi¢imlenmektedir. Ydresel mutfaklar da
bu c¢esitlilikten beslenmekte ve kusaktan kusaga aktarilarak canli bir sekilde
yasatilmaktadir.

Tirk Mutfag:r farkli bolgelerde farkli 6zellikleri bulunan zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahiptir. Her bolgede iiretilen ve tiiketilen iiriinlerin farkli olmasinin disinda

pisirme yontemleri de farklilik gostermektedir (Ertas ve Karadag, 2013:124).

Tirk mutfagi; kullanilan ara¢ ve geregleri, yoresel yemek cesitliligi, pisirme
teknikleri, sofra adaplari, kisa hazirlik yiyecekleri ile kendine has yapis1 olan genis bir

yelpazeye sahiptir.

Tiirk Mutfagindan Ornekler adl kitapta Tiirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya
kadar Diinyanin farkli bolgelerine yerlestiklerine ve yemek kiiltiirlerini de yerlestikleri
bolgelerde bulunan hayvan ve bitkilerden yararlanarak zenginlestirdiklerine yer
verilmigtir. Tiurklerin et agirlikli geleneksel mutfagi ile yoresel mutfaklart zaman
icerisinde birbirinden etkilenmistir. Bunun yani sira; Osmanli Saray mutfaginin da
Tirk mutfak kiltiiriinlin gelismesinde Onemli rol oynadigi soylenebilir. Saray
mutfaginda padisahin agiz lezzetine uygun yemekleri yapmak veya ziyafetlerin daha
gosterisli olmasi igin aggilar yarigarak Tiirk mutfaginin zenginlesmesini saglamislardir.
Bu kapsamda saray mutfaginda gorev alan asgilarin 6nemli bir kisminin Kastamonu
yoresinden geldigi farkli kaynaklarda ifade edilmektedir (Baysal, Mertol, Sacir, Tase1,
Basoglu, 1996:1-11).

Kastamonu, Bat1 Karadeniz Bolgesinde genis topraklar iizerinde bulunmaktadir
ve Karadeniz’in en biiyiik illerinden birisidir (Oktay, Islek, Yasar, 2016:48). Bir¢ok
medeniyete ev sahipligi yaptig1 i¢in farklh kiiltiirlere ait mutfak kiiltiiriinii de kendi

blinyesinde barindirmaktadir. Cok genis bir yemek yelpazesi bulunmaktadir. Bu



anlamda zengin bir mutfaginin bulundugu sdylenebilir. Nitekim Goékoglu (1967)

yaptigi caligmalar ile Kastamonu yoresine 6zgii 812 ¢esit yemek tespit etmistir.

Kastamonu ilinde ormanlik alanlarin genis yer kaplamasi ve Kiire maden
ocaklarindan ¢ikarilan bakirin bulunmasi Kastamonu’da kullanilan arag¢ ve gereclere
yansimistir ahsap ve bakir Kastamonu mutfak ara¢ ve gereglerinde ¢ok miktarda

kullanilmaktadir (Fidan, 2021:40).

1.1. Arastirmanin Amaci:

Arastirmanin amaci Kastamonu yoresel yemeklerinin ne 6lcilide restoranlarda yer
bulabildigini belirlemek, restoranlarda bulunmayan yoresel yemekleri tespit etmek ve

bu yemeklerin orijinal tariflerine ulasarak restoranlar i¢in Onerilerde bulunmaktir.

1.2. Arastirmanin Sorulari:

e Kastamonu yoresel yemekleri nelerdir?

e Kastamonu yerel restoran meniilerinde hangi yoresel yemekler

bulunmaktadir ve neden bu yemekler kullanilmaktadir?

e Kastamonu yerel restoran meniilerine hangi yoresel yemekler eklenebilir?

Neden?

e Neden Kastamonu yerel restoranlarina daha fazla yoresel yemek

eklenmelidir?

e Kastamonu’da unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemekleri 6n plana

¢ikarmak Kastamonu’ya ne gibi faydalar saglayacaktir?

e Kastamonu’da kullanilan arag¢ ve geregler nelerdir?

1.3. Arastirmanin Kapsami ve Onemi:

Bu tez ¢alismasinda Kastamonu yoresel yemeklerinin hangilerinin Kastamonu’da

bulunan restoranlarin meniilerinde yer aldigi, bu meniilerde yer almayan yemeklerden



hangilerinin meniilere dahil edilebileceginin ve ilave olarak onerilen yemeklerin

tariflerinin belirlenmesi hedeflenmektedir.

Buna gore oncelikle Kastamonu ilinde bulunan yoresel yemeklerin sunuldugu
restoranlarin meniilerine ulagilarak bu restoranlarin yoneticileri veya mutfak sefleri ile
goriismeler yapilmistir. Bu kapsamda 17 adet restoran meniisii incelenecek ve bu
restoranlarin yetkilileri ile goriigiilmiistiir. Daha sonra Kastamonu’da ikamet eden ve
Kastamonu yoresel yemeklerine hakim olan bireylere yonelik yapilacak anket ¢aligsmasi
ile genis bir yoresel yemek havuzu igerisinden hangi yemeklerin Kastamonu mutfagini
daha c¢ok temsil ettigine yonelik verilerin elde edilmesi amag¢lanmistir. Calismanin
birinci ve ikinci asamalar1 birlikte degerlendirilerek meniilerde yer almayan ancak
katilimcilar tarafindan tercih edilen yemeklerin hangileri oldugu belirlenmis ve bu
yemeklerin tariflerinin belirlenmesi amaciyla goriismeler yapilmistir. Arastirmanin son

asamasinda ise restoranlar i¢in alternatif menii 6nerileri hazirlanmistir.

Bu tezde yapilmis arastirmalarin Kastamonu yerel restoran meniilerine katki
saglayacag: diisiiniilmektedir.Isletme sahipleri eklemek istedikleri yoresel yemekleri
yemeklerin tariflerine bakarak ekleyebilecek ve yoOresel yemege uygun menii
olusturabilecektir. Kastamonu ydresel yemeklerinin korunmasi ve gelecek nesillere
aktarimi saglanacaktir. Ayn1 zamanda unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin

tekrar giin ylizline ¢ikmas1 hedeflenmistir.

1.4, Arastirmanin Smmirhhiklar::

Aragtirmanin 6nemli bir sinirliligi yasanan Covid-19 pandemisi sebebiyle
ozellikle goriigmeler konusunda katilimcilarin ¢ekincelerinin bulunmasi ve buna bagl

olarak goériigme siirelerini daha kisa tutma egilimleridir.

Gokoglu (1967) yaptig1 calismalar ile Kastamonu yoresine 6zgii 812 ¢esit yemek
tespit etmistir. Arastirmanin ikinci asamasinda, hangi yemeklerin Kastamonu’yu daha
cok temsil ettigine iliskin katilimcilara yonelik yapilan anket calismasinda 812
yemegin tamamina yer verme imkani bulunamamis, buna karsilik Karaer (2021)’in
calismasinda ulastig1 sonuglar iizerinden yoresel yemek havuzu olusturulmustur. Bu

durum da arastirmanin bir diger sinirlilig1 olarak ifade edilebilir.



Arastirmaya 06.10.2021 tarihinde baslanmig ve 01.07.2022 tarihinde
tamamlanmistir. Aragtirmanin liglincii sinirliligr ise bu tarih araligin1 kapsamasindan

kaynaklanan zaman sinirliligidir.



2. KURAMSAL CERCEVE

2.1. Geleneksel Tiirk Mutfag:

Bu boliimde mutfak kavrami, geleneksel Tiirk mutfagi, Tiirk mutfaginin diger
iilkeler arasindaki durumu, Tiirklerin ge¢misten giiniimiize yasam tarzlari, Tirklerin
ana yurdu olarak bilinen Orta Asya’nin iklimi ve yasam sartlari, Tirk mutfaginda
¢orbanin yeri, Tiirk mutfaginin simgeleri ve en ¢ok tiiketilen yiyecekleri, Tiirkiye’de

bulunan en zengin mutfaklar ve Kastamonu’daki yemek ¢esitleri yer almaktadar.

Mutfak ve yemek aliskanliklar1 insanligin varolusundan beri karsimiza ¢ikan bir
kavramdir. Bu temel ihtiya¢ zaman igerisinde degismis ve g¢esitli tiiketim

aliskanliklarina gore sekil almistir (Dilsiz, 2010:23).

Tiirk mutfag: diinyadaki 3 6nemli mutfaktan biri (Fransiz, Cin ve Tiirk Mutfagi)
olarak sayilmaktadir. Tiirkiye’deki bolgeler arasinda farkliliklar sayesinde farkli
yemek tiirlerini bulmak oldukga kolaydir. Tiirkiye’de bolgeler arasinda 6zellikle iklim
farkliliklari, elde edilen tarimsal {iriinler o bolgenin hem 6zelliklerini yansitmaktadir
hem de sadece o yoreye has olan yemeklerin tamami yoresel mutfak kavramini

olusturmustur (Baran ve Batman, 2013; Comert, 2014).

Diinyanin en 1y1 mutfaklarinin oylandig1 baska bir ¢alismada ise Tiirk Mutfaginin
istenilen konumda olmadig: tespit edilmistir. Bunun sebebinin kendine has tatlari
olmasi, yagli, salcali ve baharatli yemeklerin olmasi yatmaktadir.Her ne kadar
kullanilan web sayfalarinin giivenilirligi tartigmali olsa da bu sayfalarda Tiirk Mutfag:

istenilen yerde degildir (Girgin, Demir, Cetinkaya,2017:226).

Tirk Mutfagr Tiirklerin tarihsel gelisimi siireci igerisinde oldukca fazla

degisiklige ugramistir (Birer,1990:259).

Tiirklerin anayurdu olarak bilinen Orta Asya’nin sert bir iklimi vardir ve verimsiz
topraklara sahiptir. Eski Tiirklerde bu bolgede, hayvanlarini otlatabilmek i¢in goc¢ebe
yasam seklini benimsemistir. Bu nedenle tarimda fazla ilerleyememisler ve mutfaklari

daha ¢ok hayvansal kaynakli olmustur. En degerli besin kaynaklar1 et ve siit liriinleri



olmustur. Ozellikle sucuk, pastirma ve tarhana gibi gidalar o dénemlerden giiniimiize

kadar gelmistir (Demirgiil, 2018:120).

Tiirklerin gécebe yasamdan yerlesik yasama gecmesiyle birlikte hayvansal
gidalarin disinda tahillar ve bitkilerle de tanigsmislar ve iiretimi O6grenmislerdir

(Kizildemir, Oztiirk, Sarusik 2014:205).

Ozellikle Osmanli imparatorlugu’nun cografi olarak genislemesiyle birlikte Orta
Asya’daki gocebe insanlarin et ve mayalanmig siit lrlinlerinin kullanimi, tahil
kullanimi, Akdeniz bdlgesinin sebze ve meyveleri, Gliney Asya bdlgesinin baharati ile
zengin bir mutfak kiiltiiriinii olusturmustur. Bu sebeple de Tiirklerin mutfag: eski ve

zengin mutfaklardan biri olarak gériilmektedir (Comert, Ozkaya, 2014:64).

Tirk Mutfagr yilizyillardir gerek yemek c¢esitliligi olsun gerekse pisirme
yontemleri, sofra adaplari ile kendine 6zgii bir mutfak kiiltiiriinii olugturmustur (Solmaz
ve Altiner, 2018:109). Bu mutfak kiiltiiriiniin i¢erisinde Kastamonu Mutfak Kiiltiirii de

ayr1 bir yore kiiltiirii olarak bulunmaktadir.

Tirk Mutfaginda ¢orba ¢ok Onemli bir yemek cesididir. Tiirkler i¢in corba
hayatlarinin her doneminde yenilebilen bir yiyecek olmustur. Bati’da ise ¢orba istah
agict olarak kullamilsa da Tiirk mutfak kiiltiiriinde ayr1 bir yemek ¢esidi olarak yer
almaktadir, sofranin yoneticisi olarak Tiirk sofralarinda kullanilmaktadir (Arli ve

Gilimis, 2007:147).

Tiirk mutfak kiiltiiriinlin sembolii olan ve en ¢ok tiiketilen yiyeceklerin basinda,
doner, pide ve lahmacun gibi hamur isleri gelmektedir. Ayrica kofteler, yahniler,
kebaplar ve bazi balik ¢esitleri de ilkemizde bol miktarda tiiketilmektedir. Ayrica Tiirk
mutfaginda pek ¢ok meyve ve sebze ¢esitlerini gormek miimkiindiir (Kizildemir,

Oztiirk, Sarnsik, 2014:202).

Tiirk Mutfak kiiltiiriinde ¢ok fazla sayida ydresel {iriin bulunmaktadir. Bu yoresel
tiriinler iilkenin bulundugu cografi konum, iklim kosullarina gore sekillenmektedir ve

farkl sekillerde yorelerde iiretilmektedir (Sormaz, Onur, Gilines, 2019:6).



Ankara Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu tarafindan yiiriitiilen bir ¢alismada
“Tiurkiye’nin Lezzet Haritas1” ¢ikarilmistir. Bu ¢alismaya gore Tiirkiye’nin 81 ili
calisma icerisine alinmis ve 2205 adet yoresel yiyecek ve icecek cesidiyle Tiirkiye

zengin bir mutfak kiiltlirline sahiptir.

Gokoglu tarafindan yapilan ¢aligmalarda ise Kastamonu’da 812 adet yemek ¢esidi
tespit edilmistir. Bu yemeklerden yaklasik olarak 500 tanesinin ise Anadolu’nun her

yoOresinde bilinmedigi tespit edilmistir (Aydogdu ve Mizrak, 2017:370).

Ayrica Tiirklerin gegmis zamanlardan itibaren mutfaklarinda yaptig1 etkinlikleri
hala daha goriiyor olmamiz bizim i¢in biiylik bir 6nem teskil etmektedir. Etkinliklere
ornek olarak toplu yemekler verilmistir. Cenaze ve digiin gibi mutlu ve lziintili
gilinlerde yapilmakta, gegmisten gelecege aktarilmis mutfak kiiltiirii denilebilmektedir.

Yani Tiirk mutfak kiiltiirii nesillerce devam etmektedir (Kasar,2021:357).

Tirk mutfaginda aliskanliklarin katkisiyla birlikte belirli bir yiyecek kiiltiiriiniin
olustugu ve bu kiiltiirlerin folklorik kokenlerinin ydrelerin ve ydrelerde yasayan
kisilerin yasam sekilleri ile sekillendigi belirtilmistir. Yiyecek kiiltiirii denildigi zaman
her yéreye ait birgok yiyecek ve bunlara bagl gelenekler bulunmaktadir (Ustiin,

Demirci Glingordii, 2018:40).

Ozetle; Tiirk mutfag: diinyadaki zengin mutfaklardan biridir ve bu kadar zengin
olmasinin en biiylik sebeplerinden biri gegmiste Tiirklerin gdgebe bir yasam siirmiis
olmalaridir. Birgok yoresel {iriin ve buna bagl olarak bir¢ok gelenek ve gorenek Tiirk
mutfaginda yer almaktadir. Ayrica Tiirkler gegmisten giinlimiize cenaze, diigiin, siinnet
gibi 6zel giinlerde toplu yemekler yapmaktadirlar ve Tiirkler i¢in bu 6zel giinler biiyiik
bir 6nem tasimaktadir. Bdylece Tiirk kiiltiiri ve gelenekleri nesilden nesile

aktarilmaktadir.

2.2. Yoresel Mutfaklarin Tiirk Mutfagindaki Yeri

Bu tezin ana konusu Kastamonu yoresel mutfagidir. Bu yiizden yoresel mutfagin
ve yoresel lriinlerin 6nemi, ne oldugu, hangi etmenlere bagli olarak olustugu, Tiirk
mutfaginda ge¢misten giinlimiize yer alan ydresel iiriinler incelenmistir. Ayrica Tirk

mutfak kavrami ve kiiltiirii ayr1 olarak incelenmistir. Daha sonra Kastamonu yoresel



mutfagina giris yapmak amaciyla Kastamonu ilinin cografyasi, iklim kosullari, tarim

tirtinleri ve hayvancilik faaliyetlerine deginilmistir.

Beslenme yasam devam ettikge devam edecek bir olgudur. Beslenme kiiltiirii ise
geemisten giliniimiize kadar gelmis 6nemli bir hazinedir (Mizrak, Aydogdu, Yasarsoy,
2017:1006)

Tirk Mutfak Kiiltiirii sadece sahip oldugu yemekler ile degil pigirme
yontemlerinden, isleme yontemlerine ve saklama yontemlerine kadar ¢ok yonii olan bir

mutfaktir (Baysal,1990).

Bolgeye oOzgii farkli teknikler ile yoresel yemekler ozgiin bir sekilde

tiretilmektedir (Gok, Sezgin, Yildirim,2017: 2).

“Yoresel Mutfak Kavramina Iligskin Seflerin Bakis Agilarinin Degerlendirilmesi”
isimli calismada; yoresel mutfak kiiltiirii o yorede hangi yoresel yiyeceklerin oldugunu
ve bu yoresel yiyecekler ile hangi yemeklerin yapildigini, nasil pisirildigini ve yemegin

yoresinde nasil sunuldugunu gostermektedir (Altunsaban, Yay, Erdem,2016).

Yoresel irlinler bulundugu bdlgenin tarihi, kiiltiirel bir parcasidir ve yorenin orf

ve adetlerini yansitmaktadir (Kiigiikyaman, Demir, Bulgan, 2018:87-88).

Her bolgenin kendine 6zgili yoresel mutfak kiiltiirii ve yoresel yemekleri vardir.
Ozellikle bu yoresel 6zel giinlerde daha ¢ok yapilmaktadir. Yoresel yemekler genellikle
o bolgenin ge¢misten gelen bir hikayesinden ortaya ¢iktigr i¢in yapilan diger

yemeklerden daha iistiin tutulmaktadir (Biiyliksalvarci, Sapcilar, Yilmaz, 2016: 166).

Yoresel mutfaklar yoresel kiiltlirleri yansitmaktadir. Yoresel mutfaklarin ve
kiiltiirlerin taninabilmesi iginde gastronomi turizmi yayginlasmalidir (Cam, ve

Cilginoglu,2021:188).

Tirk mutfak kiltiiriine bakildiginda sadece yemegin pisirilmesine iligkin
ogelerden olusmadigr goriilmektedir. Yemek yeme ile iliskili bir ¢ok tutum ve
davranislar vardir. Ozellikle Anadolu’daki insanlar yemek yerken sakalasarak

kiiltiirimiiziin mizah yonlerini olusturmuslardir. Tlirk mutfagi genelde et agirlikli bir



mutfak kiltiiriine sahiptir gibi bir algi vardir.Fakat Tiirk Mutfag:1 genis besin ¢esitliligi
ile vejeteryan mutfagina da ¢esitlilik saglamaktadir(Sormaz, 2017:161).

Var olan biitiin mutfak kiltiirlerinin kendilerine gore 6zellikleri bulunmaktadir.
Bu ozellikler diger mutfak kiiltiirlerinden ayrilmalarin1 saglamaktadir. Bolgeden
yetistirilen {iriinler, gelenek- goérenekler ve yukarida belirtildigi gibi yemeklerin
pisirilme yontemleri yoresel mutfaklarin olusumunda etkilidir. Ayn1 zamanda bir
yOrenin yoresel mutfagi diger yorelerde bulunmadig: i¢in turistler i¢in de bir ¢ekim

kuvveti olusturmaktadir (BiiyiikMehmetoglu ve Oktay, 2021:243-244).

Ancak yoresel tiriinleri sadece o bolgenin ekonomik kazang araci olarak géormek
dogru degildir. Yoresel iiriinler ayn1 zamanda ge¢misten gelen kiiltiiriin ve o bolgenin

bir pargasidir (Kiigiikyaman, Demir, Bulgan,2018: 87).

Ulkemizde iklim kosullari, tarihi ve kiiltiirel yapisi nedeniyle birgok iiriin
iiretilmektedir. Sehirlerin ismi ile 6zdeslesen birgok iiriin bulunmaktadir. Ornek olarak
Ezine il¢esine 6zel peyniri, Kahramanmarasg ilimize 6zel kirmizi biberi, Malatya ilimize
ozel kayis1 ve kayisi iiriinleri, Isparta ilimize 6zel giil ve giil iiriinleri, Izmit ilimize &zel

pismaniye verilebilir (Koksal, 2014:159).

Bu yoresel iiriinler kiltiirimiiziin sembolik 06zelliklerini yansitmaktadir ve
destinasyonun c¢ekiciligini arttirarak turistleri kendi kiiltiirlimiize yakinlastiran Giriinler

olarak goriilmektedir(Sormaz, Onur, Giines, Nizamlioglu,2019:6).

Bu baglamda ydresel mutfak onemli bir ¢ekicilik haline gelmektedir. Bulundugu
bolgeye son derece onemli katkilar saglamaktadir. Bu nedenle yoresel yemeklerin
hazirlanis1 ve sunulmasi ayr1 bir 6zveri gerektirmekte olup yodrenin Ozelliklerini
yansitacak sekilde sunulmalidir. Boylelikle diger bolgelerden farklilasacak , bolgeye
ayri bir ¢ekicilik katacak ve bolge halkina da istthdam saglayacaktir
(Biiyiikmehmetoglu ve Oktay, 2021:242).

Ozetle; her bolgenin kendine ait bir mutfak kiiltiirii ve zaman i¢inde ge¢misten
gliniimiize ulasan yoresel yemekleri bulunmaktadir. Bir bdlgenin yoresel mutfagi o

bolgenin cografi zenginligini gostermektedir. Yoresel mutfaklarin olusumunu



etkileyen gelenek ve gorenekler, mevsimsel kosullar ve milli etkiler gibi bir¢ok etmen

vardir.

Kastamonu ilinin de cografi zenginligi, iklim kosullar1 ve kiiltiirel etkileri
sebebiyle bir¢ok farkli yoresel yemegi bulunmaktadir. Ayrica tarim ve hayvancilikta

da Kastamonu ili olduk¢a gelismistir.

Kastamonu ilinin genis cografyasi, farkli iklim kosullar1 da Kastamonu’da farki
yemek kiiltiirlerini ortaya ¢ikarmistir ve binlerce yillik kiiltiir birikimi yoresel mutfak

kiiltiirtine yansimistir (Kastamonu Valiligi,2015).

2.3. Kastamonu ilinin Tarihi, Cografi ve Beseri Ozellikleri

Tez calismasinda Kastamonu mutfagi incelendigi i¢in bu boéliimde bu mutfagin
sekillendigi Kastamonu ilinin tarihi, konaklari, ge¢cmisten giliniimiize hangi
medeniyetlere ev sahipligi yaptigi, tarihi binalari, cografi yapisi, somut ve somut
olmayan kiiltliirel miraslari, turizm ¢esitleri, bitki Ortiisii ve dogal giizelliklerine yer

verilmistir.

Kastamonu tarihi, i¢ kale ve ¢evresinde kurulmus bir sehirdir. Gegmisten
glinimiize bircok medeniyete ev sahipligi yapmis, tarihte yasanan miicadelelere
sonucunda bazen yikilmalara ve yakilmalara maruz kalmistir. Bu siire¢te yasanan
biliyiikk yanginlarin sebebini ise Kastamonu ilinde bina yapiminda ¢ok fazla ahsap
kullan1 oldugu belirtilmistir (Baydil, Ibret,1999:18). Buna karsilik giiniimiizde
Kastamonu’da bulunan ahsap konaklar sahip olduklar1 giizellikler sayesinde tercih

edilmekte ve ekonomik gelir saglamaktadir (Aydogdu ve Akbas,2017).

Ilin yaklasik %74,6 kadar1 daglik alanlardan, %21,6 kadar1 plato ve %3,8
kadarinin ise ovalardan olustugu belirtilmistir. Bu nedenle tarima elverisli kisimlari
sinirhidir ve ilin igerisinde yukarida belirtigi gibi vadiler arasinda pek ¢ok ova

bulunmaktadir (Yildiz, 2013:2).

Kastamonu, ge¢mis donemde Bursa-Tebriz arasindaki Ipek yolu iizerinde
bulunmaktadir. Ayni1 zamanda Inebolu ve Sinop limanlarma yakinlhigi sebebiyle

Kastamonu’da ticarette gelismis durumdadir (Kandal, 2005:182).
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Ayrica Kastamonu’nun derin ve yogun tarihi gegmisinden dolay1 Kastamonu iline

“Evliyalar Sehri” de denilmektedir (Tan, Yildiran, 2019:89).

Kastamonu’nun somut ve somut olmayan bir¢ok kiiltiirel miras1 bulunmaktadir.
Sehir, iilke i¢inde ve iilke disinda da 6nemli bir konuma sahiptir. Yapilan ¢alismalarda
2018 yilinda Tiirk Diinyas1 Kiiltiir Baskenti se¢ildigi belirtilmistir. Fakat bir ¢calismada
Kastamonu’nun Tiirk Diinya Baskenti secilmesinin hafizalarda yer almadigi, haber
kaynaklarinda yer almadigi ve reklaminin da yapilmadigi belirtilmistir (Avcl ve Cam,

2021:1259).

Kastamonu ilinde sahip oldugu cografi konum ve iklim sartlar1 sayesinde dort
mevsim boyunca turizm faaliyeti yapilabilmektedir. Kiy1 turizmi, kis turizmi, inang
turizmi, deniz turizmi bunlardan bazilaridir. Fakat yapilan calismada bu imkanlarin
yeterinde degerlendirilmedigi de belirtilmistir. Yukarida Kastamonu’nun yeterince
haber kaynaklarinda yer almadig1 ve reklaminin yapilmadigi belirtilmistir yine turizm
tanitim1 agisindan da Kastamonu yeterli diizeyde degildir ve Kastamonu imkanlari

ulusal ve uluslararasi alanda tanitilmalidir (Ibret ve Aydinézii,2015:239).

Kastamonu kuzeyde dogal sinir1 olan Karadeniz sahili, giineyde Kalecik, batida
ise Izmit, doguda Samsun sinirlari ile cumhuriyetin ilanina kadar idari merkez
statiisiinde kalmistir. Cumhuriyetin ilan1 ve yapilan degisikliklerle birlikte Kastamonu
12 ilgesiyle birlikte il olma 6zelligini korumaktadir. Giiniimiizde ise Kastamonu ili 20

ilgeye sahiptir (Abaz,2021:40).

2.4. Kastamonu’nun Dogal Bitki Ortiisii:

Kastamonu ili Bat1 Karadeniz Bolgesinde genis topraklar iizerinde bulunmaktadir
ve Karadeniz’in en biiyiik illerinden birisidir. Hala el degmemis birgok bolgesi
bulunmaktadir. Kastamonu’da; kanyonlar, selaleler, magaralar, daglar, yaylalar
bulunmaktadir ve bu farkliliklart bir arada bulunduran nadir bélgelerden bir tanesidir
(Oktay, Islek, Yasar, 2016:48).

Kastamonu ilinde gogunlukla orman ve fundaliklar bulunmaktadir. ilin genelinde

orman agaclar1 olarak kizilcam, karagam, saricam gibi bitkiler ve agaclar
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bulunmaktadir. Zengin bitki Ortiisiinii yagis ve nem oraninin yiliksekligi saglamaktadir

(Yaman, 2019:7).

Kastamonu ili bitki Ortiisii bakiminda zengin bir alanda yer almaktadir. ilin
Devrekani ilgesinde seyrek agag, cali ve orman kalintilar1 bulunmaktadir ve toprak
kestane rengidir. Kiyidan i¢ kisimlara gidildik¢e yiikselti artmaktadir bu durum da
agaclar1 yayginlastirmaktadir. inebolu ve Cide’nin giineyinde ¢am, koknar, kayimn
tlirleri, thlamur, kestane, karaagac gibi tiirleri bulunmaktadir (Kastamonu Kiiltiir ve

Turzim 11 Midiirliigii 2020).

Ayrica Kastamonu, Tiirkiye’nin kanyonlar agisindan zengin bir ildir. Ilin
igerisinde 110 km uzunlugunda kanyonlar arasinda Valla, Malyas gibi kanyonlar

bulunmaktadir (Belkayali1 ve Aydin, 2016:896).

Bu kanyonlarda dag yiiriiylisleri, bisiklet binme ve kaya tirmanis1 gibi ¢esitli
etkinlikler diizenlenmektedir fakat Kastamonu’nun ve kanyonlarin tanitilmasi i¢in daha

cok etkinlige ihtiya¢ vardir (Oren ve Sahin, 2014:5).

Kiiltiirel ve dogal turizm kaynaklar1 sayesinde Kastamonu ili 6nemli bir turizm

potansiyeli barindirmaktadir (Boyiikyilmaz ve Ogan, 2020:218).

Ozetle; Kastamonu ili ayn1 zamanda birgok somut ve somut olmayan kiiltiirel
mirasta bulundurmaktadir. Kastamonu ili iilke ve iilke disinda da oldukg¢a onemli bir
yere sahiptir ve 2018 yilinda Tiirk Diinya Bagkenti sec¢ilmistir. Fakat tanitimi ve
reklam1 yapilamadigi i¢in ¢ogu kisi tarafindan bilinmemektedir. Kastamonu ilinde
ormanlik alanlarin biiyiik yer kaplamas1 ve Kastamonu’nun ilgesi olan Kiire daglarinda
bakir madenleri bulunmasi nedeniyle ahsap ve bakir Kastamonu mutfak kiiltiiriinde

oldukg¢a fazla kullanilmaktadir.
2.5. Kastamonu Ilinin Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel Yemekleri

Kastamonu ydresel yemekler acisindan oldukg¢a zengin bir bolgedir. Cografi

konumu Kastamonu yoresel mutfaginin da sekillenmesinde etkili olmustur.
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Yorenin mutfak kiiltiirlinde daha ¢ok et ve hamur isleri kullanilmaktadir. Yorede
yetisen tarim iirlinleri de Kastamonu mutfaginin gelisiminde 6nemli rol oynamaktadir.
Yapilan calismalarda Osmanli Imparatorlugu’nun merkezi olan Topkap: Sarayi’nda
calisan ascilarin pek ¢ogu Kastamonuludur ve bu asc¢ilar Kastamonu yoresel mutfak
kiltiir ile saray mutfak kiiltiiriini harmanlayip, Kastamonu mutfagini ve kiltiirtinii

15.ve 17. ylizyillar arasinda olusturmuslardir (Avci ve Sahin, 2014:34).

Kastamonu’nun genis cografyasi ve binlerce yillik kiiltiirii dolayisiyla zengin bir
mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bu derinlik tarimsal faaliyetlerinden, yemekleri pisirme
sekillerine, sofra ara¢ gereclerinden yemek cesitliligine kadar yayilim gostermektedir

(Kastamonu Valiligi,2015).

Gokoglu (1967:101) tarafindan yapilan ¢alismada Kastamonu’da 812 adet yemek
cesidi tespit edilmis ve 32 tanesi yalniz isim, 106 tanesi de hem isim hem yapilis
tarafindan tanindig1 halde 674 yemegin ise hi¢ bilinmedigi tespit edilmistir (Gokoglu,
1967:101).

Bunlardan bazilar1 tarhanali ekmek, yogurtlu ekmek, alt {ist boregi, cevizli
burmal1 ¢orek, kiire boregi, 1spit kavurmasi ve degirmen pilavidir (Akkus ve Yordam,

2020: 922).

Kastamonu ilinde Mizrak (2018)’1n yaptig1 ¢aligmanin bir sonucu olarak
Kastamonu Mutfaginin en popiiler yemekleri olarak: Siyez Bugdayi, Taskoprii
Sarimsagi, Kastamonu Cekme Helvasi, Kuyu Kebabi, Kanlica Mantar1 Tursusu, Etli
Ekmek, Pastirmali Ekmek, Banduma, Ecevit Corba, Kara Corba, Patates Paga, Tirit,
Eksili Pilav, Egsi, Uryani Erigi, Kastamonu Déneri ve Yas Tarhana olarak bulunmustur

(Mizrak, 2018:46).

25.1. Corbalar

Corba, Farsca “suraba”dan gelmektedir. Tuzlu bir sey denilen “sur” ile asin
karsilig1 olan “aba”nin birlesmesinden olusmustur. Tiirk mutfaginda ¢orbanin yeri
diger mutfaklara gore daha 6zeldir. Bati’da corba ana yemek olarak tiiketilmektedir.

Tiirk mutfaginda ise genellikle yemek meniisiiniin giris kismin1 olusturmaktadir. Tiirk
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mutfaginda besleyici ve doyurucu olmasi ozelligi ile ozellikle kis aylarinda

kahvaltilarda tiiketilmektedir (Glildemir, Hakl1, Isik, 2009:56).

Gokoglu (1962) tarafindan yapilmis “Kastamonu Corbalar1” caligmasina gore
Kastamonu’ya ait 85 adet ¢orba ¢esidi oldugu belirtilmistir (Gokoglu, 1962). Ustiin ve
Demirci (2018:37) de yaptiklar: calismada Kastamonu yoresine 6zgii ¢cok fazla ¢orba
bulundugunu ifade etmislerdir. Bu g¢alismada birbirinden tamamen farkli yaklagik
olarak 38 corba c¢esidi saptanmistir. Bu ¢orbalarin yapilislar1 ayni1 oldugu halde farkh

yerlerde farkli isimlerle anildig1 goriilmektedir.

Mizrak, Aydogdu ve Yasarsoy (2017:1006) un yaptigi ¢alismaya gore Kastamonu
Yoresel Yemeklerinde Corbalara 6rnek olarak; Yas Tarhana, Ecevit Corba, Eristeli
Yesil Mercimek, Kara Corba, Ogmag¢ Corba, Kizilcik Tarhanasi, Yayim Corbasi, Kir
Corbasi, Siitlii Siyez Bulguru Corbasi, Akdene Corbasi gegmektedir.

Geleneksel restoranlarin meniilerinde ¢orba ¢esitleri olarak Ecevit ¢orbasi ve
Tarhana c¢orbasinin bulundugu, Ovmag corbasi, Kara ¢orba, Toyga c¢orbasinin ise

meniilere eklenmesi, devam ettirilmesi gerektigi diisiiniilmektedir (Akkus ve Yordam,

2020:928).

Corba bakimindan zengin olan Kastamonu’nun en meshur olan c¢orbasi
tarhanadir. Tarhananin kizilcik tarhanasi, kiren tarhanasi ve yas tarhana gibi gesitleri
vardir. En ¢ok kullanilan ¢esidi ise yas tarhanadir. Yas tarhananin en 6nemli 6zelligi
kurutulmamasidir. I¢ine siizme yogurt, taze nane, feslegen, domates, biber ve kuru

sogan eklenmektedir (Akkus ve Simsek,2019:46).

Tarhana iiretim sekillerinin ¢esitlilik gostermesi nedeniyle yorelerde genellikle
degisim gostermekte ve degisik isimlerle adlandirilmaktadir (Oztosun, Pamukcu,

Sarag, 2021:20).

2.5.1.1. Tarhana:

Kastamonu’nun cesitli yorelerinde hazirlanan tarhananin hazirlanma teknigi
farklidir. Kastamonu tarhanasinin yapimi i¢in siit mayalanarak yogurt yapilir. Yogurt

yedi giin kadar dinlendirildikten sonra i¢ine yemeklik dogranmis sogan, tuz ve
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karabiberle 5-10 giin bekletilir ve her giin karistirilir. Sonrasinda igine dereotu, darak
dal1 ve feslegen eklenir. Bu sirada domatesler dogranir icine tuz eklenir ve kaynatilir.
Domatesler suyunu ¢ekene kadar kaynatmaya devam edilir. Daha sonra fermente edilen
yogurt karisimina ilave edilir. Elde edilen karisim hafif ateste pisirilir ve siizgecgten
gecilirir posasi ayrilir. En son un ve tuz ilave edilir ve hamur haline getirilir. Bu
karisima karabiber, pul biber, dereotu eklenerek hamur yogurulmaya devam edilir. 15
glin oda sicakliginda fermantasyona igin birakilir. Tiiketilirken buzdolabinda

saklanarak kis boyunca kullanilir (Oztosun, Pamukcu, Sarag, 2021:22).

2.5.1.2. Kizileik Tarhanasi (Kiren Tarhanasi):

Bilesimi un ve kizilciktan olusmaktadir. Tarhananin diger tiirlerinden ayrilan
Ozelligi bugday wununun kizilcik ile karisimindan hazirlanmasidir. Kizileigin

eksiliginden dolay1 bu tarhana tiiriine eksi tarhana da denilmektedir.

2.5.1.3. Ecevit Corbasi:

Margarin ve tereyagi tencereye konulur ve eritilir.Eriyen yagin iizerine kuru nane
ve tuz ilave edilir. En son suyu da eklenir ve kaynatilir. Ayr1 bir kapta un, yogurt,
yumurta karistirilir ve ¢orbanin terbiyesi hazirlanir. Karisim pisince igerisine piring
ilave edilir. Sonrasinda bir tavada yag eritilir, pul biber eklenir ve sosu hazirlanir.

Corba iizerine sosu ilave edilir ve servis yapilir (Aydogdu, Mizrak, 2017:376).

2.5.1.4. Kara Corba:

Aydogdu ve Mizrak (2017) yaptiklar1 calismada Kara Corba tarifini su sekilde
vermislerdir: “Tavuk bir tencerede su eklenerek pisirilir ve pigsen tavuk suyundan ayrilir
sogumaya birakilir. Tavugun suyu ayr1 bir tencereye alinir ve kaynatilir. Tavuk suyu
kaynadiginda eksi ve un suyla inceltilir, tavuk suyunun i¢ine ilave edilir. Tavuk etleri
parcalanir ve kaynayan suyun icine ¢esitli baharatlarla birlikte ilave edilir. Corba servis

edilirken tereyagi eklenir” seklinde belirtilmistir.

2.5.1.5. Keskek Corbasi:

Keskek Anadolu’da pek cok toplumda torensel bir yemek olarak ge¢misten
glinlimiize kadar yapilmaktadir (Cekig, 2015:9). Keskek somut olmayan kiiltiirel bir
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mirastir (Deniz ve Yavas, 2020:681). Gliniimiizde de 6zel glinlerde yapilmaktadir fakat
eskiye oranla daha az yapilmaktadir ¢linkii yapimi ¢ok uzun siirmektedir (Cinar,

2019:85).

Keskegin ana malzemesi olan keskeklik bugday i¢in olgunlasmis bugday taneleri
ayiklanir, su eklenir ve tas dibek igerisinde kaynamaya birakilir. Kabaran bugday
taneleri belirli bir ritimle tokmaklar ile doviilir ve bugday taneleri kirilmadan

kabuklarindan ayrilmasi saglanmaktadir (Deniz ve Yavas, 2020:684).

Keskek yemegi genis bir cografyaya yayilmistir ve her cografyada hazirlanis
sekilleri bolgeye gore cesitlilik gostermektedir (Sar1, 2011:54).

2.5.1.6. Ogmacg Corbasi:

Uslu ve Kirmaci (2021)’nin ¢aligmasinda Nogay Tiirkleri Ogmag corbasini su
sekilde tarif etmislerdir:

Un bir tepsiye eklenir ve iizerine tuz atilir. Tepsiye yumurta kirilir ve goz karari
(az miktarda) su ile tepsinin kenarindan una serpistirilerek un yogurulur. Ufak parga
kalmamasi 6nemlidir. Tenceredeki 800 mm kaynamis su i¢ine hazirlanmis ogmag az az
ilave edilir ve karistirilir. Soguduktan sonra sarimsakli yogurt, erimis tereyagi ve kuru

nane ile servis edilmektedir (Uslu ve Kirmaci, 2021:283).

2.5.1.7. Anakiz Corbasi:

Aydogdu ve Mizrak (2017)’1n yaptig1 ¢alismada Anakiz ¢orbasinin yapilisi su
sekilde tarif edilmistir:

Tencerede su kaynatilir i¢ine bulgur ve mercimek eklenir. Bulgur ve mercimek
haslandiktan sonra i¢ine bir kase kadar un eklenir kaynamaya devam edilir. Un kokusu
gidince ocaktan alinir, tuz ve kirmizi biber eklenir. Bu sirada bir tavada yag ile piyazlik
dogranan sogan, icine sal¢a, yemeklik dogranmis domates ve biber eklenerek
karistirilir. Elde edilen karisim c¢orbaya dokiiliir. Sonra yogurt cirpilir, ¢orbanin
kesilmemesi i¢in ¢orbadan bir kepge alinarak yogurt i¢ine eklenir en son yogurtlu

karisim ¢orbanin icine eklenir. Corbaya kuru nane eklenerek servisi yapilir.
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25.2. Etve Tavuk Yemekleri

Kastamonu’yu diger destinasyonlardan ayiran en onemli 6zelliklerden biri
geleneksel yontemlerle tiretilen Kastamonu pastirmasidir (Tiirker, Tiirkmen, Caymaz,
2019:267).

Mizrak, Aydogdu ve Yasarsoy (2017: 1006) calismalarinda Kastamonu’ya 6zgii
et yemekleri olarak; Taskoprii Kuyu Kebabi, Cabada Giiveg, inebolu Giiveci, Banduma,
Tirit, Tosya Kebabi, Kavurma, Mihlama, Tavuk Kebab1 ile bazi balik c¢esitlerini
(Kalkan, Mezgit, Barbun, Liifer gibi) ifade etmislerdir.

2.5.2.1. Kastamonu Pastirmasi:

Pek cok yorede bulunan pastirma Tiirk mutfaginda 6nemli bir yerdedir. Ozellikle
Kastamonu ilinin y6resel mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yeri vardir (Tiirker, Tiirkmen,

Caymaz, 2019:265).

Pastirma sozliikk anlami olarak “bastirmak”™ fiilinden tiiretilmis bir kelimedir

(Giirbiiz, 2004:6).

Pastirma, pastirma ayazi olarak adlandirilan nemli olmayan donemlerde ekim ve
kasim aylarinda kurutulur. Bu kurutma iglemi yaklasik olarak 30-35 giin siirmektedir.
Kuruyan etler ¢emenlenir. Kastamonulular genellikle az yagli pastirmayi tercih
etmektedirler. Kastamonu’da pastirma mevsimi Eyliil ayinda baslar ve Mart ayina
kadar devam edilmektedir. Pastirma iiretiminde kullanilan ¢emen ise; ¢emen unu ve
Taskoprii Sarimsagindan baharat olarak ise kirmizi biber, kimyon, tuz gibi baharatlar
ile hazirlanmaktadir. Icerisinde bulunan Taskoprii sarimsagi ¢emene ayri bir tat

katmaktadir (Tiirker, Tiirkmen, Caymaz, 2019: 270).

Gerek yemeklerde gerekse kahvaltilik olarak Kastamonu’da tiiketilmektedir
(Tirker, Tiirkmen, Caymaz, 2019).

[k kez Orta Asya Tirkleri tarafindan iiretildigi ve Anadolu’ya Selcuklular
tarafindan getirildigi bilinmektedir (Aksu ve Kaya,1999:319).
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Kastamonu’da pastirmaciligin tarihi 19.ylizyilin sonlarina dogru uzandigi
bilinmektedir. Uretimi Kastamonu’da halen devam etmekte olup geleneksel
yontemlerle iiretilmektedir. Geleneksel olarak iiretilmesi Kastamonu Pastirmasinin
Onemini arttirmaktadir. Tiirkiye’nin bir¢cok yerine Kastamonu’dan pastirma gitmektedir
Kastamonu Pastirmasinin lezzetini bilen kisiler isletmelerden pastirma siparis
etmektedir. Pastirma 0Ozellikle Kastamonu’da kel simit yaninda ¢ig olarak

yenilmektedir (Tirker, Tiirkmen, Caymaz, 2019:274-275).

2.5.2.2. Banduma:

Aydogdu ve Mizrak (2017:380)’1in calismasinda Banduma su sekilde tarif

edilmistir:

“Bir tencerede hindi eti su i¢inde pisirilir. Yufkalar rulo haline getirilir ve sigara
boregi biiyiikliigiinde kesilir. Kesilen yufkalar hindi suyuna batirilir ve 1slanir biiyiik
bir kaseye yerlestirilir. Yufkalarin iizerine ceviz i¢i serpilir ve daha sonra hindi eti

serpilir. Bir tavada kizartilan tereyagi iizerine akitilir ve sicak olarak servis edilir.”

Banduma aslinda hindi etiyle yapilmaktadir ama hindi etinin bulunmadigi

durumlarda tavuk etiyle de yapilabilmektedir (Akkus, 2019:735).

2.5.2.3. Simit Tiridi:

“Simitler oncelikle el ile dogranir ve uygun bir tabaga alinir. Simitler 6zellikle el
ile dogranmalidir ¢iinkii simitlere bigak degdiginde et suyunu cekmedigi, el ile
dograndiginda simitlerin etin suyunu daha iyi ¢ektigi belirtilmistir. Daha sonra simitler
kemik suyu ile 1slatilir. Diger taraftan sarimsaklar doviiliir ve yogurtla karistirilir.
Suyunu ¢eken simitlerin iizerine sarimsakli yogurt dokiiliir. Sonra siviyagda kavrulan
kiymalar eklenir. Uzerine eritilmis tereyagi, nane, pul biber, karabiber eklenerek servis

yapilmaktadir.” (Aydogdu ve Mizrak, 2017:379)

2.5.3. Sebze Yemekleri

Kastamonu’ya 6zgii sebze yemekleri olarak; Patates Paga, Sogan Dolmasi, Yer

Yapragi Sarmasi, Pancar Kavurmasi, Mantar Mihlamasi, Ispit Kavurmasi, Pirasa
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Dolmasi, Kuyruklu Dolma, Kabak Sagalama ve Mantar Tursusu belirtilmistir (Mizrak,

Aydogdu, Yasarsoy,2017:1006).

Kastamonu’da yetistirilen ve mutfaklarda kullanilan 45 ¢esit yenilebilir ot tespit
edilmistir. Fakat bu otlardan sadece 15 adetinin pazarlamada kullanildig1 tespit
edilmistir. Otlar genellikle yemeklerde kullanilmaktadir. Ayrica salata olarak ve
saglikli olmas1 nedeniyle ¢ayinin yapildig: tespit edilmistir (Simsek, Durmus, Cakmak,
2020:11).

Kastamonu ilinin yenilebilir otlarinin ¢ogu yiyecek ve saglik amaciyla
kullanilmaktadir. Yiyecek olarak genellikle salata ve yemeklerde, saglik olarak ise
igilebilir formunda kullanildig1 belirtilmistir. Bu otlardan kavurma, haslama, borek,
cacik, corba gibi yiyecekler iiretmektedirler. Yemlik otu, semizotu, 1sirgan otu,
boreklerde ve yemeklerde kullanilmaktadir. Calismada otlarin aroma vermesi amaciyla
en c¢ok tarakdali otunun yoresel tarhana g¢orbasi yapiminda kullanildigi sonucuna
ulagilmistir. Sigirkuyrugu otu ise sadece saglik amaciyla tiiketilen otlardan biridir
(Simsek, Durmus, Cakmak, 2020:10).

2.5.4. Kastamonu’da Yetisen Mantarlar:

Kastamonu mutfaginda mantar kullanimi da olduk¢a fazladir. 26 mantar tiirii ve

266 adet mantar adi tespit edilmistir (Acar, 2018).

Mantarlar klorofili olmayan hem eseyli hem de eseysiz spor olusturarak
iireyebilen canlilardir. Olusumlarinda yeterli oranda 151k, rutubet, sicaklik ve toprak-
odun asitligi olmalidir. Bagimsiz olarak organik madde olusturamazlar bu yilizden
yasayabilmeleri i¢in diger canlilara ve Olii atiklara ihtiya¢ duymaktadirlar. Yasam

siireleri oldukga kisadir ve bazi sapkali mantarlarin besin degerleri yiiksektir (Stimer,
1987:9).

Mantar kullanimi i¢in Kastamonu yore insanlart “ben mantar1 ete degismem.”
seklindeki ifadeleriyle mantarin {stiinligiinii dile getirmislerdir. Kastamonulular
mantar1 pek ¢ok sekilde tiiketmektedir. Ornek olarak: Mantar ekmegi, soba iizerinde

kozlemesi, tursusu gibi yeme sekilleri ile mantar1 Kastamonu’da tiiketmektedirler.
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Ayrica yore halki mantarlart toplanmakta ve halk pazarlarinda satilmaktadir bdylece

mantar ekonomik bir deger de tagimaktadir (Acar, 2018:178).

2.5.5. Miirver Tiirleri:

Kastamonu’da miirver tiirleri dogal olarak yetisebilmektedir. Miirver pek ¢ok
alanda kullanilmaktadir fakat en 6nemlisi ¢esitli hastalarin tedavisinde kullanilan ilag

sanayisinde ayr1 bir 6nemi vardir (Olgun, Ozkan, Vurdu, 2012:48).

2.5.6. Taskoprii Sarimsagi:

Sarimsak zambakgiller familyasindan keskin kokulu bir bitki tiiriidiir. Sarimsak
ilk y1l birka¢ disten olusan soganini, ikinci yil ise ¢i¢cek kismini olusturmaktadir fakat

sarimsak tarima alindig1 icin tohum hali degil dis hali kullanilmaktadir (Ibret, 2005).

TUIK’in 2011 ¢alismalaria gére Tiirkiye’de 79.203 ton sarimsak iiretilmistir ve
bu iiretimin yaklasik olarak %23’ sadece Kastamonu Taskoprii ilgesinde yapilmistir.
Kastamonu ilinin ekonomik yapist i¢inde sarimsagin 6nemi oldukca biliyiiktiir.
Sarimsak tarimi ¢ok fazla is giiciine ihtiya¢ duymaktadir ve Tagkoprii yoresi i¢in iyi bir

istihdam saglamaktadir (Ibret, Kiillii, 2007).

25.7. Baliklar:

Kastamonu il merkezine baliklar genelde Inebolu ve Sinop’tan gelmektedir

(Dilek, Parug, Kesging6z, 2019:1847).

Balik en sik kis mevsiminde tiiketilmektedir ve en ¢ok alabalik ve levrek tercih
edilmektedir. En sik kullanilan pisirme yontemi ise sagliksiz olmasina ragmen kizartma

yontemidir (Dilek, Parug, Kesgingdz, 2019:1856).

Kastamonu’da su iiriinleri denildiginde balik tiirleri ve balik¢ilik tamamini
olusturmaktadir. Baz1 yillar avciligina izin verilen kum midyesi disinda diger su
irlinlerinin iiretimi yapilmamaktadir. Bu sebeple Kastamonu ilinde su {riinleri iiretimi

balik {izerine kurulu durumdadir (Saylar, 2001).
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2.5.8. Pilav Cesitleri

Kastamonu’da en ¢ok yapilan pilav ¢esidi, mevsim yesilliklerinden ve bulgurdan
yapilan eksili pilavdir. Ala Pilav, Ana Kiz Pilavi, Ugiirdiim Kastamonu pilavlarindan

bazilaridir (Akkus, 2019:736).

Kastamonu Mutfaginda 6zellikle Tosya Pirinci ve Kastamonu Siyez Bulguru

plana ¢ikmaktadir (Aydogdu ve Mizrak, 2017:373).

2.5.8.1. Celtik:

Tirk Mutfaginda 6nemli bir yeri olan piring ve c¢eltigin (piring bitkisi)
Anadolu’ya Misir’dan getirildigi ve ilk ekim yerinin Kastamonu ilinin Tosya ilgesi

oldugu bilinmektedir (Ergi,1997:49).

Tirkiye’deki ilk celtik fabrikasi (kabuklu piring) 1926 yilinda Kastamonu Tosya
ilcesinde kurulmustur ve Cumhuriyet’in ilanindan 6nce Kastamonu ili ile birlikte
Maras, Diyarbakir ve Bursa illerinde az miktarda ¢eltik yetistiriciligi yapilmistir. Celtik
tilketiminin ¢ogunun biiyilik illerdeki zengin aileler tarafindan yapildig: bilinmektedir

(Eraslan ve Giimiis, 2012:111).

Tosya pirinci olarak taninmis ve uzun siiredir iretilen c¢eltik cesidi ise
Akgeltik’tir. Fakat maliyeti yiiksek ve verimi diisliik olmas1 nedeniye giiniimiizde tercih
edilmemeye baslanmistir. Bu ¢esidinin 6zelligi lezzetinin diger ¢eltik ¢esitlerine gore

daha lezzetli olmasidir (Eraslan ve Giimiis, 2012:114).

Su anda Tosya’da fliretimi devam eden piring cesitleri ise; Osmancik-97,

Sarikil¢ik, Yasar olarak bilinmektedir (Eraslan, Giimiis, 2012).

Uretim metodu olarak Tosya celtigi tesviye isleminde diger illerde lazerli
makineler kullanilirken Tosya Bolgesinde kesan denilen agactan elde edilen aletlerin
kullanilmaktadir. Ayrica g¢eltik kurutma islemi Tosya Bdlgesinde makinelerle degil

glines ya da golgede kurutma teknikleri ile yapilmaktadir (Akay, Sezer, Mut, 2018:84).
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2.5.8.2. Siyez Bugdayr:

Siyez Bugdayr Kastamonu IThsangazi yoresine ait bir bulgur ¢esididir (Cam,

Cilginoglu, 2021: 187).

Siyez bugday1 bugiin, asirlar dnceki yontemlerle tretilmektedir. Siyez bulguru,
siyez bugdayinin kaynatildiktan sonra kurutulmasi ve tas degirmenlerde ogiitiilerek

elenmesi ile iiretilmektedir (Emeksizoglu, 2016:8).

Kavuzlu bir bugday c¢esididir ve diger bugday tiirlerine oranla daha fazla
fitokimyasal, protein ve mineral miktar1 olarak daha iistiin diizeydedir. Siyez bugday1
daha cok bulgur ve hayvan yemi olarak kullanilsa da giliniimiizde siyeze olan tiiketici

talebi artmakta ve gesitli siyez {iriinleri piyasaya siiriilmektedir (Sezer, 2021:41).

Siyez bugdayindan; Siyez Eristesi, Siyez Unu ve Siyez Ekmegi gibi bir¢ok {iiriin
elde edilmektedir (Emeksizoglu, 2016:12).

Siyez bugdayinin en ¢ok Kastamonu, Sinop, Bolu ve Bilecik illerinde ekimi
yapilmaktadir (Sezer, 2021:43).

Sezer (2021)’in Siyez irilinlerinin Kastamonu’ya 06zgii turistik {rlinler
igerisindeki Onemini anlamaya yonelik yapmis calismada; saticilarin %26’°s1 Siyez
tirlinlerini 6nemli bir konumda gérmekte, %741 ise 6nemli bir konumda gérmedigini
ifade etmektedir. Uriin artislarinin toplam bir artisa sebep olup olmadigin1 analiz eden
calismada %89’un toplam satis degerlerini yiikselttigi, %11’1 ise toplam satis
degerlerinde bir etki olusturmadigini géstermistir (Sezer, 2021:73).

Sonug olarak siyez bugdayinin besin kalitesinin yiliksek olmasi, yetistiriciliginin
geleneksel yontemlerle organik bir sekilde yapilmasi onu diger bugday cesitlerine gore

en ¢ok tercih edilen bugday tiirii haline getirmistir (Sezer, 2021:81).

2.5.8.3. AlaPilav:

Ala pilavin tarifi su sekilde verilmistir: “Sogan yagda kavrulur, i¢cine dogranmis

yesil biber eklenir. Domatesler ve salc¢a ilave edilir. Bulgur ve piring yikanip i¢ine
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konulur. Aldig1 kadar su konulup baharati eklenir suyunu ¢ekene kadar kisik ateste

pisirilir.” (Aydogdu ve Mizrak, 2017:382)

2.5.8.4. Uciirdiim:

Aydogdu ve Mizrak (2017:383)’a gore tigiirdiim pilavinin yapilis1 su sekildedir:
“Tencereye s1v1 yag ve tereyagi konulur, piyazlik dogranan sogan kavrulur. Kavrulan
soganin {lizerine su, tuz, karabiber eklenir ve kaynamaya birakilir. Kaynadiktan sonra
mercimek, yikanmis bulgur ve piring eklenir, suyu ¢cekene kadar pisirilir. 10 dakika

dinlendirilir ve servis edilir.”

2.5.9. Hamur Isleri

Mizrak, Aydogdu ve Yasarsoy (2017:1006)’un c¢aligmasinda ise hamur isleri
olarak; etli ekmek, Inebolu Ekmegi, Kastamonu (kel) Simidi, Kiil Céregi, Serme, Kdy
Ekmegi (Somun), Hamurlu (Bazlama), Diigiin Boregi, Degirmen Coregi ve Pastirmali

Ekmek belirtilmistir.

Bunlarin arasinda en meshuru ise etli ekmektir (Akkus, 2019:735).

Kastamonu mutfaginda 6zellikle hamur isleri ve hamurdan yapilan yemeklerin
fazla kullanildig1 baz1 calismalarda gosterilmistir. Buna 6rnek olarak ”Tirit” kadinlarin
Kastamonu simidinden yaptiklart bir yemek tiiriidir. Tiritin i¢inde Kastamonu
Simidinin olmas1 ve Taskdprii sarimsagi aromasi ile gelen lezzetin turistlerin ilgisini

cektigi belirtilmistir.

Banduma ise hindi eti ve yufka ile yapilmaktadir fakat hindi eti olmadiginda hindi
yerine tavuk eti de kullanilmaktadir. Bu yemegin Azdavay ilgesinde “islama” olarak

gectigi ifade edilmistir (Akkus,2019:735).

Kastamonu yoresinin yemeklerini ele aldigimizda bu bolgede bir ekmek
kiltiiriiniin varligin1 unutmamak gerekir. Bunlar arasinda serpme yaglamasi, katmer,
cizleme, pastirmali ekmek, yogurt ekmegi, gullama ekmegi, kete, kiymali pide, sirken

ekmegi, kikirdakli ekmek, kiil ¢oregi, samsi, katmerli borek, puf boregi, ¢ig borek,
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pirasali borek, susamli ve susamsiz simit dnemli bir yerdedir (Ustiin, Demirci

Giingordii, 2018:36).

Mizrak (2018)’1n yaptig1 ¢alismaya gore 17 ekmek ¢esidine ulasilmis ve ekmek
¢esitlerinden bazilarinin i¢ine koyulan malzemeye gore degisik isimlerle adlandirildigi
belirtilmistir Bu ekmeklere O6rnek olarak: Et Ekmegi, Patates Ekmegi, Pastirmali
Ekmek, Yogurt Ekmegi, Kesik Ekmegi, Ispanakli Ekmek, Seker Ekmegi ve Mantar
Ekmegi 6rnek olarak verilebilir. Tarihi bir degere sahip ekmekler ise Kiil Coregi,

Degirmen Coregi, Hamurlu ve Serme 6rnek olarak verilebilmektedir.

Ekmekler konusunda ulasilan en 6nemli bilgilerden biri ise Kastamonu yoresinde
“Eksi Maya” diye bilinen ve daha dnceki ekmek yapimi sirasinda hazirlanan hamurdan
bir sonraki ekmek yapimi i¢in maya ayirma yolunun izlenmesi ile siirdiiriilen yonteme

denilmektedir. (Mizrak, 2018:34).

2.5.10. Tath Cesitleri:

Kastamonu’ya 6zgii tath ¢esitleri; Cirik, Tepsi Helva, Ag Armudu Tatlis1, Miyane
Helvasi, Kasik Helva, Bakla Tatlisi, Merdane Baklavasi, Ev Baklavasi, Cekme Helva
ve Hasude olarak siralanmistir (Sandik¢1, Aydogdu, Yasarsoy, 2017:1006).

2.5.10.1.Cekme Helva:

Kastamonu’ya ait bir tath ¢esidi olan “Cekme Helva” gectigimiz yillarda sadece
Kastamonu’da bilinen ve satis1 yapilan bir iiriinken son yillarda diger illerimizde de
taninmaya baslanmistir. Cekme helva yapiminda kullanilan maddeler ve {iriiniin tad:
genellikle pismaniyeye benzetilmektedir. Ikisi arasindaki fark pismaniye g¢ekme
asamasindan sonra tel tel ve ince bir sekilde piyasaya sunulmakta, ¢cekme helva ise
cekme asamasindan itibaren kiigiiltme ve presleme islemlerinden sonra satisa

¢ikarilmaktadir (Kola, Altan, Konuskan, 2008:411).

2.5.10.2.Kasik Helva:

Aydogdu, Mizrak (2017:386)’ya gore kasik helvasi tarifi su sekildedir: “Tereyagi

kisik ateste yavas yavas eritilir ve un ilave edilir. 40-45 dakika kisik ateste devamli
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karigtirilir. Toz seker ilave edilir. Tahta kasik ile seker una yedirilir ve 5-10 dakika

daha karistirilir. Kagikla sekil verilir ve soguk servis edilir”.

2.5.11. Recel / Pekmez Cesitleri

Pekmez iiretimi iilkemizde ilk olarak seker sanayisinin gelisemedigi donemlerde
seker ihtiyacin1 gidermek ig¢in yapilmistir (Simsek,Artik, Poyrazoglu, Kadakal,
2002:2).

Ozellikle iiziim pekmezi iilkemizin yaklasik her bolgesinde iiretilmektedir.
Uretimi kirsal bolgelerimizde daha yaygindir. Gegtigimiz yillarda temel gereksinim
olarak goriilen pekmez giinlimiizde az tliketilen bir yiyecek haline gelmistir

(Batu,2001:78).

Pekmezin yerine seker orani daha yiiksek olan marmelat, recel gibi gidalar
kullanilmaya baslanmistir. Bu sebeple gliniimiiz insani beslenmesinde pekmezin zengin
iceriginden yeterince yararlanamamaktadir (Simsek, Artik, Poyrazoglu, Kadakal,

2002:1).

Cam ve Cilginoglu (2021)’nun yaptig1 ¢calismada Kastamonu Mutfaginda yapilan

recel ve pekmez cesitleri olarak:

Alig (Alug) Marmelati,

e Kiren Marmelati,

e Kusburnu Marmelati,

e Uryani Erigi Marmelati,

e Pancar Pekmezi,

e Ahlat Pekmeazi,

e (Cam Pekmezi,
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e Aci-Tatli Elma Eksisi,

e Kiren (Kizilcik) Eksisi,

o Elma Eksisi,

e Kizilcik Regeli,

e Siit Regeli,

o Kestane Bali1 6rnek olarak verilmistir (Cam, Cilginoglu, 2021:187).

2.5.12. Kastamonu Mutfaginin Cografi Isaretli Uriinleri:

Cografi isaretli triinler, yerel degerlerimizi ve kiiltiirel mirasimizi korumaya
yardime1, tarimla ilgili calismalara destek vererek cografi isaretli lriinleri ortaya
cikarildigi cografyanin tanittmina katkilar saglamaktadir (Duman, Tanrisever,

Pamukgu, 2019:820).

Tirkiye cografi isaretli lirlin sayisi bakimindan Diinya’da onemli iilkelerden
biridir. 1995 yilindan beri sayis1 giderek artan 2016 yilindan sonraivmesi iyice hizlanan

cografi lirlin sayisinin artis1 Tiirkiye adina biliyiik bir 6nem tagimaktadir.

Kastamonu ili de Tirkiye’de en ¢ok cografi isaretli iiriin bulunduran 10 ilden
birisidir. Uriin sayis1 ve gesitliliginin fazla olmas1 kentte buna kars1 da ayr1 bir ilginin
olmasin1 saglamigtir. Tiiketici kalite ve cografi isaret arasinda baglanti kurmakta ve
daha fazla 6deme istekliligine sahip olmaktadir. Bu durumda bdlgenin ekonomisine

katkida bulunmaktadir (Kan ve Kiitiikkoglu, 2021:48).
Cografi iiriin ile tescillenmis Kastamonu iline 6zgii gastronomik {iriinleri bir cogu

geleneksel teknikler ile elde edilen herhangi bir katki maddesi kullanilmadan

olusturulmaktadir (Dalahmetoglu ve Avci, 2021:647)
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Kastamonu ilinde 20 adet tescillenmis geleneksel cografi isaretli iiriin
bulunmaktadir. Bu Uriinler, Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odas1 (2022) nin yaptig

calismaya gore:

1. Kastamonu Cekme Helvasi (2018)

2. Kastamonu Siyez Unu (2021)

3. Kastamonu Siyez Bulguru (2019)

4. Tas Baski Dokumas1 (2019)

5. Azdavay Yoresel Giysileri (2020)

6. Cide Ceviz Helvas1 (2020)

7. Daday Etli Ekmegi (2018)

8. Devrekani Cirik Tatlis1 (2020)

9. Devrekani Hindi Bandumasi (2019)

10. Kastamonu Tiridi (2019)

11. Kastamonu Orme Fanilas1 (2020)

12. Kastamonu Simidi (2019)

13. Pinarbasi1 Kara Corba (2020)

14. Taskoprii Kuyu Kebabi (2016)

15. Tagkoprii Sarimsagi (2010)

16. Tosya Bickist (2018)
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17. Kastamonu Siyez Bugday1 (2020)
18. Tosya Kistis1 (2020)

19. Tosya Pirinci (2017)

20. Evrenye Bicagi (2021)

21. Kastamonu Pastirmas1 (2021)

22. Catalzeytin Findik Sekeri (2021)
23. Kastamonu Uryani Erigi (2021)
24.Tosya Kil Telas1 (2021)

25. Ihsangazi Eksili Pilavi (2021)

26. Arag Kiil Coregi (2021) tespit edilmistir (Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odast,
2022).

2.5.13. Kastamonu Mutfaginda Kullanilan Arac ve Gerecler:

Kastamonu ili birgok medeniyete ev sahipligi yapmistir ve Kastamonu mutfak
kiltiirii binlerce yillik bir gegmise sahiptir. Bu ylizden Kastamonu mutfagi ¢ok genis
bir yelpazeye sahiptir ve mutfaklarinda kullandiklar1 ara¢ gerecler oldukga gesitlidir.
Kastamonu mutfaginda 6zellikle ahsap ve bakir 6n plana ¢ikmaktadir. Bu bdliimde
Kastamonu mutfak kiltiiriinii daha 1y1 anlamak ve mutfaklarinda kullandiklar1 arag
gerecleri tanitmak amaciyla hazirlik araglari, saklama araglari, pisirme araglari, servis

araglar1 ve bakirdan yapilan mutfak malzemelerine ayri ayr1 deginilmistir.

Kastamonu ilinin genis cografyast ve binlerce yillik kiiltiir birikimi zengin bir
Mutfak kiiltiiriinii ve gastronomi alaninda da Kastamonu’ya bir derinlik saglamistir. Bu
derinlik mutfak ara¢ gere¢lerinden ahsap ve bakir sofra esyasina kadar yayilmis

durumdadir (Aydogdu, Mizrak,2017:370).
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Kiiltir ve Turizm Bakanligi 2018 verilerine gore Ozellikle Kiire ilgesinden
cikarilan bakir madeninin igslenmesi Kastamonu iline ayri1 bir zenginlik katmigstir.
Bunlarin disinda Kastamonu’da fazla miktarda ormanlik alan olmasi sebebiyle mutfak

araglar1 ahsap malzemeler ile yapilmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2018).

Aydogdu, Mizrak ve Yasarsoy (2017:1006) yaptiklari ¢aligmada Kastamonu
yoresinde sadece yoresel yemeklerin hazirlanma siirecinde degil liretim ve sunumunda
kullanilan ara¢ gereclerin de Kastamonu ilinin dogasina uygun ve tarihi 6zellikleri
yansitacak sekilde oldugunu belirtmislerdir (Aydogdu, Mizrak ve Yasarsoy,
2017:1006).

Kastamonu yoresinin sofra kiiltlirii ve adab1 Tiirk aile yapisina biiyiik 6lgiide

benzer 6zellikler gostermektedir (Avcr ve Sahin,2014:33).

2.5.13.1. Hazirhik Araclar::

Et Kiitligii: Biiyiik etlerin pargalanmasi ve siyirma islemlerinde kullanilmaktadir.

Et Tokmagi: Etlerin istenilen incelik ve sekilde elde edilebilmesi igin

kullanilmaktadir. Cogunlukla agactan yapilmaktadir.

Havan: Kastamonu’nun Kiire ilgesinde bulunan bakir madenlerinden elde edilen

bakir ile yapilmaktadir.

Hamur Teknesi: Hamur yogurmak i¢in kullanilir. Ufak tekneyi andiran bir kaptir.

Hamur isleri ve ekmek yapimi i¢in kullanilmaktadir.

Elek: Taneli ve un gibi toz olan yiyecekleri ayiklamak i¢in kullanilir.

2.5.13.2.Saklama Araclari:

Tikir: S1vi igecekleri tasimasi ve soguk tutmasi i¢in yapilmis kaplardair.

Calmag: Icine siit sagmak i¢in kullanilan kaplara denilmektedir.
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Yayik: Ayran ve yag yapmak amaciyla kullanilir. Iginde “fisek” denilen

calkalamaya yarayan ahsap bir alet bulunmaktadir.

Sepet: Kastamonu y0resinde iiretilen sepetler sogiit dallarindan, Kastamonu’nun
Daday ve Arag¢ ilgelerinde iiretilen sepetler ise findik agacinin dallarindan

tiretilmektedir. Sepetler el oriilmesi ile yapilmaktadir.

Herkil: I¢ine kislik un ve baklagillerin konuldugu iisten kapali, biiyiik tahta

sandiktir.

2.5.13.3.Pisirme Yardimcilari:

Yaslaga¢c: Hamur/ekmek ac¢mak ig¢in kullanilan kisa sapli tahta araglara

denilmektedir.

Bislege¢: Sacta yufka ekmegi ¢cevirmeye, pisen ekmegi almaya yarayan aragtir.

Oklagac: Hamur agmakta kullanilan silindir bi¢imindeki degnektir.

Dodul: Ekmekleri firina atmak ic¢in kullanilan kiirek.

Sac: Demirden yayvan bir sekilde yapilmistir. Genellikle tizerinde yufka veya
ekmek pisirmek i¢in kullanilmaktadir. Ayrica sac lizerinde etli ekmek, sac boregi,

katmer ve pide de pisirebilmektedir.

2.5.13.4.Servis Araglar:

Tahta Kasik: Kolay ulagimi sayesinde hala mutfaklarimizda kullanmaktayiz.

Canak: Yayvan, cukur bir kaptir. Yemegin servisi sirasinda ve ardindan yemegin

saklamasinda kullanilmaktadir.

Sini: Uzerine yemek yenilen tepsidir. Genellikle bakirdan veya piringten

yapilmaktadir.
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Sini Althgi: Siniyi yiikseklikte tutmaya yarayan ahsaptan yapilmis araca
denilmektedir.

Sofra Bezi: Diiz beyaz patiska lizerine Tas Baski olarak yapilmaktadir ve

Kastamonu’nun cografi isaretli iirtinleri arasina girmistir.

Sofra Peskiri: Pegete niyetine kullanilmakta ve yer sofralarinin alt kismina

serilmektedir (Aydogdu, Yasarsoy, Mizrak, 2019:353-367).

2.5.13.5.Bakirdan Yapilan Mutfak Malzemeleri:

Sahanlar, siniler, bakir siirahiler, bakir mataralar, kepce, kasik ve catallar, bakir
cezveler, semaverler, kazan masalari, zemzem ikram takimlar1 yapilmaktadir

(Aydogdu, Yasarsoy, Mizrak,2019:368-372).

Kastamonu ilinde halen daha bakircilar ¢arsis1 bulunmakta ve bu driinler
Kastamonu’ya 6zgii islenmektedir, satisa sunulmaktadir. Ahsap mutfak malzemelerinin

de iiretimi yapilmaktadir ve Kastamonu Miinire Sultan Carsisinda satisa sunulmaktadir.

2.5.14. Kastamonu Yoresel Mutfak Restoranlarinda Sunulan Yoresel
Yemekler

Ozdemir ve Aydogdu (2021:67) tarafindan yapilan calismada Kastamonu ilinde
yoresel yemek hizmeti veren restoran sayisinin az oldugu, yoresel yemek ¢esitliliginin,
hizmet sunumunun ve standartlarinin yetersiz oldugu ifade edilmistir. Ayrica
restoranda calisan kisilerin de yemeklerin hikayelerini aktarmalarinin 6nemi
vurgulanmistir. Calisanlara hizmet i¢i egitimler ile yerel mutfaga yonelik tanitimlar

Onerilmistir.

Meniilerde genellikle etli ekmek, banduma ve tirit yemeklerinin bulundugu,
cabada giiveg, pastirmali ekmek gibi yoresel yemeklerin meniilerde az oranlarda
bulundugu belirtilmistir. Kastamonu yoresel mutfagi corbalar yoniinden zengin
olmasina ragmen yoresel yemek satan restoranlarda genelde 2 adet yoresel ¢orbanin
bulundugu bu corbalarin Ecevit ve Tarhana ¢orbasi oldugu tespit edilmistir. Bu iki
corbaninda isletmelerde %50 oraninda bulundugu belirlenmistir. Y 6resel bir {iriin olan

ogmag corbasinin da sadece bir isletmede bulundugu tespit edilmistir.Corbalardaki
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durum pilav cesitlerinde de goriilmektedir. Kastamonu ilindeki yoresel restoran
meniilerinde sadece eksili pilavin ve siyez bulgur pilavinin bulundugu tespit edilmistir
ve bu calismaya katilan isletme meniilerinin hi¢birinde yoresel tatlilarin bulunmadigi

tespit edilmistir (Akkus ve Simsek, 2019:48).

Akkus ve Simsek (2019)’in ¢alismasinda, Kastamonu’daki yiyecek igecek
isletmelerinin asgilart ile goriisiilmiistiir. Arastirmada 12 adet isletme incelenmistir.
Alt1 isletmede yoresel yemeklerin tariflerinde higbir degisiklige ugramadan yapildigi
belirtilmigtir. Yoresel yemeklerin tariflerini degistiren isletmelerde de hazirlanma
sirecinde kolaylik saglama amaciyla yapildigi belirtilmistir. Mesela banduma
yapiminda kullanilan yufkanin disaridan hazir olarak alinmasi o6rnek olarak
verilebilmektedir veya yine banduma yapiminda kullanilan hindi etinin yerine tavuk
etinin kullanmas1 6rnek olarak verilmektedir. Ancak yemegin igeriginin degistirilmesi,
yoresel bir yemegin ¢esitlendirilmesine sebep olmustur. “Tavuk etli banduma” adiyla

yeni bir yemek ad1 ortaya ¢ikmustir.

Isletmelerin meniilerine eklemeyi diisiindiikleri baska ydresel yiyeceklerde
bulunmaktadir Ozellikle ¢orba ve tatlilar dikkat c¢cekmektedir. Ancak isletmelerin
yoresel tatlilar1 ¢gikardigi fakat yeterince talep gormedigi ortaya ¢ikmistir. Bu ¢alismaya
gore isletmelerde genellikle alisilmis yoresel yiyecekler tercih ettikleri ve yeni yoresel
lezzetlere talep olmadigi ifade edilmistir. Yapilan calismanin sonug¢ ve Oneriler
boliimiinde meniilerde yer almayan yoresel yiyeceklerin tarifleri olusturularak isletme
meniilerine kazandirilabilecegi arastirmanin Onerisi olarak verilmistir (Akkus ve

Akkus, 2019:1464).

Kastamonu restoran meniilerinde en ¢ok banduma, tirit, etli ekmek yemeklerinin
bulundugu tespit edilmistir. Kastamonu cografi isaretli {irlinii olan Kara Corbanin
meniilerde yer almadig: belirtilmistir. Corbalardaki bu eksiklik pilav ¢esitlerinde de
goriilmektedir restoran meniilerinde sadece siyez bulguru ve eksili pilav yer
almaktadir. Ayrica yoresel yemeklerin yapiminda hazirlama siirecini kolaylastirmak
amactyla tarifleri degistirilen yoresel yemekler bulunmaktadir. isletmeler meniilerine
ozellikle corba ve tatli eklemeyi diisiinmektedirler fakat tatlilar restoranlarda talep

gdérmemektedir. Ornek olarak kole hamuru, burmali ¢érek ve cevizli balli bérek yoresel
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mutfak restoran meniilerine eklenmis fakat talep géormedigi icin ¢ikarilmistir (Akkus

ve Akkus, 2019:1464).

Ozetle; Kastamonu ydresel mutfak restoranlarina bakildiginda yoresel yemek

sayist az bulunmustur, sunum ve standartlarinin da yetersiz oldugu tespit edilmistir.

2.6. Menii Planlama

Menii yiyecek ve icecek isletmelerinin miisterilerinin yiyecek ve icecek
se¢iminde kolay bir sekilde se¢meleri i¢in driinlerin belirli  kriterler ile
boliimlendirilmesine denilmektedir (Akay ve Sarisuk, 2015:212).

Bir meniiniin en 6nemli islevi, miisterileri hangi yemek ¢esitlerinin bulundugu ve
fiyatlar1 hakkinda, calisanlar1 ise hangi yemeklerin, nasil iiretilece§i konusunda

bilgilendirmektir (Kotschevar ve Withrow, 2008:63).

Yiyecek ve icecek isletmeleri turizm sektoriinde Onemli bir yer almaktadir.
Yoresel yiyecekleri tatmak ve nasil iiretildiklerini gérmek amaciyla bir¢ok insan
yoresel bolgelere seyahat etmektedir. Buna yonelik yiyecek ve icecek isletmeleri de
yerel Ozelliklerini korumak amaciyla kendi iglerinde farklilagsmaya baslamislardir

(Serceoglu,2014:37).

Tim yiyecek ve igecek yonetim sistemleri menii planlamasi ile baslamaktadir.
Meniinlin yOnetimi tesisin yOnetilmesi demektir. Meniiniin planlanmas1 ve
gelistirilmesi yiyecek ve igecek tesisini amaclarina ulastirmaya yardim edecek ve ¢evre
kosullar1 ile uyum igerine girmesini saglayacaktir. Menii planlama ve gelistirmenin

amaclar1 baslangigta ¢ok iyi bir sekilde belirlenmelidir (Rizaoglu,1991:24).

Bir menii isletmede:

1. Hangi liriinlerin satin alinmas1 gerektigini belirlemektedir.

2. Servisi yapilan yiyeceklerin i¢eriginde neler oldugunu gostermektedir.

3. Personelin istihdam edilmesi meniiye dayanmaktadir.
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4. Donatim gerekliliklerini belirlemektedir.

5. On hizmet gereklerini belirlemektedir.

6. Isletmenin tesis plan1 ve yer gereklerini belirlemektedir.

7. Isletmenin dekorasyonu ve tasarimini belirlemektedir.

8. Maliyet kontrolii saglamaktadir.

9. Uretim ve servis gereklerini belirlemektedir.

10. Yiyecek-ig¢ecek isletmesinin pazarlama planini belirlemektedir (Bolat, 1995:20-
23).

Sarusik (2016) yaptigi ¢alismada; “Mutfak ve mutfak kiltird bir tilkenin gergek
ve 6z kimligini yansitan temel unsurlardan birisidir. Her tilke kendi ge¢misini kendi
gelecegine tasimak icin kiiltarini ve yemek kiiltiiriine iliskin farkliliklarini yasatmak
zorundadir. Kiiltiiriinden yoksun bir millet 6z kimliginden yoksun insan gibidir” s6zleri
yoresel yiyecek ve i¢eceklerin dnemini ve aslinda meniilerde kullanilmasi gerektigini

destekler nitelikte olmaktadir (Sarugik, 2016:1)

Yemek kiiltiirii turistlerin o bdlgeyi ziyaret etme istekleri arasinda énemli bir

yerdedir (Goker, 2011:46).

Yoresel yemeklere o bolgeye ait sunumlar yapilmasi da ayr1 bir o6zellik
katmaktadir. Yoresel yemeklerin yoreye 6zgii sunulmasi ve dogru pazarlanmasi
konusunda ydre halkina biiyiik bir sorumluluk diigmektedir. Yore halkinin yerel lirtinii
almasiyla ekonomide bir hareketlilik olusur, turistler ise yerel, taze {iriini
tiikettiklerinde yoresel iiriinleri olmasi1 gerektigi gibi deneyimlemis olur ve sonug
olarak hem yerel halk hem de turistler bu durumdan fayda saglamis olmaktadir (Celik,

Ersoy, Besen, 2020:32).

Yoresel Yemeklerin meniilerde yer almasi, farkli kiiltiirlerden insanlarin yoresel

yemekleri tatmak i¢in de yoreyi ziyaret etmelerine, dolayisiyla yore ekonomisine
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destek ve istihdam saglamasina da destek olacaktir. Yorede yer alan iireticilerinde
yoresel yemekleri yoresel usuller ile liretmesi, muhafaza etmesi ve dagitiminin

yapilmasi gerekmektedir (Kalkan ve Kiigiikyaman, 2020: 49).
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3. ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu boliimde arastirmanin nasil tasarlandig1 ve asamalari, arastirmanin; sorulari,
veri toplama ve degerlendirme teknikleri, modeli, evreni ve orneklemi toplanan

verilerin analizleri ve yontemleri sunulmaktadir.

Arastirma ii¢ asamali olarak tasarlanmistir. Arastirmanin birinci ve ikinci
asamalar1 es zamanli olarak yiiriitiilmistiir. Arastirmanin birinci asamasinda halen
Kastamonu’da faaliyet gdsteren ve meniilerinde Kastamonu yoresel yemeklerine yer
veren restoranlarin meniileri incelenerek hangi yoresel yemeklerin restoranlarda
miisterilere sunuldugu belirlenmistir. Ayn1 zamanda bu restoranlarin ascilar1 veya
isletme yoneticileri ile goriisiilerek meniilerinde neden bu yemekleri tercih ettikleri, bu
yemeklere ilave olarak restoranlarda hangi yoresel yemeklerin meniilere dahil
edilebilecegi ve Kastamonu mutfagina 6zgii diger yemeklerle ilgili bilgiler
toplanmistir. Bu amagla yar1 yapilandirilmis gériisme formu olusturulmus olup veriler

bu goriisme formu ¢ergevesinde toplanmigtir.

Arastirmanin ikinci asamasinda ise Kastamonu’da yasayan bireylere yoOnelik
olarak kesifsel bir anket yapilmistir. Yapilan anket c¢aligmasi sonucunda halen
Kastamonu ilinde yasayan bireylerden Kastamonu yoresel mutfagini en ¢ok hangi
yemeklerin temsil ettigi ve restoran meniilerinde hangi yemekleri gérmek istediklerine

iliskin degerlendirmeleri alinmistir.

Arastirmada birinci ve ikinci asamada elde edilecek veriler birlikte ele alinarak
Kastamonu yoresel yemeklerinin taninirlig1 ve hangi yemeklerin daha 6n plana ¢iktig1

belirlenmistir.

Arastirmanin tigiincii asamasinda ise Kastamonu yoresel yemeklerinin sunuldugu
restoranlar i¢in meniilerinde yer almayan ve ikinci asamada katilimcilar arasinda en
cok tercih edilen yemeklerin yoresel yemek tariflerine ulasilmistir. Bu amacla bu
yemeklerin orijinal tariflerini bilen katilimcilar ile yapilacak goriismeler yoresel
yemeklerin tariflerini olusturmustur. Bu asamanin devaminda ise elde edilen bu yemek

tarifleri ile yoresel yemek restoranlarina alternatif meniiler 6nerilmistir.
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Bu tez kapsaminda yapilan arastirmalar icin Baskent Universitesi Sosyal ve
Beseri Bilimler ve Sanat Arastirma Kurulunun 11 Mart 2022 tarih ve Say1:
17162298.600-52 sayil1 Etik Kurul Onay1 alinmistir. Etik kurul onay belgesi EK-1°de

sunulmustur.

3.1. Arastirmamin Modeli:

Arastirmanin birinci ve ligilincii asamalari nitel ikinci asamasi ise nicel arastirma
modeli esas alinarak tasarlanmistir. Arastirmanin biitiiniine bakildiginda ise
arastirmada hem nitel hem de nicel aragtirma modelini kapsayan karma aragtirma
modeli benimsenmistir. Johnson ve Onwuegbuzie (2004:20)’ye gore; sadece nitel
arastirma yontemi ile yapilan calisjmada yorumlamalarin yetersiz kalabilecegi, nicel
arastirmanin sonucundaki sayisal verilerle bulunan sonucun desteklenecegi ve

eksikliginin giderilecegi vurgulanmistir (Johnson ve Onwuegbuzie, 2004:20).

Tunali, Gézii ve Ozen (2016:108) Karma arastirma modelinin;

e Arastirmanin giivenirligini arttirdigini,

e Tek bir yontemin zayifligini1 giderdigini,

e Sayisal ve sozel degerler birlikte kullanilarak kolay aciklanabilirlik sagladigini,

e Arastirma sonucunda gii¢lii deliller ortaya ¢ikardigini,

e Elde edilen verilerin genellenebilirliinin arttigin1 belirtmislerdir.

Arastirmada restoranlarin meniilerine yonelik yapilacak igerik analizi, restoran
ascilar1 ve isletme yoneticileri ile yapilacak goriigmeler ile 6nerilecek meniilerde yer
alacak yemeklerin tariflerinin belirlenmesi i¢in yapilacak goriismeler arastirmanin nitel

yOniinii olusturmaktadir.

Nitel arastirma yontemleri goriisme, gozlem, dokiiman inceleme, odak grup

calismasi iceren yontemler icermektedir (Karatas, 2015:63).
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Nitel arasgtirma “Ne kadar, ne miktarda, ne kadar sik ve yaygin” sorularina yanit

aramaktadir. Nitel arastirmada sosyal olaylar incelenmektedir (Karatas, 2015: 79).

Nitel arastirma tekniklerinde en sik kullanilan veri toplama teknigi ise goriisme
yontemidir. Bu yontem insanlarin diisiincelerini, duygularini ve tecriibelerini 6grenmek
icin ¢ok Oonemli bir yontemdir (Yildirim, 1999:10). Arastirmanin birinci ve tigiincii

asamalarinda yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile goriismeler yapilmistir.

Arastirmanin birinci agsamasinda ulasilan restoran mentileri igerik analizi yontemi
ile incelenmistir. Icerik Analizi ydntemine insanlarin sdyledikleri ve yazdiklarim
nicellestirmek ve sayisallastirmak amaciyla incelenmesi ve kategorilestirilmesi
denilebilmektedir (Hepkul, 2002:2). Icerik analizi yonteminde temel yapilmak istenen,
birbirine benzeyen verileri birlestirmek ve bu verileri okuyucularin anlayabilecegi bir

sekilde diizenlemektir (Karatas, 2015:74).

Kastamonu yoresel yemeklerin bilinilirligi ile ilgili yapilacak kesifsel anket
caligmasi ise arastirmanin nicel yoniinii olusturmaktadir. Calismanin ikinci asamasinda
Kastamonu’da yasayan yerel halka kesifsel bir anket ¢alismas1 uygulanmistir. Bu anket
calismasinda Kastamonu'da yasayan yerel halkin Kastamonu yoresel mutfak
restoranlarinda bulunmasini istedikleri yoresel yemekleri belirlemeye yonelik bir anket
uygulanmistir.Anket formunda katilimcilarin tercih ettikleri yemekleri siralamalar

istenmisgtir.

Nicel arastirmalar sayisal olarak oOlgiilebilen degiskenler arasindaki iliskileri

incelemektedir. Nicel Arastirmalar:

e (Genellenebilir sonuglar tiretmektedir.

e Kuramlarin dogruluk derecesi test edilebilmektedir.

e Nicel arastirmalar nesnel arastirmalardir.

e Nicel arastirmalar, gozlem ve deney iizerine kurulu arastirmalardir (Demirel,

2018:106).
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Arastirmanin ikinci asamasinda anket formu ile elde edilen veriler frekans analizi
ile degerlendirilmistir. Verilerin Ozetlenmesi asamasinda en basit yol frekans
dagilimlarin1 gosteren ve 6zetleyen tablolar olmaktadir. Bu tablolar bir degisken i¢inde
her bir deger kiimesinin ka¢ kez tekrar ettigini belirten tablolardir. Bu tablolarin
histogram ile gosterilmesi de miimkiindiir. Bu tablolar1 daha kolay anlatabilmek
amaciyla ¢izgi ve daire grafikleri de kullanilmaktadir (Doganay, Ataizi, Simsek, Sali,

Akbulut, 2018:168-171).

3.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemleri:

Arastirma ii¢ asamali olarak tasarlandigindan her asamasinda evren ve dérneklem

ayr1 ayr1 belirlenmistir.

Arastirmanin birinci asamasinda Kastamonu’da yer alan ve meniisiinde yoresel
yemekler bulunan restoranlar arastirmanin evrenini olusturmaktadir. Bu evren
igerisinden amagcli 6rnekleme yontemi ile 17 isletme belirlenmis olup bu isletmeler
arastirmanin birinci asamasinin Orneklemini teskil etmektedir. Nitel arastirmalarda
genel olarak olasilikli olmayan amacli 6rnekleme yontemi kullanma egilimi fazladir.

(Neuman, 2012: 320; Yildirim ve Simsek, 2008: 107).

Amagli 6rnekleme; bu c¢alismada oldugu gibi yapilan arastirmaya uygun ve
zengin bilgi donanimina sahip oldugu diisiiniilen kisiler araciligiyla derinlemesine

calismalar yapilmasini saglamaktadir (Yildirim, Simsek, 2008: 107).

17 adet yoresel yemek sunan isletmenin meniilerine ulasilmis ve Kastamonu
yoresel yemek sunan isletmelerde bulunan ydresel yemekler tespit edilmistir. Incelenen

mentilere ait fotograflar EK-5" de verilmistir.

Arastirmanin ikinci asamasinda Kastamonu’da yasayan, Kastamonu mutfak
kiiltiirtinti bilen 18 yasindan bliyiik bireyler arastirmanin evrenini olusturmaktadir.
Kastamonu toplam niifusu 2021 yil1 itibariyle 375.592 kisi olup 18 yas ve iizeri niifus
yaklasik olarak 280.000 kisi olarak belirlenmistir (NVI, 2021). Bu cercevede
arastirmanin ikinci agamasinin evren biiyiikligii 280.000 kisi olarak kabul edilmigtir.
100.000 kisi ve daha biiyiik evrenler i¢in Orneklem biiylikligii 384 kisi olarak

belirlenmistir (Sekeran, 2003:294). Evren icerisinden katilimcilarin belirlenmesinde
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kolayda oOrnekleme yontemi kullanilmis ve 400 kisilik bir drneklem biiyiikliigiine

ulasilmigtir.

Kolayda 6rnekleme yontemi ana kitle iginden segilecek kesimin arastirmacilarin
kendi imkanlar1 dogrultusunda sectigi, tesadiifi olmayan Ornekleme yontemidir

(Malhotra, 2004: 321, Aaker vd., 2007: 394, Zikmund, 1997:428).

Erisimi hem kolay hemde konomik olan vakalar se¢ilmektedir. En yaygin
kullanilan yontemlerden biridir. Hem nitel hemde nicel ¢alismalarda kullanilmaktadir

(Yagar ve Dokme, 2018:5).

Arastirmanin ligiincli asamasinda, birinci ve ikinci asama sonrasinda belirlenen
yemeklerin orijinal tariflerine ulasilmasi hedeflendiginden bu yemekleri bilen kisiler
arastirmanin bu asamasinin evrenini olusturmuslardir. Bu yemeklerin orijinal tarifleri
icin amagli drnekleme yontemi ile 15 kisi belirlenerek goriismeler yapilmistir. Bu
goriismeler 45 yas ve lizeri kadin bireylere yapilmistir. Bunun sebebi 45 yas tistii kadin
bireylerin Onceki nesillerle de irtibatinin oldugu ve yoresel yemeklerin orijinal
tariflerine hakim olduklar1 degerlendirilmis, kadin olarak secilmelerinin sebebi ise
Ozellikle Anadoluda yemeklerin kadinlar tarafindan yapilmasi ve kadinlarin da diger
nesillere aktarmasindan dolay1 yoresel yemeklere daha hakim olacaklar1 disiiniilerek

amaclh 6rnekleme yontemi ile secilmislerdir.

Goriisme yapilan 15 kisi arastirmanin bu asamasinin Orneklemini tegskil

etmektedir.

3.3. Veri Toplama Araclar::

Arastirmanin birinci ve {i¢lincli asamalarinda veri toplamak i¢in goriismeler
yapilmistir. Bu amagla yar1 yapilandirilmis goérlisme formlart kullaniimagtir.
Arastirmanin ikinci asamasinda ise aragtirmaci tarafindan gelistirilen anket formu ile
veri toplanmistir. Arastirmada kullanilan veri toplama araglar1 Ek-2-3-4’te

sunulmustur.
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4. BULGULAR

Arastirma Uli¢ asamali olarak tasarlanmis olup arastirmanin bulgular1 da bu {i¢

asama i¢in ayr1 ayr1 yazilmistir.

4.1. Arastirmanin Birinci Asamasi:

Arastirmanin birinci asamasinda Kastamonu’da meniilerinde yoresel iiriinlere yer
veren isletmelerin meniileri incelenerek hangi yoresel yemeklerin restoranlarda
sunuldugu belirlenmistir. Buna gore arastirma kapsaminda igerik analizi yontemi ile
incelenen restoranlarin meniilerinde yer alan yoresel yemeklerin isimleri ve kag

restoranin meniisiinde yer aldig1 Tablo 4.1’de verilmistir.

Tablo 4.1: Restoranlarin Meniilerinde Sunulan Y 6resel Yemekler

S.Nu Yoresel Yemek Adi Frekans
1 Anakiz Corbasi 1
2 Bulamag Corbasi 1
3 Tarhana Corbasi 7
4 Ogmag Corbasi 2
5 Ecevit Corbasi 4
6 Eksili Pilav 8
7 Banduma (1slama) 12
8 Etli ekmek 10
9 Pastirmali ekmek 6
10 Etli yaprak sarma 7
11 Biryan Kebabi 1
12 Haglama et 2
13 Yogurtlu etkmek 3
14 Mihlama 1
15 Paca 2
16 Kastamonu doneri 1
17 Eriste 1
18 Katmer 1
19 Kuskus 1
20 Kaygana 1
21 Misir ekmegi 1
22 Cizleme 1
23 Kiil Coregi 1
24 Ev baklavast 1
25 Siyez unlu yogurt tatlisi 1
26 Cekme helva 2
27 Hasude 1
28 Cesitli regel ve marmelatlar 2
29 Kagik helvast 2
30 Cirik 2
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Yoresel Yemekler
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Sekil 4.1: Isletme Meniisiinde Sunulan Yéresel Yemeklerin Siitun Grafigi:

Tablo 4.1 incelendiginde 17 farkli restoranda 30 farkli yoresel yemege yer
verildigi goriilmektedir. Bu yemekler igerisinde meniilerde en fazla yer bulan ilk ii¢

yemek; banduma, etli ekmek ve eksili pilavdir.

Arastirmanin devaminda ayni restoranlarin igletme sahipleri, yoneticileri veya
calisanlar1 ile goriisiilerek; isletmeye iliskin tanimlayici bilgiler, mutfaklarinda yoresel
driinlerin  kullanim sikligi, Kastamonu yoresel yemekleri denildiginde hangi
yemeklerin ilk olarak akla geldigi, meniilerindeki yoresel yemekleri se¢gmelerindeki
sebepler, meniilerinde bulunmayan ancak Kastamonu’yu temsil edebilecek baska hangi

yemeklerin bulundugu sorulmustur.
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Bu kapsamda restoranlarda goriisme yapilan kisilerin demografik bilgileri Tablo

4.2°de verilmistir.

Tablo 4.2: Restoranlarda Goriisme Yapilan Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Yas Frekans Yiizde
18-24 - -
25-34 3 %17,7
35-44 5 %29,5
45-54 4 %23,5
55-64 3 %17,6
65 yas ve lizeri 2 %11,7
Cinsiyet Frekans Yizde
Kadin 4 923,5
Erkek 13 %76,5
Medeni Durum Frekans Yiizde
Evli 13 %76,5
Bekar 4 %23,5
Kastamonu’da Yasama Siiresi Frekans Yiizde
1-3 yil 3 %17,7
4-7 y1l 1 %5,8
8-11 y1l - -

15 yil ve lizeri 13 %76,5
Memleketiniz Frekans Yiizde
Kastamonu 14 %82,3
Digerleri 3 %17,7
Mesleki Tecriibe Frekans Yiizde
0-3 yil 4 %23,6
4-9 y1l 3 %17,6
10-14 y1l 2 %11,8
15-19 y1l 1 %5,9
20 y1l ve iizeri 7 %41,1
Isletmede Calisma Siireniz Frekans Yiizde
0-3 yil 6 %35,3
4-9 yil 5 %29,4
10-14 y1l 4 %23,5
15-19 y1l 1 %5,9
20 y1l ve iizeri 1 %05,9

Tablo 4.2 incelendiginde katilimcilarin yaslarinin 25 ve yukarisi oldugu ve yas
gruplarinin homojen olarak dagildigi, cogunlugunun; erkek oldugu, evli olduklari,
memleketlerinin Kastamonu oldugu, 15 yil ve daha fazla siiredir Kastamonu’da
yasadiklar1 anlagilmaktadir. Katilimcilarin ¢ogunlugunun 10 y1l ve lizerinde mesleki
tecrilbbeye sahip olduklar1 goriilmektedir. Buna karsilik c¢ogunlugunun mevcut

isletmede ¢aligsma siirelerinin 9 y1l ve daha asagi siirede oldugu anlagilmaktadar.
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Katilimeilarin isletme igerisindeki pozisyonlarina bakildiginda; 12 katilimeinin
isletme sahibi, 3 katilimcinin yonetici ve iki katilimcinin da calisan pozisyonunda

olduklar1 goriilmiistiir.

Arastirma kapsaminda mentileri incelenen ve goriismelerin yapildigi restoranlarin

ozelliklerine iliskin veriler Tablo 4.3’de sunulmustur.

Tablo 4.3: Restoranlarin Ozellikleri

Isletme Kastamonu’nun Hangi Bélgesinde Frekans Yiizde
Kastamonu Merkez 15 %388,2
Kastamonu / Golkoy 2 %11,8
Isletmeniz Kag Yillik Frekans Yiizde
0-3 yil 2 %11,8
4-9 yil 6 %35,3
10-14 y1l 4 %23,6
15-19 y1l 2 %11,7
20 y1l ve iizeri 3 %17,6
Caligan Personel Sayisi Frekans Yiizde
1-3 adet - -

4-9 adet 8 %47,1
10-14 adet 4 %23,5
15-19 adet 2 %11,8
20 ve tizeri 3 %17,6
Isletme Kapasitesi Frekans Yiizde
0-40 4 %23,5
50-90 3 %17,7
100-140 2 %11,8
150-190 2 %11,8
200 ve tizeri 6 %035,2
Yoresel Yemeklerin Sunum Siklig1 Frekans Yiizde
Surekli 10 %058,8
Talebe Bagl 7 %41,2
Mutfakta Yéresel Uriinlerin Kullanim Orani Frekans Yiizde
Nadiren 3 %17,6
Genellikle 5 %29,4
Sik sik 3 %17,7
Her zaman 6 %35,3

Tablo 4.3 incelendiginde arastirmaya dahil olan restoranlarin 2’sinin G6lkdy geri
kalaninin Kastamonu-Merkez’de yer aldigi, ¢ogunlugunun en az 4 yildir faaliyette
oldugu, agirlikli olarak 4-9 personel istihdam ettikleri, isletme kapasitelerinin 100 kisi

ve lizerinde oldugu, mutfakta siklikla yoresel {iiriinleri kullandiklar1 anlagilmistir.
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Ayrica igletmelerin 10 tanesi yoresel yemekleri siirekli meniilerinde bulundurduklarini,

7 tanesi ise talebe bagli olarak meniilerinde yer verdiklerini belirtmislerdir.

Katilimcilara restoranlarini tercih eden miisterilerin turist mi Kastamonu’da
ikamet eden bireyler mi oldugu soruldugunda %46’sin1in yerli turist, %21 inin yabanci
turist ve %33’linilin yerel miisteriler oldugu ifade edilmistir. Bu bulgulara iliskin Sekil

4.2°de verilmistir.

Yoresel Restoranlar: Tercih Eden
Misafir Grubu

m Yerli Turist
B Yabanci Turist

m Kastamonu Halki

Sekil 4.2: Yoresel Restoranlar1 Tercih Eden Misafir Grubu Grafigi

Kastamonu ydresel yemekleri denildiginde isletme sahipleri veya isletmecilerin
aklina gelen yemeklere ait detaylar Tablo 4.4’de ve Sekil 4.3°de verilmektedir. Bu
kapsamda en ¢ok akla gelen ydresel yemekler; tirit (17 kisi), banduma (15 kisi) etli
ekmek (13 kisi) ve pastirmali ekmek (10 kisi)’tir.
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Tablo 4.4: Kastamonu Yoresel Yemekleri Denildiginde Isletmelerde Akla Gelen
Yemekler

S.Nu. | Yemek Ad1 Frekans S.Nu. | Yemek Adi Frekans
1 Tirit 17 13 Kagik Helvasi 2
2 Banduma 15 14 Bulamag ¢orba 1
3 Etli ekmek 13 15 Paca 1
4 Pastirmali ekmek 10 16 Goveg 1
5 Eksili pilav 8 17 Zeytinyagl yaprak sarma 1
6 Tarhana corbasi 4 18 Manti 1
7 Ecevit ¢orba 4 19 Yogurtlu ekmek 1
8 Kara corba 3 20 Kole hamuru 1
9 Etli yaprak sarma 3 21 Cevizli el baklavasi 1
10 Ogmag gorbast 2 22 Siyez unlu yogurt tatlist 1
i; E“y“ kebabr ; 23 | Cirk 1
aca
18
16
14
12
10
8
6
4
e DD
0 I [ [ | H N I [ I H N I H BN
< N
CPI:&Q@‘?\ CP@Q@%.%\ Qg;o“‘a@& b‘*&:@‘@?&\\ TS &®$O°AQQ@§1§$®§ @&a& i’@@& %%\\#%%\\y ’ O\&
£ & & o ST & D “ S ST F TN
FSEF S © & <F & N = %-'9\ &> ﬁo%
SRS ¥ Sy T TRy
@ *:D,O Q@Q Q'Q
.& . q:‘)
4 &

H Yoresel Yemek

Sekil 4.3: Kastamonu Yoresel Yemekleri Denildiginde Isletmelerde Akla Gelen
Yemeklerin Siitun Grafigi:

Restoran sahipleri ile yapilan goriismelerde ‘Kastamonu Yoresel Yemekleri

Denildiginde Akliniza Gelen Yemekleri’ neden segtikleri soruldugunda:

e “Gelen misafirlerin istekleri dogrultusunda”,,
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e “Gelen turistler igin”,,

e “Kastamonu’yu temsil eden yemekler oldugu i¢in”,

e “Kastamonu kiiltlirinii tanitmak i¢in” cevaplarini vermislerdir.

4.2. Arastirmanin ikinci Asamasi:

Arastirmanin ikinci asamasinda Kastamonu’da yasayan ve Kastamonu yoresel
yemekleri hakkinda bilgi sahibi oldugu diisiiniilen kisilerden anket formu ile
Kastamonu mutfagina 6zgii; ¢orbalar, pilavlar, et ve tavuk yemekleri, sebze yemekleri,
hamur isleri, tath ¢esitleri recel ve pekmez cesitleri ile ilgili veri toplanmistir. Anket
formunda Karaer (2021)’in ¢alismasinda belirlenen yemekler esas alinarak yukarida
ifade edilen yemek kategorilerinden alternatiflere yer verilmis ve katilimcilarin bu
alternatifler arasindan tercih ettikleri ilk {ic yemegi siralamalar1 istenmistir. Calismanin
bu asamasinda; Kastamonu yoresel yemekleri icerisinde yer almasina ragmen restoran
meniilerinde yer bulamamis ve katilimcilar tarafindan en ¢ok tercih edilen her yemek
kategorisinden {i¢ yemegin belirlenmesi amaglanmistir. Bu kapsamda 400 katilimciya
ulagilmistir. Katilimcilarin 1’inci tercih olarak ifade ettikleri yemege tercih puani
olarak 3 puan verilmis, 2’nci tercihlerine 2 puan verilmis ve 3’{lincii tercihlerine ise 1
puan verilmistir. Ayn1 kategoride olup tercih ifade edilmeyen yemeklerin o katilimci
agisindan tercih puanlar1 0 olarak kabul edilmistir. Yemekler ve iiriinler elde edilen
tercih puanlarina gore en c¢ok tercih edilenden en az tercih edilene dogru siralanmistir.
Daha sonra halen Kastamonu’da bulunan restoran meniilerinde yer verilen yemekler ile
katilimcilarin restoranlarda gormek istedikleri yemekler karsilastirilarak, tercih edilen
yemekler restoran meniisiinde zaten bulunmakta ise listeden ¢ikartilmis ve siralamada
bulunan bir sonraki yemege ge¢ilmistir. Buradaki amag¢ Kastamonu yemek kiiltiiriinii
bilen katilimcilardan elde edilen veriler 1s18inda restoran meniilerinde bulunmayan
yemeklerin belirlenmesi ve arastirmanin {i¢iincii asamasinda bu yemeklerin tariflerine

ulagilmasidir.

Kastamonu’da yoresel yemeklere hakim oldugu diisiiniilen katilimcilara
restoranlarda bulunmasini istedikleri yoresel yemeklere iligkin tercihleri sorulmustur.

Katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 4.5’de verilmistir.
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Tablo 4.5: Arastirmanin ikinci Asamasi Olan Anket Formlarina Ait
Katihhmcilarin Demografik Bilgileri

Cinsiyet Frekans Yiizde
Kadin 225 %43,7
Erkek 175 %56,3
Yas Frekans Yiizde
18-25 72 %18,1
26-35 97 %24,4
36-45 90 %22,6
46-55 73 %18,3
56-65 51 %12,6
65 ve lizeri 17 %4
Medeni Durum Frekans Yiizde
Evli 225 %56,3
Bekar 175 %43,7
Egitim Durumu Frekans Yiizde
Ik Ogretim 36 %9
Lise 101 %25,3
On Lisans 52 %13
Lisans 156 %39
Yiksek Lisans 41 %10,2
Doktora 14 %3,5
Memleket Frekans Yiizde
Kastamonu 309 %77,2
Digerleri 91 %22,8
Kastamonu’da yasama siiresi | Frekans Yiizde
1-3 y1l 38 %9,5
4-7 y1l 36 %9,0
8-11 y1l 24 %6
12-15 yil 21 %5,3
15 yil ve lizeri 281 %70,2

4.2.1. Kastamonu’da Yasayan Yerel Halkin Kastamonu Yéresel Mutfak
Restoranlarinda Bulunmasim Istedikleri Yoresel Yemekleri Ol¢gmeye Yonelik
Siralama Anketi Sonuclari:

Kastamonu’da yoresel yemeklere hakim oldugu disiliniilen katilimcilara
restoranlarda bulunmasini istedikleri yoresel yemeklere iliskin tercihleri sorulmustur.
En c¢ok tercih edilen yoresel yemek cesitlerinden ¢orba grubunda tarhana c¢orbasinin

tercih edildigi goriilmiistiir. Diger ¢orbalara iliskin sonuclar Sekil 4.4°de verilmistir.
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Sekil 4.4: Corbalar

Tablo 4.6: Corbalarin Tercih Puanlar1 Tablosu

Tercih Siras1 | Tercih Puan1 | Corbanin Adi RIS e Menll lerinde
Bulunup Bulunmadig:

1 939 Tarhana Corbasi Meniilerde yer aliyor.

2 527 Ecevit Corbasi Meniilerde yer aliyor.

3 378 Ogmag Corbasi Meniilerde yer aliyor.

4 310 Keskek Corbasi Meniilerde bulunmamaktadir.

5 237 Anakiz Corbast Meniilerde yer aliyor.

6 220 Karalahana Corbast Meniilerde bulunmamaktadir.

7 217 Isirgan Corbasi Meniilerde bulunmamaktadir.

8 175 Misir Bulguru Corbasi Meniilerde bulunmamaktadir.

9 175 Kestane Corbast Meniilerde bulunmamaktadir.

10 174 Toyga Corbasi Meniilerde bulunmamaktadir.

Corbalara iligkin katilimcilarin kendilerine sunulan alternatifler arasindan yapmis

olduklar1 tercihleri gosteren Sekil 4.4’de katilimcilarin bu tercihlerine gore hesaplanan

tercih puanlari ile yapilan siralama ise Tablo 4.6°da gosterilmistir. Tablo 4.6 ‘da ayrica

halen Kastamonu’da faaliyet gdsteren restoran meniilerinde ydresel yemeklere yer

veren restoranlarin meniilerinde bulunan ¢orbalar da belirtilmistir.

Tablo 4.6 incelendiginde katilimcilarin en ¢ok tercih ettigi ilk {i¢ ¢orbanin;

Tarhana Corbasi, Ecevit ¢corbasi ve Ogma¢ Corbasi oldugu ancak bu ii¢ corbanin da
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halen Kastamonu’da yer alan restoranlarin meniisiinde yer aldigi belirlenmistir. Bu
asamada kalan corbalar icerisinde siralamada en ¢ok puan ve restoran meniilerinde
bulunmayan ii¢ ¢orbanin sirasiyla; Keskek, Karalahana ve Isirgan Corbalart oldugu
goriilmiistiir. Bu sonuca gore arastirmanin {i¢lincli agamasinda ¢orbalar kategorisinde;
Keskek, Karalahana ve Isirgan corbalarinin 6zgiin tariflerinin arastirilmasina karar

verilmistir.

Kastamonu’da yoresel yemeklere hakim oldugu disiiniilen katilimcilara
restoranlarda bulunmasini istedikleri yoresel yemeklere iliskin tercihleri sorulmustur.
En ¢ok tercih edilen yoresel yemek cesitlerinden et ve tavuk yemekleri grubunda goveg

tercih edildigi gorilmistiir.

Diger et ve tavuk yemeklerine iliskin sonuglar Sekil 4.5°de verilmistir.
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Sekil 4.5: Et ve Tavuk Yemekleri
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Tablo 4.7: Et ve Tavuk Yemeklerinin Tercih Puanlar1 Tablosu

Tercih Sirasi Tercih Puani Et ve Tavuk Yemeklerinin Halen Restoran Meniilerinde
Adi Bulunup Bulunmadigi

1 613 Goveg Meniilerde yer aliyor.

2 545 Biryan Kebabi Meniilerde yer aliyor.

3 544 Tirit Meniilerde yer aliyor.

4 497 Kastamonu doneri Meniilerde yer aliyor.

5 293 Pastirmali Yumurta Meniilerde bulunmamaktadir.

6 280 Islama Meniilerde yer aliyor.

7 272 Mihlama Meniilerde yer aliyor.

8 228 Haglama et Meniilerde yer aliyor.

9 199 Tavuk dolmasi Meniilerde bulunmamaktadir.

10 178 Sogan Mihlamas1 Meniilerde bulunmamaktadir.

Et ve tavuk yemeklerine iliskin katilimcilarin kendilerine sunulan alternatifler
arasindan yapmis olduklar1 tercihleri gdosteren Sekil 4.5’de katilimcilarin bu
tercihlerine gore hesaplanan tercih puanlari ile yapilan siralama ise Tablo 4.7°de
gosterilmistir. Tablo 4.7°de ayrica halen restoran meniilerinde yoresel yemeklere yer

veren restoranlarin meniilerinde bulunan et ve tavuk yemekleride belirtilmistir.

Tablo 4.7 incelendiginde katilimcilarin en ¢ok tercih ettigi ilk ii¢ et ve tavuk
yemeklerinin; Goveg, Biryan Kebab1 ve Tirit oldugu ancak bu ii¢ yemegin de halen
Kastamonu’da yer alan restoranlarin mentisiinde yer aldig1 belirlenmistir. Bu asamada
kalan yemekler i¢erisinde siralamada en ¢ok puan ve restoran meniilerinde bulunmayan
lic et ve tavuk yemeginin sirasiyla; Pastirmali Yumurta, Tavuk Dolmas1 ve Sogan
Mihlamasi oldugu goriilmiistiir. Bu sonuca gore arastirmanin ii¢lincii asamasinda et ve
tavuk yemekleri kategorisinde; Pastirmali Yumurta, Tavuk Dolmasi ve Sogan

Mihlamas1 6zgiin tariflerinin arastirilmasina karar verilmistir.

Kastamonu’da yoresel yemeklere hakim oldugu diisiiniilen katilimcilara
restoranlarda bulunmasini istedikleri yoresel yemeklere iliskin tercihleri sorulmustur.
En ¢ok tercih edilen yoresel yemek ¢esitlerinden sebze yemekleri grubunda etli yaprak

sarma tercih edildigi goriilmiistiir.

51



Diger sebze yemeklerine iliskin sonucglar Sekil 4.6’da verilmistir.
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Sekil 4.6: Sebze Yemekleri

Tablo 4.8: Sebze Yemeklerinin Tercih Puanlar1i Tablosu

Tercih Sirasi Tercih Puani Sebze Yemeklerinin Adi Halen Restoran Meniilerinde
Bulunup Bulunmadigi

1 784 Etli Yaprak Sarma Meniilerde yer aliyor.

2 521 Patates Mihlamasi Meniilerde yer aliyor.

3 436 Mantar Mihlamasi Meniilerde yer aliyor.

4 326 Paz1 Yapragi Sarmasi Meniilerde bulunmamaktadir.

5 317 Paz1 Kavurmasi Meniilerde bulunmamaktadir.

6 234 Sogan Kavurmasi Meniilerde bulunmamaktadir.

7 229 Mancar Kavurmasi Meniilerde bulunmamaktadir.

8 218 Hodan Kavurmasi Meniilerde bulunmamaktadir.

9 216 Ebiske Mantar1 Kavurmasi Meniilerde bulunmamaktadir.

10 195 Kabak Sagalamasi Meniilerde bulunmamaktadir.

Sebze yemeklerine iliskin katilimcilarin kendilerine sunulan alternatifler
arasindan yapmis olduklart tercihleri gosteren Sekil 4.6°da katilimcilarin bu
tercihlerine gore hesaplanan tercih puanlari ile yapilan siralama ise Tablo 4.8’de
gosterilmistir. Tablo 4.8°de ayrica halen Kastamonu’da faaliyet gosteren ve restoran
meniilerinde yoresel yemeklere yer veren restoranlarin meniilerinde yer alan sebze

yemekleri de belirtilmistir.
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Tablo 4.8 incelendiginde katilimcilarin en ¢ok tercih ettigi ilk ii¢ sebze
yemeginin; Etli Yaprak Sarma, Patates Mihlamas1 ve Mantar Mihlamasi1 oldugu ancak
bu ii¢ sebze yemeginin de halen Kastamonu’da yer alan restoranlarin meniisiinde yer
aldig1 belirlenmistir. Bu asamada kalan sebze yemekleri igerisinde siralamada en ¢ok
puan alan ve restoran meniilerinde bulunmayan sebze yemeklerinin sirasiyla; Pazi
Yapragi Sarmasi, Pazi Kavurmasi ve Sogan Kavurmasi oldugu goriilmiistiir. Bu sonuca
gore arastirmanin {i¢lincli agsamasinda sebze yemekleri kategorisinde Pazi Yapragi
Sarmasi, Pazi Kavurmasi ve Sogan Kavurmasi; 6zgiin tariflerinin arastirilmasina karar

verilmistir.

Kastamonu’da yoresel yemeklere hakim oldugu disiiniilen katilimcilara
restoranlarda bulunmasini istedikleri yoresel yemeklere iliskin tercihleri sorulmustur.
En ¢ok tercih edilen yoresel yemek ¢esitlerinden pilav ¢esitleri grubunda egsili pilav

tercih edildigi gorilmistiir.
Diger pilav ¢esitlerine iliskin sonuglar Sekil 4.7°de verilmistir.
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Sekil 4.7: Pilav Cesitleri
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Tablo 4.9: Pilav Cesitlerinin Tercih Puanlar1 Tablosu

Tercih Sirasi Tercih Puani Pilav Cesitlerinin Ad1 | Halen Restoran Meniilerinde Bulunup
Bulunmadig:

1 766 Egsili Pilav Meniilerde yer aliyor.

2 533 Mercimekli Pilav Meniilerde bulunmamaktadir.

3 523 Keskek Meniilerde bulunmamaktadir.

4 404 Domatesli Bulgur Meniilerde bulunmamaktadir.

Pilavi

5 401 Ala Pilav Meniilerde bulunmamaktadir.

6 236 Degmen Pilavi Meniilerde bulunmamaktadir.

7 193 Uciirdiim Meniilerde bulunmamaktadir.

Pilav cesitlerine iliskin katilimcilarin kendilerine sunulan alternatifler arasindan
yapmis olduklar tercihleri gdsteren Sekil 4.7°de katilimcilarin bu tercihlerine gore
hesaplanan tercih puanlari ile yapilan siralama ise Tablo 4.9°da gésterilmistir. Tablo
4.9°da ayrica halen Kastamonu’da faaliyet gosteren ve restoran meniilerinde yoresel

yemeklere yer veren restoranlarin meniilerinde yer alan pilav ¢esitleri de belirtilmistir.

Tablo 4.9 incelendiginde katilimcilarin en ¢ok tercih ettigi ilk {i¢ pilav gesidinin
Egsili Pilav, Mercimekli Pilav, Keskek oldugu ancak Egsili Pilavin halen
Kastamonu’da yer alan restoranlarin meniisiinde bulundugu belirlenmistir. Bu asamada
kalan pilav c¢esitleri icerisinde siralamada en c¢ok puan ve restoran meniilerinde
bulunmayan pilav ¢esitlerinin sirasiyla; Mercimekli Pilav, Keskek ve Domatesli Bulgur
Pilavi oldugu goriilmiistiir. Bu sonuca gore arastirmanin ii¢lincli asamasinda pilav
cesitleri kategorisinde Mercimekli Pilav, Keskek ve Domatesli Bulgur Pilavinin; 6zgiin

tariflerinin arastirilmasina karar verilmistir.

Kastamonu’da yoresel yemeklere hakim oldugu diisiiniilen katilimcilara
restoranlarda bulunmasini istedikleri yoresel yemeklere iliskin tercihleri sorulmustur.
En ¢ok tercih edilen yoresel yemek cesitlerinden hamur isleri grubunda cevizli eriste

tercih edildigi goriilmiistiir.
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Diger hamur islerine iliskin sonuglar Sekil 4.8’de verilmistir.

160
140
120
100
80
6

o

4

o

2

o o

Samsu

57 55

I I |

I¢ pirasali  Kulakli
misir
ekmegi

makarna

Kuskus — Misir  Kiil ¢oregi  Cevizli
ekmegi eriste
®mEn ¢ok(l) mOrta (2) Enaz (3)

Sekil 4.8: Hamur Isleri

Tablo 4.10: Hamur Islerinin Tercih Puanlar1 Tablosu

8182
937 I I I | I 42

Cizleme Kaygana Sag blsls1

Tercih Siras1 Tercih Puani Hamur Islerinin Ad Halen Restoran Meniilerinde
Bulunup Bulunmadigi

1 626 Cevizli Eriste Meniilerde yer aliyor.

2 549 Cizleme Meniilerde yer aliyor.

3 490 Kiil Coregi Meniilerde yer aliyor.

4 308 Kulakli Makarna Meniilerde bulunmamaktadir.

5 300 Misir Ekmegi Meniilerde yer aliyor.

6 300 Kaygana Meniilerde yer aliyor.

7 281 Samsu Meniilerde bulunmamaktadir.

8 239 Kuskus Meniilerde yer aliyor.

9 237 Sag Bisisi Meniilerde bulunmamaktadir.

10 210 I¢ Pirali Misir Ekmegi Meniilerde bulunmamaktadir.

Hamur islerine iliskin katilimcilarin kendilerine sunulan alternatifler arasindan
yapmis olduklari tercihleri gosteren Sekil 4.8’de katilimcilarin bu tercihlerine gore
hesaplanan tercih puanlari ile yapilan siralama ise Tablo 4.10°da gosterilmistir. Tablo

4.10°da ayrica halen Kastamonu’da faaliyet gosteren ve restoran meniilerinde yoresel

yemeklere yer veren restoranlarin meniilerinde yer alan hamur isleri de belirtilmistir.

Tablo 4.10 incelendiginde katilimcilarin en ¢ok tercih ettigi ilk ti¢ hamur isinin

Cevizli Eriste, Cizleme ve Kiil Coregi oldugu ancak bu ii¢ hamur isinin de halen
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Kastamonu’da yer alan restoranlarin meniisiinde yer aldig1 belirlenmistir. Bu asamada
kalan hamur isleri igerisinde siralamada en ¢ok puan ve restoran meniilerinde
bulunmayan hamur islerinin sirasiyla; Kulakli Makarna, Samsu ve Sa¢ Bisisi oldugu
goriilmiistiir. Bu sonuca gore arastirmanin liglincii asamasinda hamur isleri
kategorisinde Kulakli Makarna, Samsu ve Sa¢ Bisisi; 6zgiin tariflerinin arastirilmasina

karar verilmistir.

Kastamonu’da yoresel yemeklere hakim oldugu disiiniilen katilimcilara
restoranlarda bulunmasini istedikleri yoresel yemeklere iliskin tercihleri sorulmustur.
En ¢ok tercih edilen ydresel yemek ¢esitlerinden tatli ¢esitleri grubunda kasik helvasi

tercih edildigi gorilmistiir.

Diger tatli ¢esitlerine iliskin sonuglar Sekil 4.9’da verilmistir.
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Sekil 4.9: Tathi Cesitleri
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Tablo 4.11: Tath Cesitlerinin Tercih Puanlar1 Tablosu

Tercih Sirasi Tercih Puani Tath Cesitlerinin Ad1 Halen Restoran Meniilerinde
Bulunup Bulunmadig:

1 725 Kagik Helvasi Meniilerde yer aliyor.

2 525 Cirik Meniilerde yer aliyor.

3 513 Cekme Helva Meniilerde yer aliyor.

4 367 Tag Kadayif Meniilerde bulunmamaktadir.

5 320 Incir Uyusturmasi Meniilerde bulunmamaktadir.

6 276 Hasude Meniilerde yer aliyor.

7 251 Pekmezli Helva Meniilerde bulunmamaktadir.

8 237 Ho6smerim Meniilerde bulunmamaktadir.

9 206 Miyane Helvasi Meniilerde bulunmamaktadir.

10 165 Armut Ballandirmasi Meniilerde bulunmamaktadir.

Tatl gesitlerine iliskin katilimcilarin kendilerine sunulan alternatifler arasindan
yapmis olduklar tercihleri gdsteren Sekil 4.9°da katilimcilarin bu tercihlerine gore
hesaplanan tercih puanlari ile yapilan siralama ise Tablo 4.11’de gosterilmistir. Tablo
4.11°de ayrica halen Kastamonu’da faaliyet gdsteren ve restoran meniilerinde yoresel

yemeklere yer veren restoranlarin meniilerinde yer alan tatli ¢esitleri de belirtilmigtir.

Tablo 4.11 incelendiginde katilimcilarin en ¢ok tercih ettigi tatlinin; Kasik
Helvasi, Cirik, Cekme Helva oldugu ancak bu ii¢ tatlinin da halen Kastamonu’da yer
alan restoranlarin meniisiinde bulundugu belirlenmistir. Bu asamada kalan tath ¢esitleri
icerisinde siralamada en c¢ok puan ve restoran menilerinde bulunmayan
tatlilarsirasiyla; Tas Kadayif, Incir Uyusturmasi ve Pekmezli Helva olarak
belirlenmistir. Bu sonuca gore arastirmanin ii¢iincli asamasinda tatlilar kategorisinde
Tas Kadayif, Incir Uyusturmas: ve Pekmezli Helva; &zgiin tariflerinin arastirilmasina

karar verilmistir.

Kastamonu’da yoresel yemeklere hakim oldugu disiintilen katilimcilara
restoranlarda bulunmasini istedikleri yoresel yemeklere iliskin tercihleri sorulmustur.
En cok tercih edilen yoresel yemek cesitlerinden regel ve pekmez ¢esitleri grubunda

alig marmelati tercih edildigi goriillmistiir.
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Diger regel ve pekmez ¢esitlerine iliskin sonucglar Sekil 4.10°da verilmistir.
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Sekil 4.10: Recel ve Pekmez Cesitleri

Tablo 4.12: Regel ve Pekmez Cesitlerinin Tercih Puanlar1 Tablosu

Tercih Siras1 | Tercih Puan1 | Regel ve Pekmez Cesitlerinin | Halen Restoran Meniilerinde
Adi Bulunup Bulunmadigi

1 487 Alig Marmelati Meniilerde yer aliyor.

2 480 Dag Cilegi Regeli Meniilerde yer aliyor.

3 464 Uryani Erigi Marmelati Meniilerde yer aliyor.

4 419 Pancar Pekmezi Meniilerde bulunmamaktadir.

5 412 Kiren Marmelati Meniilerde yer aliyor.

6 397 Kizilcik Regeli Meniilerde yer aliyor.

7 357 Dut Pekmezi Meniilerde bulunmamaktadir.

8 307 Uryani Erigi Pekmezi Meniilerde bulunmamaktadir.

9 257 Giil Mayas1 Meniilerde bulunmamaktadir.

Regel ve Pekmez Cesitlerine

iliskin katilimcilarin  kendilerine

sunulan

alternatifler arasindan yapmis olduklari tercihleri gosteren Sekil 4.10°da katilimcilarin
bu tercihlerine gore hesaplanan tercih puanlari ile yapilan siralama ise Tablo 4.12°de
gosterilmistir. Tablo 4.12°de ayrica halen Kastamonu’da faaliyet gdsteren ve restoran
meniilerinde yoresel yemeklere yer veren restoranlarin meniilerinde yer alan recel ve

pekmez cesitleri de belirtilmistir.

Tablo 4.12 incelendiginde katilimcilarin en ¢ok tercih ettigi ilk regel ve pekmez
cesitlerinin; Alig Marmelat1, Dag Cilegi Regeli, Uryani Erigi Marmelat: oldugu ancak
bunlarin halen Kastamonu’da yer alan restoranlarin meniisiinde bulundugu
belirlenmistir. Bu asamada kalan regel ve pekmez cesitleri igerisinde siralamada en ¢ok

puan alan ve restoran meniilerinde bulunmayan regel ve pekmez ¢esitlerinin sirasiyla;
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Pancar Pekmezi, Dut Pekmezi ve Uryani Erigi Pekmezi oldugu gériilmiistiir. Bu sonuca
gore arastirmanin iglincii asamasinda regel ve pekmez gesitleri kategorisinde Pancar
Pekmezi, Dut Pekmezi ve Uryani Erigi Pekmezi; 6zgiin tariflerinin arastirilmasina

karar verilmistir.

Arastirmanin ikinci asamasinda elde edilen verilere gore her yemek kategorisi
icin tarifleri arastirilacak olan yoresel yemeklere iliskin bilgiler Tablo 4.13’de

verilmistir.

Tablo 4.13: Katilimecilarin Tercihleri Dogrultusunda Tarifleri Arastirilacak Yoresel
Yemekler

Yemek Kategorisi Yemek Adi
Corbalar Keskek Corbasi

Karalahana Corbasi1

Isirgan Corbasi

Et ve Tavuk Yemekleri Pastirmali Yumurta
Tavuk Dolmasi
Sogan Mihlamast

Sebze Yemekleri Paz1 Yapragi Sarmasi
Paz1 Kavurmasi

Sogan Kavurmasi

Pilav Cesitleri Mercimekli Pilav
Keskek

Domatesli Bulgur Pilavi
Hamur Isleri Kulakli Makarna

Samsu

Sac Bisisi

Tath Cesitleri Tas Kadayif

Incir Uyusturmasi
Pekmezli Helva
Recel ve Pekmez Cesitleri Pancar Pekmezi

Dut Pekmezi

Uryani Erigi Pekmezi

4.3. Arastirmanm Uciincii Asamast:

Arastirmanin {iglincii asamasinda Kastamonu yoresel yemeklerinin sunuldugu
restoranlar i¢in meniilerinde yer almayan ve ikinci asamada katilimcilar arasinda en
cok tercih edilen yemeklerin yoresel orjinal tariflerine ulasilmaya c¢alisilmistir. Bu

amagla bu yemeklerin orijinal tariflerini bilen katilimcilar ile goriismeler yapilmig
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yemek tarifleri olusturulmustur. Tarifler EK-6’da verilmistir. Bu arastirmanin sonug

kisminda ise elde edilen bu tariflerle yoresel yemek restoranlarina alternatif meniiler

Onerilmistir.

Tablo 4.14: Gériisme Yapilan Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

S.Nu | Yas Cinsiyet | Medeni Meslek Memleket Kastamonu’da Goriisme
Durum Yagama Stiresi Siiresi

K1 65yas | Kadin Bekar Emekli Kastamonu | Dogma Biiyiime | 120 dakika
ve lizeri Ebe

K2 65yas | Kadin Evli Memur Kastamonu | Dogma Biiyiime | 90 dakika
ve lizeri Emeklisi

K3 65yas | Kadin Bekar Ev Hanimi | Kastamonu | Dogma Biiyiime | 60 dakika
ve iizeri

K4 65 yas Kadin Bekar Ev Hanim1 | Kastamonu | Dogma Biiyiime | 60 dakika
ve {izeri

K5 65yas | Kadin Bekar Ev Hanim1 | Kastamonu | Dogma Biiyiime | 90 dakika
ve {izeri

K6 65yas | Kadin Bekar Ev Hanim1 | Kastamonu | Dogma Biiyiime | 90 dakika
ve {izeri

K7 45-54 Kadmn Evli Ev Hanimi | Kastamonu | Dogma Biiyiime | 60 dakika

K8 55-64 Kadin Evli Ev Hanim1 | Kastamonu | Dogma Bilyiime | 45 dakika

K9 55-64 Kadin Evli Ev Hanim1 | Kastamonu | Dogma Biilyiime | 90 dakika

K10 | 55-64 Kadmn Evli Ev Hanimi | Kastamonu | Dogma Biiyiime | 90 dakika

K11 | 55-64 Kadmn Evli Ev Hanimi | Kastamonu | Dogma Biiyiime | 60 dakika

K12 | 55-64 Kadmn Evli Ev Hanimi | Kastamonu | Dogma Biiyiime | 120 dakika

K13 | 55-64 Kadmn Evli Ev Hanimi | Kastamonu | Dogma Biiyiime | 90 dakika

K14 | 55-64 Kadmn Evli Ev Hanimi | Kastamonu | Dogma Biiyiime | 90 dakika

K15 | 65 yas Kadm Evli Ev Hanim1 | Kastamonu | Dogma Biiyiime | 120 dakika
ve lizeri
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5. SONUC VE ONERILER

Genis bir cografyaya sahip olan Kastamonu ili ge¢misten giinlimiize birgcok
medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bu bakimdan kiiltiirel bir zenginlige ve ¢esitlilige
sahiptir. Bunun bir pargasi olarak Kastamonu mutfak kiiltiiri de binlerce yillik bir
gegmise dayanmakta ve genis bir yelpazede yoresel iiriin sunmaktadir. Bu tarihsel
gelisim ve ¢esitlilik ise yoresel yemeklerinin yani sira saklama ve pisirme
tekniklerinden yapim asamasinda kullanilan ara¢ ve gereglerine ve sofra kiiltiiriine

kadar yansimaktadir.

Kastamonu’nun ydresel mutfak kiiltiiriinlin korunmas1 ise kusaktan kusaga
aktarilmast ve canli bir sekilde yasatilmasi ile miimkiindiir. Bu koruma ve aktarim
uygulamalar1 ise yoOresel yemeklerin kayit altina alinmasini, gelecek kusaklar ile
paylasilabilir hale getirilmesini, tanitilmasini, kiiltiirel ¢esitliliginin devam
ettirilmesini, giinlimiizde unutulmaya baslayan yoOresel yemeklerin tespit edilerek
yeniden yapilir hle getirilmesini, evlerde oldugu kadar yoresel mutfak restoranlarinda
da sunulmasini kapsamaktadir. Bu baglamda arastirmada Kastamonu yerel restoran
meniilerinde bulunmayan yoresel yemeklerin tespit edilmesine ve alternatif menii

Onerilerinin sunulmasina odaklanilmistir.

Arastirmanin birinci asamasinda Kastamonu’da meniilerinde yoresel iiriinlere yer
veren isletmelerin mentleri incelenmis ve hangi yoresel yemeklerin restoranlarda
sunuldugu belirlenmistir. Buna gore arastirma kapsaminda meniileri incelenen
restoranlarin meniilerinde yer alan yoresel yemeklerin isimleri ve kag¢ restoranin
meniisiinde yer aldigi tespit edilmistir. Bu kapsamda 17 restoran isletmecisi ile
goriisiilmiis  olup, restoranlarda goriisme yapilan katilimcilarin  demografik
Ozelliklerine bakildiginda ise; %76,5’unun Kastamonu’da 15 yildan fazla siiredir
yasadig1 ve %82,3 isletmecinin memleketinin Kastamonu oldugu goriilmiistiir. Buna ek
olarak %41,1 kisinin mesleki tecriibesinin 20 y1l ve {izeri olmast bakimindan verilen

cevaplarin giivenilirliginin yiiksek oldugu diisiiniilmektedir.

Yapilan incelemeler sonucunda Kastamonu ydresel mutfak restoran meniilerinde
bulunan yoresel yemekler; Banduma, Tirit, Etli Ekmek, Eksili Pilav, Tarhana Corbasi,

Etli Yaprak Sarma, Pastirmali Ekmek, Ecevit Corba, Yogurtlu Ekmek, Ogmacg Corbasi,

61



Patatesli Ekmek, Paca, Goveg, Uryani Erigi Marmelati, Anakiz Corbasi, Kara Corba,
Bulamag Corbasi, Katmer, Kuskus, Eriste, Mihlama, Kastamonu Doneri, Ev Baklavasi,
Kiil Coregi, Organik baz1 marmelat ve receller, Siyez Unlu Yogurt Tatlis1 ve Kasik
Helva olarak tespit edilmistir. Kastamonu’nun cografi isaretli iiriinii olan Kara
Corba’nin sadece bir yoresel mutfak restoraninda goriildigi belirlenmistir.
Kastamonu’nun cografi isaretli iirlinii olan bir ¢orbanin sadece restoranda bulunmasi
Kastamonu halki ve turistler tarafindan talep gérmedigini ancak restoranlarin da
yoOresel mutfak iiriinlerini tanitim konusunda istekli olmadigin1 géstermektedir. Ayrica
Kastamonu yoresel mutfak isletmelerinin talep gérmedikleri i¢in halihazirda restoran
meniilerinde olan yoresel yemekleri bile sadece talep dogrultusunda yaptiklari
gozlemlenmistir. Diger yandan Kastamonu ydresel mutfak isletmecileri “Gelen
misafirlerin istekleri dogrultusunda”, “Gelen turistler i¢in”, “Kastamonu’yu temsil
eden yemekler oldugu i¢in”, “Kastamonu kiiltiiriinii tanitmak i¢in” su yemekleri

meniilere ekleyebileceklerini belirtmislerdir:

Tirit, Banduma, Etli Ekmek, Pastirmali Ekmek, Eksili Pilav, Tarhana Corbasi,
Ecevit Corba, Kara Corba, Etli Yaprak Sarma, Ogma¢ Corbasi, Kuyu Kebab1, Paca,
Kasik Helvasi, Bulamag Corba, Paga, Goveg, Zeytinyagli Yaprak Sarma, Kastamonu
Mantisi, Yogurtlu Ekmek, Koéle Hamuru, Cevizli El Baklavasi, Siyez Unlu Yogurt
Tatlis1 ve Cirik.

Kastamonu ddneri, Kuyu kebab1 ve Cirik ise dogrudan tek ¢esit yoresel iirliniin
sunuldugu restoran oOrneklerini olusturmaktadir. Yapilan bu calismaya ek olarak
Bulamag Corba, Kastamonu Mantisi, Kéle Hamuru ve Cirik da yéresel mutfak restoran

meniilerine eklenebilir.

Yoresel restoran isletmecileriyle yapilan gorlismeler sonucunda ayrica yore
halkinin ve Kastamonu’yu ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin yoresel yemeklere
ilgisi de degerlendirilmistir. Yoresel restoranlar1 tercih eden misafir gruplari; %33
Kastamonu halki, %46 yerli turist ve %21 yabanci turistlerden olusmaktadir. Bu
sonuglara gore Kastamonu’nun yoresel yemeklerinin ulusal ve uluslararasi daha fazla

tanitima ihtiya¢ duydugu sdylenebilir.
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Arastirmanin ikinci asamasinda Kastamonu’da yasayan ve Kastamonu yoresel
yemekleri hakkinda bilgi sahibi oldugu diisiiniilen 400 kisiden anket formu kullanilarak
Kastamonu mutfagina 6zgii; ¢orbalar, pilavlar, et ve tavuk yemekleri, sebze yemekleri,
hamur isleri, tatli gesitleri recel ve pekmez cesitleri ile ilgili veri toplanmistir.
Arastirmaya katilan 400 kisinin demografik 6zelliklerine bakildiginda %77,2’sinin
Kastamonulu oldugu ve %70,2’sinin Kastamonu’da 15 yil ve iizeri siiredir yasadigi
tespit edilmistir. Bu demografik oOzellikler arastirmanin gilivenilirligi agisindan
Onemlidir. Anket calismasi sonucunda elde edilen verilerden hareketle ¢orbalardan;
Keskek Corbasi, Karalahana Corbasi ve Isirgan Corbasi, Et ve Tavuk Yemeklerinden;
Pastirmali Yumurta, Tavuk Dolmasi ve Sogan Mihlamasi, Sebze Yemeklerinden Pazi
Yapragi Sarmasi, Pazi Kavurmasi ve Sogan Kavurmasi, Pilav Cesitlerinden
Mercimekli Pilav, Keskek ve Domatesli Bulgur Pilavi, Hamur islerinden Kulakli
Makarna, Samsu ve Sag Bisisi, Tatl1 Cesitlerinden Tas Kadayif, incir Uyusturmasi ve
Pekmezli Helva, Recel ve Pekmez Cesitlerinden Pancar Pekmezi, Dut Pekmezi ve
Uryani Erigi Pekmezi’nin 6zgiin tariflerinin arastirilmasina karar verilmistir. Tariflerin
tespiti yapilirken 15 kisi ile goriisiilmiis olup yemek tarifleri tekrar etmeye basladiginda
ve doygunluk sinirina ulasildiginda goriismeler sonlandirilmistir. Goriisiilen 15 kisinin
tamami kadin, dogma biliyiime Kastamonulu ve 7 kisi ise 65 yas ve lizeridir. Bu

demografik 6zellikler de calismanin giivenilirligini arttirici etkiye sahiptir.

Ayrica 400 kisilik anket calismasi sonucunda tarifleri c¢ikarilan yoresel
yemeklerin disinda katilimcilarin sectigi ilk ii¢ yoresel yemekten sonraki veriler
degerlendirildiginde; Misir Bulguru Corbasi, Kestane Corbasi, Toyga Corbasi, Mancar
Kavurmasi, Hodan Kavurmasi, Ebiske Mantar1 Kavurmasi, Kabak Sacalamasi, Ala
Pilav, Degmen Pilavi, Uciirdiim, I¢c Pirasal1 Misir Ekmegi, Hésmerim, Miyane Helvasi,
Armut Ballandirmasi, Giil Mayas1’nin tarifleri arastirilabilir ve yoresel mutfak restoran

meniilerine eklenebilecegi ifade edilebilir.

Arastirmanin tigiincii asamasinda ise Kastamonu yoresel yemeklerinin sunuldugu
restoranlar i¢in meniilerinde yer almayan ve ikinci asamada katilimcilar arasinda en
cok tercih edilen yemeklerin yoresel tariflerine ulasilmaya calisilmistir. Bu amagla bu
yemeklerin orijinal tariflerini bilen katilimcilar ile goriismeler yapilmistir. Bu
gorismeler sonucunda 21 yoresel yemegin tarifi ¢ikarilmistir. Bu yemekler sunlardir:

Keskek Corbasi, Karalahana Corbasi, Isirgan g¢orbasi, Pastirmali Yumurta, Tavuk
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Dolmasi, Sogan Mihlamasi, Pazi Yapragi Sarmasi, Paz1 Kavurmasi, Sogan Kavurmasi,

Mercimekli Pilav, Keskek, Domatesli Bulgur Pilavi, Kulakli Makarna, Samsu, Sag

Bisisi, Tas Kadayif, incir Uyusturmasi, Pekmezli Helva, Pancar Pekmezi, Dut Pekmezi,

Uryani Erigi Pekmezidir.

Tarifleri ¢ikarilan yemeklerin yoresel mutfak isletmecileri tarafindan meniilere

eklenebilecegi diisliniilmektedir. Fakat bu ¢alismanin bir sonucu olarak yoresel mutfak

restoran isletmecileri talep gormemesi endisesi ile yeni yoresel yemeklerin meniilere

eklenmesi konusunda tereddiit yasamaktadir.

Yapilan arastirmanin sonucunda Kastamonu yoOresel yemeklerini 6n plana

cikarmak igin yapilacak ¢alismalar su sekilde siralanabilir:

Kastamonu yoresel mutfak restoranlarina yerel yonetimler ve sivil toplum

kuruluslar: tarafindan maddi ve manevi destek verilebilir.

Yoresel yemekleri tanitmak amaciyla yoresel yemeklerin oOzgiinliigiine
dokunmadan yarigmalar ve festivaller diizenlenebilir veya diizenlenen
yarigsmalara ve festivallere Kastamonu yo6resel mutfak kiiltiiriinli temsil edecek

daha ¢ok kisinin katilmas1 saglanabilir.

Yoresel yemekleri kusaktan kusaga aktarmak amaciyla daha fazla bilimsel
caligmaya ihtiya¢ vardir. Bu bakimdan sempozyum, calistay gibi akademik
faaliyetler diizenlenebilir ve Kastamonu yoresel mutfak kiiltiirii konusundaki

akademik ¢aligsmalara tesvikler verilebilir.

Kastamonu yore halkindan daha fazla kisiyle goriisme yapilarak yoresel

yemeklerin yeni tarifleri ¢ikarilabilir.

Arastirmanin son boliimiinde tarifleri ¢ikarilan yemeklerin igerigi, yapim

asamalar1 ve pisirme asamalar1 goz oniline alinarak meniiler olusturulmustur. Bu menii

ornegi su sekildedir:
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Tablo 5.1: Tarifleri Cikarilan Yoresel Yemeklerin Menii Ornegi

Corbalar Et ve Tavuk | Sebze Pilav Hamur | Tath Regel ve
Yemekleri | Yemekleri Cesitleri Isleri Cesitleri Pekmez
Cesitleri
Keskek Pastirmali Paz1 Mercimekli | Kulakli | Tas Kadayif | Pancar
Corbasi Yumurta Yapragi Pilav Makarna Pekmezi
Sarmasi
Isirgan Tavuk Paz1 Keskek Samsu Incir Dut
Corbasi Dolmasi Kavurmasi Uyusturmasi | Pekmezi
Karalahana | Sogan Sogan Domatesli | Sag Pekmezli Uryani Erigi
Corbasi Mihlamas1 | Kavurmas: | Bulgur Bisisi Helva Pekmezi
Pilavi

Sonug olarak bu arastirmanin, Kastamonu ydresel mutfak restoran meniilerini
zenginlestirmeye, yoresel yemek cesitliliginin siirdiiriilebilirligine, yoresel yemeklerin
kusaklararas1 aktariminin desteklenmesine ve bu baglamda Kastamonu’nun mutfak
kiiltiriinlin korunmasina katki saglayacagi sdylenebilir. Buna ek olarak arastirma,
Ozellikle unutulmaya yiiz tutan yoresel yemeklerin tanitimi i¢in Kastamonu yoresel
mutfak restoran meniilerine eklenebilecek yemekler konusunda 6rnekler sunmaktadir.
Ayrica bu Orneklerin tariflerinin ¢ikarilmasinin Kastamonu yoresel mutfak restoran
meniilerine eklenmesi bakimindan kolaylik saglayacagt ve bu bakimdan
uygulanabilirligini artiracagi disiiniilmektedir. Ancak meniilerde unutulmaya yiliz
tutmus 21 yoOresel yemegin aslina uygun bir sekilde degistirilmeden ayni lezzet ile
yapilmasi gerektigi g6z 6niine alinmalidir. Bu agidan da Kastamonu’nun tarihi ge¢misi,
Kiire’de bulunan bakir madeni ve yoresel yemeklerinin c¢esitliliginden ortaya ¢ikan
yoresel mutfaklarda kullanilan ara¢ ve gereclerin kullaniminin siirdiiriilmesine ve
yapim tekniklerinin korunmasina 6zen gosterilmelidir. Ayrica yine Kastamonu yoresel
mutfak restoranlarinda yapilan yoresel yemeklerin daha hizli ve pratik olmas1 amaciyla
degistirilerek veya hazir alinarak yapilmasindan yoresel yemeklerin lezzetini ve
dogalligini azaltmasi nedeniyle kaginilmalidir. Cok yonlii bir koruma saglayacak ve bu
yoresel yemeklere talebi atiracak bu yaklasimin Kastamonu mutfak kiiltiiriiniin
tanitilmasina ve canli bir sekilde yasatilmasina katki saglayacag diistiniilmektedir. Son
olarak yoresel yemeklerin kiiltiir endiistrisi alaninda kullanimina ve Kastamonu’nun

kiiltiir turizmi potansiyelinin arttirilmasina da yardimci olacagi ifade edilebilir.
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EKLER:

EK-1. Etik Kurul Onay Belgesi:

Evrak Tarih ve Saywa; 18.03.30023-117733

<>

1993
BASKENT UNIVERSITESI
Akademik Degerlendirme Koordinatirliigi

Sayn E-623108R6-605.99.1 12733
Konu : Simge Baki' Nin Erik Onay Bagvurusu 1803 2023
Hk.

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALINA

lig : 03032022 tarikh ve 107353 savili vaFiniz.

Enstitibnite Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Tezll Yiksek Lisans Prograr d@rencisd Simge
Baki'nin, Prof. Dr. lsmail Tokmak'in damsmanbginda yinitmis oldufu yiksck lisans calismasi
degerendirilmis ve kilgilernnize ckie sunulmusgiur.

Prof. Dr. M. Abdillkadir VAROGLU

Kural Baskam
Ek: Degerlendirme Formia
B belge. pivenli chdiinosil et ike imnalant e
Bl e Dhogruilinna Koo ‘BSCIUTPEL Bedipr Daogfrabirrsi Audren | hitpe Yo tafhive pire ir ik unmet i ice-clon.
Larveniics abh Eslipchi Yeoka 18, Ko 68700 B Chirrse SOMBAY
li il lmm rrnﬂ e m.:uhrlmml.lr. g i [
Tolydan Mol W] 246 &7 &3 Fae haoD 112 J46 b 83 Telcfan Mo 245 66 &4 1 H1TE

e Pt ol buiid 0 e 18 It i s Bashonl cde W
K Adiow b eniureyversstess kol 2 iep
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Say1  :17162298.600-52
Mo 1k 11 MART 2022
ilgili Makama

Onivemtcmu Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Tezli Yiiksek
dnngmnnhgmda lirlitmily old: sg'umg:xkscﬁamn’ Profl = i "

ylritm: ugu y ns tez d ril
yapilmasinda bir sakinca olmadif tespit edilmistir. PRy
Bilgilerinize saygilanmzla sunanz.

Prof. Dr. M. Abdiilkadir Varoglu | Olumlu;/Olumsuz— ' T —
Prof. Dr. Kudret Giiven | Olumlu/Olumsuz I ]
Prof. Ali Sevgi | Olumlu/Olumsuz | |
Prof. Dr. Isil Bulut Olumlu/Olumsuz

Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun Olumlu/Olumswr.

I
Prof. Dr. Can Mehmet Hersek Olumlu/Olumsuz~ | ) J
|

[ Prof. Dr. Ozcan Yaga " | Olumlu/Olamsne

l
——— ————

Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun, Universitemiz Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi
ve Mutfak Sanatlan Tezli Yiiksek Lisans Programi Ggrencisi Simge Baki'nin, Prof. Dr.
ismail Tokmak'in damsmanhgmnda yiiriitmiis oldugu yiiksek lisans gahiymasmin
yapilabilecegi goriisiindeler.

Prof. Dr. Ozcan Yagc, Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Tezli
Yiiksek Lisans Programi Ogrencisi Simge Baki'min, Prof. Dr. Ismail Tokmak'm
damsmanhginda yiiriitmiis oldugu yiiksek lisans cahgmasina ait tasarimda herhangi
bir problem bulunmadigim iletmislerdir.
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EK-2. Goriisme Formu

YARI YAPILANDIRILMIS GORUSME FORMU

ON BILGILENDIRME METNI

Degerli katilimci, bu goriisme Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dalinda yapilmakta olan yiiksek lisans tez

calismasina istinaden yapilmaktadir.

Tez calismasinda, ’Kastamonu yerel restoran meniilerinde bulunmayan
yoresel yemeklerin tespiti ve alternatif menii onerileri’ baslig1 altinda Kastamonu
restoran meniilerinde bulunmayan yodresel yemeklerin tespiti yapilacak ve tarifleri
cikarilacaktir. Bu amaca yonelik olarak Kastamonu yoresel yemekleri hakkinda bilgi
donanimina sahip oldugunu diisiindiiglimiiz siz degerli katilimcimizin verecegi bilgiler
bilimsel a¢idan ¢ok 6nem tasimaktadir. Bu sebeple sorulan sorulara vereceginiz igten
cevaplar ve ayirdiginiz ¢ok degerli zamaniniz ile ¢aligmama ve bilime yaptiginiz
katkidan dolayr cok tesekkiir ederim. S6z konusu c¢alismada vereceginiz bilgiler
bilimsel etik kurallar1 g¢ercevesinde gizli kalacak ve {li¢lincii sahislarla kesinlikle

paylasilmayacaktir.
Simge Baki

Saygilarimla.
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1.Yas:

o 18-24

o 25-34

o 35-44

o 45-54

o 55-64

o 65 yas ve lizeri
2.Cinsiyet:

o Kadin

o Erkek
3.Medeni Durum:

o Evli

o Bekar

4.Isletmedeki Goreviniz:

5.Mesleki Tecriibe:

6.Memleketiniz:
o Kastamonu
o Digerleri

7.Kastamonu’da yasama siireniz:

8.Isletmeniz Kastamonu’nun hangi bolgesinde?

9.Calistiginiz isletme kag y1llik?
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10.Kag yildir bu isletmede calisiyorsunuz?

11.Restorani tercih eden misafir grubu:
o Yerli turist
o Yabanci turist

o Kastamonu halki

12.Calisan personel sayisi:

13.Isletme kapasiteniz kag kisilik?

14.Y 6resel yemeklerin sunum sikligi:
o Siirekli

Talebe bagh

(@)

15.Mutfaginizda yoresel iiriinleri kullanma oraniniz nedir?
(Fabrikasyon iirinler mi kullaniyorsunuz? Yoksa ilge ve merkezde yetisen
iriinler mi geliyor?)
o Nadiren
o Genellikle
o Sik sik
o Her zaman

16.Kastamonu yoresel yemekleri denilince akliniza gelen yemekler nelerdir?

17.Isletmenizde hangi yéresel yemekleri sunuyorsunuz? Bunlar1 segmenizin
sebepleri nelerdir?
[ ]
18.Isletme meniiniizde bulunmamasina ragmen Kastamonu’yu temsil ettigini
diisiindiigiiniiz yemekler var midir? Varsa bunlari meniiniize dahil etmeyi diistiniiyor
musunuz?

82



EK-3.Anket Formu

‘Kastamonu yerel restoran meniilerinde bulunmayan yoresel yemeklerin tespiti

ve alternatif meni Onerileri’

ANKET FORMU

Sayin Katilimeti,

Bu anket formu Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Bolimii Tezli Yiiksek Lisans programinda yiiriitilmekte olan tez
calismasi i¢in dizenlenmistir. Bu calismanin 6nemi ve amaci; Kastamonu yoresel
yemeklerinin restoranlar meniilerinde tercih edilip edilmediginin tespiti, tercih
edilmiyorsa eger sebeplerinin arastirilmast ve yoresel yemekler icerisinden
olusturulacak meniiler ve tarifleri ile gelecekteki restoran meniilerine ve halihazirda

olan restoran menilerine alternatif meniiler Onerilmesi.

Bu amaca yonelik olarak Kastamonu yoresel yemekleri hakkinda bilgi
donanimina sahip oldugunu diisiindiiglimiiz siz degerli katilimcimizin verecegi bilgiler
bilimsel a¢idan ¢ok dnem tasimaktadir. Bu sebeple sorulan sorulara vereceginiz icten
cevaplar ve ayirdiginiz ¢ok degerli zamaniniz ile ¢alismama ve bilime yaptiginiz
katkidan dolayr ¢ok tesekkiir ederim. S6z konusu g¢alismada vereceginiz bilgiler
bilimsel etik kurallar1 g¢ercevesinde gizli kalacak ve fliglincii sahislarla kesinlikle

paylasilmayacaktir.

Simge Baki

Saygilarimla.
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Boliim 1. Demografik Ozellikler:
1.Cinsiyetiniz:
o Kadin
o Erkek
2. Yasiniz:
o 18-25
o 26-35
o 36-45
o 46-55
o 56-65
o 65 ve lizeri
3.Medeni Durumunuz:
o Evli
o Bekar
4 Egitim Durumunuz:
o Ilk Ogretim
o Lise
o On Lisans
o Lisans
o Yiksek Lisans
o Doktora
5.Memleketiniz:
o Kastamonu
o Digerleri
6. Kac¢ y1ldir Kastamonu’da yasiyorsunuz?
o 1-3yil
o 4-7Twyil
o 8-11yil
o 12-15wyl

o 15 yil ve iizeri
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Boliim 2. Kastamonu’da yasayan yerel halkin Kastamonu Yoresel Mutfak
Restoranlarinda Bulunmasim Istedikleri Yoresel Yemekleri Ol¢meye Yonelik

Siralama Anketi:

(1.En ¢ok, 2. Orta, 3. En az)

Corbalar Puan

Tarhana Corbasi

Isirgan Corbasi

Keskek Corbasi

Ecevit Corbasi

Ogmacg Corbasi

Karalahana Corbasi

Toyga Corbasi

Anakiz Corbasi

Misir Bulguru Corbast

Kestane Corbasi

Et ve Tavuk Yemekleri Puan

Goveg

Mihlama

Tavuk Dolmasi

Kastamonu Doneri

Biryan Kebab1

Tirit

Pastirmali Yumurta

Islama

Sogan Mihlamasi

Haslama Et
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Sebze Yemekleri

Puan

Paz1 Kavurmasi

Mancar Kavurmasi

Patates Miklamasi

Hodan Kavurmasi

Kabak Sagalamasi

Mantar Mihlamasi

Ebiske Mantar1 Kavurmasi

Paz1 Yapragi Sarmasi

Sogan Kavurmasi

Etli Yaprak Sarma

Pilav Cesitleri

Puan

Keskek

Mercimekli Pilav

Degmen Pilavi

Egsili Pilav

Ala Pilav

Domatesli Bulgur Pilavi

Uciirdim

Hamur Isleri

Puan

Samsu

I¢ Pirasali Misir Ekmegi

Kulakli Makarna

Kuskus

Misir Ekmegi

Kiil Coregi

Cevizli Eriste

Cizleme

Kaygana

Sac Bisisi
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Tath Cesitleri Puan

Kasik Helvasi

Hoésmerim

Hasude

Incir Uyusturmasi

Cekme Helva

Tas Kadayif

Miyane Helvasi

Armut Ballandirmasi

Pekmezli Helva

Cirik

Recel / Pekmez Cesitleri Puan

Alic Marmelati

Uryani Erigi Marmelati

Kiren Marmelati

Kizilcik Regeli

Giil Mayas1

Dag Cilegi Regeli

Uryani Erigi Pekmezi

Pancar Pekmezi

Dut Pekmezi

Ilginiz ve katihminiz icin tesekkiir ederim.

! Karaer, (2021). “Yaratict Sehirler Ag1 Kapsaminda Gastronomi Sehri Olma Yolunda Kastamonu”.

(Yiiksek Lisans Tezi) Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara.
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EK-4. Yemek Tarifleri ile Ilgili Goriisme Formu

YEMEK TARIFLERI iLE ILGILI GORUSME FORMU
ON BILGILENDIRME METNI

Degerli katilimci, bu goriisme Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dalinda yiiriitilmekte olan yiiksek lisans

tez ¢alismasina istinaden yapilmaktadir.

Tez c¢alismasinda, “Kastamonu yerel restoran meniilerinde bulunmayan
yoresel yemeklerin tespiti ve alternatif menii 6nerileri” baslig1 altinda Kastamonu
restoran meniilerinde bulunmayan yoresel yemeklerin tespiti yapilacak ve tarifleri
cikartilacaktir. Bu amaca yonelik olarak Kastamonu yoresel yemekleri hakkinda bilgi
donanimina sahip oldugunu diisiindiiglimiiz siz degerli katilimcimizin verecegi bilgiler
bilimsel agidan ¢ok dnem tasimaktadir. Bu sebeple sorulan sorulara vereceginiz igten
cevaplar ve ayirdiginiz ¢ok degerli zamaniniz ile ¢aligmama ve bilime yaptiginiz
katkidan dolayr cok tesekkiir ederim. S6z konusu c¢alismada vereceginiz bilgiler
bilimsel etik kurallar1 g¢ergevesinde gizli kalacak ve fli¢iincli sahislarla kesinlikle

paylasilmayacaktir.
Simge Baki

Saygilarimla.
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Calismanin amaci hakkinda ve elde edilecek verilerin bilimsel amaclarla
ilgili kullanilacagina iliskin bilgi sahibiyim, calismaya goniillii olarak katilmak

istiyorum.

o Evet

o Hayrr
Boliim 1. Demografik Ozellikler:
1.Yas:

o 18-24

o 25-34

o 35-44

o 45-54

o 55-64

o 65 yas ve lizeri
2.Cinsiyet:

o Kadin

o Erkek
3.Medeni Durum:

o Evli

o Bekar

4 Mesleginiz:

5.Memleketiniz:

o Kastamonu

6.Kastamonu’da yasama siireniz:
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Boliim 2. Yemek Tarifleri Tablosu

Tablol. --------------mmmmemmm Tarifi

Malzeme Listesi Miktar

Hazirlanisi:

-------------- Standart Recetesi Formu hakkinda ayrimtil bilgi igin bknz: Ozkaya, F. D., ve Kiibra, O. Z. E. L.
(2018). “’Molekiiler Mutfak Tekniklerinden Kapsiillestirme:Standart Regete Ornekleri>’. Journal Of Tourism
And Gastronomy Studies, 6 (3).
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EK-5. Ulasilan Meniiler

Ek Resim-5.1:

SICAK
iCE o
CECEKLER ey
¥ LEZZETLER

TOST
CESITLERI

Ek Resim-5.2:

\HMERAN KONAK | -
* Sl
RAN KONAK:
. i S .umoﬂl——-]

s

TAVUK MENU PATATES TABAGI
Hot Chili Sostu Tavuk Sogan Halkasi Tabadl— : _ i e o

Barbeki) Soslu Tavuk Sosis Tabagl———————
l

Kori Soslu Tavuk Kanigik Doyum! Tabak Hot Chili Sostu Tavuk ——

Barbeki Soslu Tavuk —

[ GOZLEME + i ook

Patatesli Gozleme. (20 ) \ Kagarli Gézleme

Beyaz Peynirli Gozieme: “n Kanigik Gozleme. 1
Patatesli Gozleme.

Beyaz Peynirli Gozleme.

TOSTLAR

E
Kasarli Tost Kanigik Tost TOSTLAR

Sucuklu Tost. " Pastirmali Tost
Kasarli Tost WA | KangkTost
Sucuklu Tost (20 -] Pastirmali Tost

TATLILAR
Mozaik Pasta iftElma - Kavun >3 | TATLILAR
Sufle [ —] Yaban Mersini - Limon L2 z Mozaik Pasta Gift Elma - Kavun
. TRl Yaban Mersini - Limon:
CECEKLER
Ayran Cay.
Ié:\u W;eﬁel ler. Turk Kahvesi ! ca
urchi 4
Filtre Kahve utu Icecekl D
Teneke Meyve Suyu Bitki Cayt iz TFU‘T K,ah;‘es‘
c i
Nescafe ! Bi l‘:(;:) o
tki Cay!
az aynda)— o Nescafe
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Ek Resim-5.3:

Degigmeyen Leyzeli™

Kehanl
.

Kiremitte Kebap

Tavuk Fajita

Et Fajita

Kiremitte Kofte
Kiremitte Tavuk
Kiremitte Ciger
Coban Kavurma
Et Cokertme
Tavuk Gokertme
Kéri Soslu Tavuk
Zeytinyagh Sarma

Bahklar
Hamsi
Mezgit
Barbun
Ginekop
Cupra
Levrek
Palamut

V)

CY AN

lzgara Kofte
Kasarh Kofte
Dana $is
o Kuzu Siy
Tavuk Pirzola
Tavuk Sis

Kk lzgara

Adana Kebap
§ Urfa Kebap
| Beyti Kebap
FIRIN CESITI
rh Pide

Kusbagpih Pide

Kurmmik Pide

Lahmacun Menii

2\
a0
N

Cem Sultan Corbas

Ginén Corbaw

R KAHVALTI

Kahvalus

Tabak Kahvalt

APARATIFLE

Gozleme Cegitleri

Sigara Bore;

Bedesten Boregi

Pathcan Salatas:
Kozde Biber Salatas:
Patates Kizartmas:
Karnsik Turse
Me en
Cacik
Sucuklu Yumurta
Omlet Ceyitleri
Piring Pilavy

r Pilavy

va Yoggurdu

60.00Lirnn
38.00Lira
55.00Lira
42.00Lin
4000 Lira
35.00Lira
60.00 Lira
60.00 Lira
4000Lira
40.00Lirs
2500Lira

Bandum

\
| Manth
,

£1li Yaprak Sarma

Etli Ekmek

pastirmah Ekmek

2
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Deli Oglan Sang:
Kogk Helva
Kiinefe

Meyve Tabadi

N > ‘:
5952 Ouhnnnnlata SNy

C \"\\|\III\|

Cabada Kbfte

wrma

Kane

Cabada Kebap

Kabak Taths
b Kaypk Helva
ve Tabafs
ICECEKLEN

Cabada Tavuk

Cabada Mantar RS - Faata ‘- Gane
Ev Yapim: Limonata
Meyve Suyu Cesitler
g GUNON YEMEKI et
Salgam Suyu
Egsi
Yayik Ayrans
Soda
Meyveli Soda

Sise Su (0.50 Lv)

b Cabada Gliveg

Cabada Pastirmah
Kuru Fasulye

Kuzu Tandir

sise S 50 Lt
KaVURRIAL Sige Su (1 )
Cay

Sa¢ Kavurma

Nescafe
Ozel Sosly
T\ Tk Kevurms  girk Kahvesi

Kiri Sosly s.h":')
Favuk Kuyyy ma

Kapah Ayvran



Ek Resim-5.5:

B

Tathlar
Kabak Taths ...
Stitlii Tas
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Ek Resim-5.6:

“Jarihin o
i Degismeyen Lezzeti Tatldar P —
oresel Yemel s |
A Ev Baklavasi

Etli Ekmek

i Ekmek
Pessinch B Deli Oglan Sangi
Yogurtiu Ekmek
ls:’:r‘lakl:l Ekmek Kagik Helva
Kasarl Ekmek Kune"e
Peynirli Ekmek
Yumurtal Ekmek Meyve Tabagi
Katmer
el iien e Soguk Igecekler
Kasarh Yumurta Eysili Pilav
Kangik Yumurta _ Tirit Ey,l
Pastirmali Yumurta ¥ Etli Yaprak Sarma Uryani
Menemen ‘ é‘,ﬂ?;{ Manti
e S Eriste Cevili Ayran
Diim Kaykanas: T
Kangsik Kizartma Cizleme m
Kahvalt: Tabagi Izgara],ar Fanta
Serpme Koy Kahvaltisi Kémiirde Kofte
Tavuk Sis
Salatalar =—— Tavuk Pirzola MQYVQ suyu
Mevsim Salata gifteks. lce Tea
ana Sis
Coban Salata Karisik lzgara salgam
Sac Kavurma
- Kelebek Soda
Konak Salata Tavuk Kanat
Soda (M i
Eflanil Salata (Meyveli)

Ek Resim-5.7:

~ SAHYAR KIRAZLI BAHGE ~ ~ SAHYAR KIRAZLI BAHGE

Corba 10,00
15,00 A . Serpme Kahvaltt............. e 45,00¢

% . ’
Meneme: 12 00 y (Slyah Zeytin, Yesil Zeytin, 4 Gesit Peynir, Domates, Salatalik, Incir, Kayis), Ceviz,
Yumurta Regel, Marmelat, Bal, G Tereyady, Patates Kizartmasi, Pastirmali Yumurta,

15,00 Menemen, Pankek, Kizartma, Salam, Cevizll Acuka, Demiikte Cay)

Sucuklu Yumurta — )
Sucukiu Menemen 8 . )
Patates Kizartmasi 18,00 —m:ﬂﬂml

Sigara Boregi (Patatesli)
Hamburger
~ Antirikot................

Kéfte ......... 3 (Ka fivan. 160.00.TA)

Kuzu Pirzola

Sahyar Dana Sarma

N

) [N
alo
olo
olo

7 &
[~
o

=}
=]

Tark Kahvesi
Bardak Gay

Kuguk Demlik
Blytk Demlik

Kuzu Sis
Kansik Izgara

Sahyar Special (»

BEYAZ ETLER

(Kq fiyats 130,00 TL

|

~|~ o
olo [=3
o|o =)

Ayran (Agik)

Portakal Suyu (Sikma)
Limonata

Cola - Fanta - Sprite
Ice Tea

Meyve Suyu

sa AT

Su (Kugik Sise)
4 Dondurmal Irmik 15,00¢

Izgara Tavuk

(Ka fivat. 130,00.TL

Izgara Tavuk Pirzola ...
Izgara Tavuk Kelebek (Kg fiyat: 130,00 T1) [REAULE

©

[~

\
\

Su (Baylk Sise)

|

—
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Ek Resim-5.8:

Ek Resim-5.9:

Sac Ka

(Meat braised)
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Ek Resim-5.10:

YOGURT TATLISI (siy

Ek Resim-5.11:

Cmbaj[ar B 1 T — -

l
Erigteli Yegil Mercimek............. _ ;'gt::;l:
ECeVit COMASI .vvvvrvricrnnessnsrs Peynirli
Tarhana o :

Gﬁnﬁn comaa'"'""“"""Nuoonn:;.Wj’m~ --;;v-non;; ----------- ."4 - . - ‘h :
charli Katmer (Wpordyon) .'....;,. -

Salatalar - s ﬂ- it e mm (kmzenanm

Ml {\Qlﬂolenm.mwm.

 Anfep Ezme (iek ki............ ....... T
Goban Salotal (K 5. oy WW&WWWW
e e

Minire Salata (tek Kisl.ouumnen. S
FOSUIVE PO 18 KS) . g

Cacik \
 Hindili Salata............ »--.......»....,f' BT
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Ek Resim-5.12:

YORESEL LEZZLZLE 1 LEY

— =

Ek Resim-5.13:
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Ek Resim-5.14:

Ek Resim-5.15:

.rﬁl Paca Gorbas! pE——— |
(Tongue Trot Soup)
Kelle Paga Gorbast——=

(Sheep's head and foot soup)

Ayak Paga (,:()rl)SSI il

(Foot Trotters Soup)

Fzme Mercimek Gorbast———
(Lentil Soup)

Ecevit Gorbast—————
(Ecevit Soup)

Yayla Corbasi -
(Spring Soup)

Tarhana Corbasi
(Tarhana Soup)

Ogmag Corbasi
(Sonic Soup)

Erigteli Mercimek Corbasi

(Lentil Soup With Noodles)

Domates Corbasi
(Tomato Soup) S i

Simitli Mercimek Corba
{ Lentil Soup with Bagel) gorb

Yiissiik Corbas
(Thimble Soup)
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Ek Resim-5.16:
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Ek Resim-5.17:

IZBEII
CIFTLIGI

SERPME KAHVALTI / B0 TL
(1KiSiLIK)
SAHANDA YUMURTA-PATA RT
TIN-YESIL ZEYTIN-

PEYNIRI-TEREYAGI-BAL-PE KATMER-KOY
EKMEGI-RECEL VE MARMELATLAR-SINIRSIZ CAY

SAHANDA YUMURTA / 15 TL
PATATES KIZARTMASI / 15 TL
KATMER / 10 TL

KASARLI TOST / 15 TL
SUCUKLU TOST / 15 TL
KARISIK TOST / 20 TL

YORESEIL
YEMEKILER
TARHANA GCORBASI / 15 TL

ETLI EKMEK / 15 TL
PATATESLI EKMEK / 15 TL
MANTAR EKMEGI / 15 TL
OTLU EKMEK / 15 TL
TIRIT / 385 TL

BANDUMA / 40 TL

EV BAKLAVASI / 20 TL

IZGCARALAR

ADANA KEBAP / 40 TL
URFA KEBAP / 40 TL
IZGARA KOFTE / 35 TL
TAVUK $i$ / 30 TL
TAVUK PIRZOLA / 40 TL
TAVUK KANAT / 40 TL
KARISIK IZGARA / 55 TL
CIGER §i$ / 35 TL
ADANA DOROM/ 25 TL
URFA DORUM/ 25 TL

ICECEKLER

AGIK AYRAN / 8 TL
KAPALI AYRAN / B TL
EGSI SUYU / 10 TL
KOLA / 10 TL

FANTA / 10 TL

SPRITE / 10 TL

ICE TEA / 10 TL
NESCAFE / 10 TL
TURK KAHVESI / 13 TL
CAY / 4 TL
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EK-6. Goriisme ve Anket Sonuclart Dogrultusunda Olusturulan 21 Adet Ydresel
Yemegin Tarifleri

Ek-6.1.Corbalar (4 Kisilik)

Ek Tablo 6.1.1. Keskek Corbasi

Malzeme Listesi Miktar

Keskeklik bugday Y2 su bardagi (80 gr)
Nohut Y, su bardag1 (80 gr)
Yogurt 1,5 su bardagi (320 gr)
Tereyagi 1 yemek kasig1 (10 gr)
Sivi yag 1 yemek kasig1 (10 gr)
Kuru nane 1 tath kasig1 (5 gr)

Pul biber 1 cay kasigi (2 gr)
Tuz 1 tath kasig1 (5 gr)
Hazirlanisi:

Keskek ve nohut bir gece 6nceden 1slatilir. Ayr1 ayri tencereler icinde su ve 1 tath kasigi tuz ile
haglanir. Nohut ve keskek tencereye alinir.

Yogurt cirpilir. Keskegin suyundan 1 yemek kasig1 kadar alinir ve yogurdun igine kesilmemesi igin
eklenir.

Tereyag1 bir tava eritilir ve i¢ine kuru nane, kirmizi biber ve tuz eklenir.

Son olarak hazirlanan tiim malzemeler gorbanin iizerine eklenir.
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Ek Resim 6.1.1 Karalahana Corbasi

LN

Karalahana Corbasi

Erisim Adresi https://gastromanya.com/karalahana-corbasi-tarifi/.

Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.

Ek Tablo 6.1.2 Karalahana Corbasi

Malzeme Listesi Miktar

Karalahana 1 demet (540 gr)
Sogan 2 adet (240 gr)
Tereyagi 6 yemek kasi1g1 (48 gr)
Siitlii Misir Bulguru (Inebolu ydresine 6zgii) 1 su bardag (78 gr)
Tuz 1 tath kasig1 (5 gr)
Hazirlanisi:

Karalahana, sap1 ile ince ince dogranr.

Sogan kiip kiip yemeklik dogranir. Tereyag: eritilir, tuz eklenir ve sogan kavrulur. Uzerine ince
ince dogranan karalahana eklenir. Daha sonra 1 su bardag siitlii misir bulguru eklenir.

4 su bardag su ile 1 saat pisirilir.

Aciklama: Baz1 kaynaklar siitlii misir bulguru yerine fasulye, siit misir ve misir unu kullanmistir.
Ilk olarak fasulyeler haslanir, 3-4 yemek kasig1 siit misir ve karalahanalar eklenir biraz
kaynadiktan sonra 2-3 yemek kasig1 misir unu ilave edilir. En son 2-3 yemek kasig1 piring ve 1
tatli kasig1 kuyruk yag1 eklenmektedir. Iyice pisirilir. 1 orta boy sogan ve 1 yemek kasig1
zeytinyagi ile sogan kavrulur. Corba igine eklenir.
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Ek Resim 6.1.2 Isirgan Corbasi

Isirgan Corbasi

Adresi:

https://www.kastamonur.com/isirgan-otunun-faydalari-ve-

Erisim

isirgan-corbasi-tarifi/.

Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erigilmistir.

Ek Tablo 6.1.3 Isirgan Corbasi

Malzeme Listesi Miktar

Isirgan Bir bag

Siit 1/2 su bardagi (100 gr)
Un 2 yemek kasi81 (20 gr)
Tuz 1 tath kasig1 (5 gr)
Tereyagi 1 yemek kagig1 (8 gr)
Sivi yag 1 yemek kagig1 (12 gr)
Su 4 su bardag1 (800 gr)
Hazirlanisi:

karabiber eklenir.

Eldiven yardimiyla 1sirganlar yikanir. Yapraklar: ayrilir. Ayrilan yapraklar ince ince kiyilir.
Tencereye alinir, lizerine 4 su bardagi soguk su ve tuz eklenir, 5 dakika kaynatilir.

Diger taraftan tavaya tereyagi ve s1vi yag almir. Igine 2 yemek kas1g1 un ilave edilir. Hafif kokusu
¢ikana kadar kavrulur. Uzerine % su bardag siit ve su eklenir, karistirilir.

Kaynayan ¢orba i¢ine unlu karigim ilave edilir. 5 dakika daha kaynatilir. Servis edilirken tizerine
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Ek-6.2.Et ve Tavuk Yemekleri (4 kisilik)

Ek Resim 6.2.1 Pastirmali Yumurta

Pastirmali Yumurta

Erisim Adresi: https://www.turkascihaberleri.com/HaberDetay/32726/-

Pastirmali-Yumurta-Tarifi.html. Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.

Ek Tablo 5.2.1 Pastirmali Yumurta

Malzeme Listesi Miktar

Tereyagi 1 yemek kasig1 (8 gr)
Pastirma 300 gr

Yumurta 4 adet (200 gr)
Karabiber V5 cay kasig1 (1 gr)
Hazirlanisi:

Tereyagi tavaya koyulur iizerine pastirmalar eklenir, 30 saniye pisirilir.

Uzerine yumurtalar tek tek kirilir. Tavanin kapagi kapatilir kisik ateste pisirilir, yumurtalarin
saris1 kayist kivamina geldiginde tavadan alinir.

Pistikten sonra iizerine karabiber serpilir.

Aciklama: Pastirmanin tuzu yeterli olacagi i¢in tuz eklenmemektedir.
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Ek Tablo 6.2.2 Tavuk Dolmasi

Malzeme Listesi Miktar

Tavuk 1250 gram

Piring 1 su bardagi (200 gr)
Fistik 1 yemek kasig1 (10 gr)
Kuru iiziim 1 yemek kasi81 (10 gr)
Kestane (haglanmis) 6-7 adet (100 gr)
Karabiber, yenibahar, tuz, kimyon 1’er cay kasi81

Sivi Yag 1 yemek kasig1
Tereyagi 1 yemek kasig1

Sosu i¢in:

Stvi yag 2 yemek kasigi (20 gr)
Salca > yemek kasig1 (20 gr)
Yogurt 1 yemek kasig1 (30 gr)
Hazirlanisi:

Piring bir saat kadar sicak su ile 1 saat 1slatilir. Bu sirada fistiklar 1 yemek kasigi sivi yag ve 1
yemek kasigi tereyagi ile pembelesinceye kadar tencerede kavrulur. 1 su bardag piring eklenir
tencereye eklenir, 1,5 su bardag su ile pisirilir. Piringler 1liklandiginda baharatlar eklenir. Kuru
iiztim, kiip kiip dogranmis kestane piring igine eklenir, 1-2 dakika daha pisirilir.

Tavuk iyice yikanir ve sicak suda pisirilir.

Pismis tavuk i¢ine yapilan pilav i¢i doldurulur. Kiirdanla kapatilir veya dikilebilir. Firina verilir.
Tavuk {izerine sos hazirlanir.

Sosu i¢in:

2 yemek kasigi sivi yag

1/2 yemek kasig1 salga

1 yemek kasi81 yogurt karistirilir.

Tavuk iizerine siiriiliir ve yaklasik 45 dakika kadar pisirilir.

Agiklama:

Sosu:

2 yemek kasig1 mayonez

1 yemek kasig1 salca

2 yemek kasi81 sivi yag karistirilarak da yapilmaktadir.
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Ek Resim 6.2.2 Sogan Mihlamasi

Sogan Mihlamasi

Erisim  Adresi  https://37haber.com/sofralarin-vazgecilmez-lezzeti-soganli-

muhlama-nasil-yapilir/. Erisim Tarihi:16 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.

Ek Tablo 6.2.3 Sogan Mihlamasi

Malzeme Listesi Miktar

Sivi yag 1/2 gay bardagi (50 gr)
Salca 1 tath kasig1 (15 gr)
Sogan 4 orta boy (480 gr)
Yumurta 4 adet (200 gr)

Tuz 2 cay kasigi (4 gr)
Karabiber 1 cay kasigi (2 gr)
Tereyagi 1 yemek kasig1 (8 gr)
Hazirlanisi:

Soganlar jiilyen dogranir.

S1vi yag ve salga tavaya alinir, 1 ¢ay kasigi tuz eklenir, salganin dagilmasi i¢in % gay bardagi su
eklenir ve soganlar kavrulur.

Yumurtalar tek tek {izerine kirilir. Tuz ve karabiber eklenir.

Yumurtalar pigmeden ayr1 bir tavada tereyagi eritilir, yumurtalarin iizerine dokiiliir ve agir bir
ateste pigirilir.

Aciklama: Bazi kaynaklar sogan ile beraber 100 gr kadar kiyma kullanmaktadir.
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Ek- 6.3.Sebze Yemekleri (4 Kisilik)

Ek Tablo 6.3.1. Pazi Yaprag: Sarmasi

Malzeme Listesi Miktar

Pazi 1 bag (500 gr)

Bulgur 1 su bardag1 (155 gr)

Piring V4 su bardagi (100 gr)

Zeytinyag1 Y2 ¢ay bardag (108 gr)

Sogan 2 orta boy (240 gr)

Tuz, karabiber 1,5 cay kasig1 (3 gr)

Nane, Maydanoz, dereotu Yarim demet (100 gr)

Cokelek / Siizme yogurt 1 ¢ay bardagi (60 gr) / 2 yemek kasig1 (30 gr)
Hazirlanisi:

Zeytinyag1 tavaya konulur iizerine yemeklik dogranmis soganlar eklenir ve kavrulur. Uzerine
piring ve bulgur eklenir, 1,5 su bardag: su ile pisirilir. Pistikten sonra i¢ine nane, maydanoz,
dereotu, 1 silme cay kasig1 kadar karabiber eklenir. Igine istege bagl olarak 1 ¢ay bardag
cokelek / stizme yogurt eklenir ve karistirilir.

Pazilar kesinlikle haslanmamali (Cok ince oldugu i¢in). Pazilarin iizerini gececek kadar sicak su
eklenir ve 15-20 dakika bekletilir. Orta damarlart alinir ve agilan yerler birlestirilir, i¢ pilavimiz
ortalarma 1 tath kasig1 kadar eklenir ve sarilir. Ozelligi biraz tombul olmasidir.

Sarilan pazilar bir tencereye alinir igcine 2 su bardag sicak su eklenir, suyunu ¢ekene kadar
pisirilir.

Arzu edilirse, 1 yemek kasig1 tereyagi ve 1 yemek kasig1 salca tavada eritilir ve pisen sarmalar
iizerine eklenebilir.

Yenilirken {izerine sarimsakl1 yogurt eklenir.

Aciklama: inebolu yoresinde yalanci dolma da denilmektedir.

Bazi kaynaklarda ¢okelek / siizme yogurt yerine icine patateste eklenmektedir. Patates rendelenir
ve bir tarafi tuzlanmaktadir. Tuzlanmasinin sebebi yemek sirasinda ezilmemesi veya
kaybolmamasi igindir.
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Ek Tablo 6.3.2. Pazi Kavurmasi

Malzeme Listesi Miktar

Pazi 1 bag (157 gr)
Yumurta 4 adet (480 gr)
Sogan 1 orta boy (120 gr)
Tereyagi 1 yemek kasi81 (8 gr)
Pul biber, tuz, kimyon 2 cay kasigi (4 gr)
Hazirlanisi:

Pazilar yikanir ince ince (1,5-2 cm) dogranir. Pazilarin saplari ve yapraklari ayr1 ayri haglanir. Tk
once saplar1 haglanir (5 dakika) daha sonra yapraklari eklenir sicak suda birkag¢ dakika bekletilir,
suyu siiziiliir. Yapraklar1 kaynamamalidir.

Tereyag tavaya aliir soganlar yemeklik dogranir ve biraz kavrulur. Uzerine 4 adet yumurta
kirilir. En son pazilar eklenir ve kavrulur. Tuz, karabiber, kimyon eklenir.

Aciklama: Bazi kaynaklar pazinin sadece saplarini kullanmistir ve pazi kavurmasi igine yumurta
eklemeden sadece pastirma eklemistir. Veya yumurta ve pastirma yerine 3 yemek kagigi bulgur
ve 1 ¢ay bardagi haslanmis fasulye kullanmistir.

Istege bagl olarak iizerine kiymada eklenebilir.

Tablo 6.3.3. Sogan Kavurmasi

Malzeme Listesi Miktar

Yumurta 4 adet (480 gr)
Tereyagi 1 yemek kasig1 (8 gr)
Sogan 4 orta boy (480 gr)
Karabiber, pul biber, tuz ’er gay kasig1 (6 gr)
Su Y5 ¢ay bardagi (40 gr)
Hazirlanisi:

Tereyagi tavaya alinir. Soganlar jiilyen dogranir ve tereyagi iizerine eklenir. 2 cay bardagi su

ilave edilir ve kavrulur. Baharatlar eklenir.
Yumurtalar tek tek kirilir veya ¢irpilir en son soganlar tizerine eklenir. Kat1 olmayacak sekilde

pisirilir.
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Ek-6.4.Pilav Cesitleri (4 kisilik)

Ek Resim 6.4.1. Mercimekli Pilav

Mercimekli Pilav

Erisim Adresi: https://www.kanald.com.tr/mutfagim/haberler/mercimekli-pilav-

tarifi/43034.aspx?p=1. Erisim Tarihi: 16 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.

Ek Tablo 5.4.1. Mercimekli Pilav

Malzeme Listesi Miktar

Mercimek 2 su bardag (300 gr)
Piring 1,5 su bardagi (300 gr)
Sivi yag 2 yemek kagi1g1 (20 gr)
Sogan 1 orta boy (120 gr)
Tereyagi 3 yemek kasi81 (24 gr)
Karabiber, pul biber 2 cay kasigi (4 gr)
Tuz 1 tath kasig (5 gr)
Hazirlanisi:

Oncelikle mercimek bir gece dnceden soguk su ile 1slatilir. Ertesi giin suyu siiziiliir.

Piringte pilav pismeden bir saat once sicak su ile 1slatilir ve icine 2 ¢ay kasig1 tuz eklenir.
Piring tavada 2 yemek kasig1 sivi yag ve 1 ¢ay kagigi karabiber ve 1 tath kasigi tuz ile
seffaflasana kadar kavrulur. Uzerine mercimek eklenir. 4 su bardag su ile pisirilir.
Kaynadiktan sonra altin1 kisarak demlemeye birakilir.

Tereyagi1 ve yemeklik dogranmis sogan kavrulur, pul biber ve karabiber eklenir. Pilavin iizerine
eklenir ve karistirtlir yaklasik 5-10 dakika bekletilir ve servis edilir.

Aciklamal: Bazi kaynaklar pirinci daha fazla mercimegi daha az kullanmaktadir.

Aciklama2: Bazi kaynaklar mercimekli bulgur pilavi i¢ine pastirmada ekledigini belirtmistir.
Fakat pastirma eklendiginde pilava tuzu az koydugunu pastirmanin tuzunun yeterli oldugunu

belirtmistir.
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Ek Resim 6.4.2. Keskek

Keskek

Erisim Adresi: Aydogdu, A., Yasarsoy, E., ve Mizrak, M. (2019). Kastamonu
yemekleri.

Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.
Ek Tablo 6.4.2 Keskek

Malzeme Listesi Miktar

Keskeklik bugday 1 su bardag (160 gr)
Su 2,2 litre

Tereyagi 2 yemek kagig1 (16 gr)
Sogan 1 orta boy (120 gr)

Et (Kaburga tarafindan kemikli kuzu eti) 500 gr

Salca (Biber veya Domates) 1 yemek kasi81 (36 gr)
Tuz 1 tath kasig1 (5 gr)
Karabiber 1 cay kasigi (2 gr)
Kimyon 1 tatl kasi81 (5 gr)
Hazirlanisi:

Keskek sar1 suyu bitene kadar 5-6 kere yikanir.

Tencereye 6 su bardagi su eklenir, 1sitilir ve keskek igine eklenir. Kaynamaya yakin aksamdan
alt1 kapatilir sofra bezine sarilir ve sabaha kadar bekletilir. Bu zaman igerisinde keskeklerin
sismesi beklenir.

Goveg tenceresine tereyagi, yemeklik dogranmis sogan, salga, baharatlar eklenir ve kavrulur.
Kaburga tarafindan alinan kemikli et {izerine eklenir. Aksamdan beklettigimiz keskekte eklenir.
Uzerine 1 litrelik sicak su eklenir. Kapagi kapatilir ve kaynadiktan sonra alt1 kistlir.

4-5 saat pigmelidir. Gliniimiizde pistikten sonra etlerin kemikleri ayrilarak tiim malzemeler
blenderden ¢ekilir. Gegmis zamanlarda bu islem keskek macun kivamina gelen kadar simsir kasik
ile doviilerek yapilmustir.

En son 2 yemek kasig1 tereyag eritilir ve yemek iizerine eklenerek servis edilir.

Agiklama: Bazi kaynaklar yemegin piif noktasi olarak i¢ine higbir sekilde kasik bile girmemeli,
karistirilmamal seklinde belirtmistir. Gerekli olursa iizerine su eklenebilir. Uzerine eklenen sicak
su bazi kaynaklar tarafindan soguk olmali denilmistir.

Kemikli kuzu eti yerine tavuk eti ile de yapilmaktadir.

Keskek Kastamonu’ nun Taskoprii ilcesinde ¢cok yapilmaktadir. Ozellikle 6zel giinlerde ve
bayramlarda yapilmaktadir. Tagkoprii ilgesinde keskege “Godelleme” denilmektedir.
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Ek Resim 6.4.3 Domatesli Bulgur Pilav1

Domatesli Bulgur Pilavi

Erisim  Adresi:  https://www.mutfagimdakitadlar.com/recipe/siyez-bulgurlu-

domatesli-pilav-bir-kastamonu-klasigi/. Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde

erisilmigtir.

Ek Tablo 6.4.3. Domatesli Bulgur Pilavi

Malzeme Listesi Miktar

Siyez Bulguru 1 su bardagi (80 gr)
Su 4 su bardagi (800 gr)
Et Suyu 1 su bardagi (200 gr)
Sogan 1 biiyiik boy (150 gr)
Tereyagi 2 yemek kasig1 (16 gr)
S1vi yag / Zeytinyagi 1 yemek kagig1 (10 gr)
Domates 2 adet (270 gr)

Yesil biber 3-4 adet (75 gr)
Karabiber 1 ¢ay kasigi (2 gram)
Tuz 1 tath kasig1 (5 gram)
Tagkdprii sarimsagi 2 dis (70 gr)
Hazirlanisi:

Tereyag1 ve s1v1 yag tencereye alinir. Sogan yemeklik dogranir ve kavrulur. Uzerine yemeklik
dogranmis domates ve yesil biber eklenir kavurmaya devam edilir.

Yikanmis bulgurlar {izerine eklenir ve kavrulur.

1 tath kasig1 tuz ve 1 cay kasigi karabiber, rendelenmis 2 dig sarimsak eklenir.

4 su bardagi sicak su ve 1 su bardagi et suyu iizerine eklenir ve 1 saat pisirilir.

Aciklama: Bazi kaynaklar domatesli bulgur pilavi yapilirken biber salgas1 kullandigini ,pistiginde
ise lizerine kimyon eklenebilecegini belirtmistir.

Ozelligi biraz sulu olmasidir.
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Ek-6.5. Hamur Isleri (4 kisilik)

EK Resim 6.5.1 Kulakli Makarna

Kulakli Makarna (Ig malzemesi: Siizme yogurt ve kuru nane)

Erisim Adresi: Aydogdu, A., Yasarsoy, E., ve Mizrak, M. (2019). Kastamonu
yemekleri.

Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erigilmistir.

Ek Tablo 6.5.1 Kulakli Makarna

Malzeme Listesi Miktar

Un 3 su bardag (300 gr)
Yumurta 1 yumurta (50 gr)

Tuz 1 tath kasig (5 gr)
Kiyma 250 gr

Dereotu, maydanoz (ince kiyilmis) 8-10 dal (10 gr)
Karabiber 1 cay kasig1 (2 gr)
Tereyagi 2 yemek kasi1g1 (16 gr)
Hazirlanisi:

Un ve aldig1 kadar su yogurulur fakat hamur sert olmalidir. Su kontrollii koyulmalidir.

30 dakika kadar dinlendirilir ve hamur 2 poziiye boliniir. Eriste hamuru gibi biraz kalin bir
sekilde acilir. Kare kare kesilir (5-5 cm biiytikliigiinde).

I¢i igin: Soganlar ince ince dogranir kiymanin igine eklenir ve kavrulur. Tuz, karabiber, tercihe
bagli kimyon eklenir.

Kare kare kesilen hamurlarin igine 1 ¢ay kasig1 kadar i¢ malzemeden eklenir ve kapatilir.
Tencereye bolca su konulur (1 litre) ve igine 1 tath kasigi kadar tuz, 1 yemek kasig1 sivi yag
eklenir, kaynatilir. Uggen hamurlar birbirine degmeyecek sekilde kaynayan suyun igine atilir ve
haglanir. Haglanan hamurlar suyun ylizeyine ¢ikar ve pistigi bu sekilde anlasilir.

Stizgecle pisen hamurlar alinir ve lizerinde akan soguk su gezdirilir. Bu isleme “soguklatma”
denilmektedir.

Ayr bir tavada tereyagi kizdirilir. Servis tabagina alinan kulakli makarnalar tizerinde gezdirilir.
Aciklama: Inebolu ydresinde kulakli makarnaya haluska denilmektedir.

Bazi yorelerde i¢ malzemesi i¢in kiyma yerine siizme yogurt (1 su bardagi) ve kuru nane (1 tath
kasig1) kullanilmaktadir.
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Ek Resim 6.6.2 Samsu

Samsu
Erisim Adresi: Aydogdu, A., Yasarsoy, E., ve Mizrak, M. (2019). Kastamonu

yemekleri.
Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.
Ek Tablo 6.6.2 Samsu

Malzeme Listesi Miktar

Sogan 2 orta boy (240 gr)
Tereyagi 1 yemek kasig1 (8 gr)
Barbunya veya kuru fasulye 1 su bardagi (160 gr)
Un 2 su bardag1 (200 gr)
Karabiber, kimyon 2 cay kasigi (4 gr)
Tuz 1 tath kasig1 (5 gr)

Su Kontrollii koyulacak
Sivi yag 3 yemek kasig1 (30 gr)
Salca 1 yemek kasig1 (36 gr)
Hazirlanisi:

Un, tuz ve aldig1 kadar su yogurulur. Kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. 4 p6zii elde
edilir (cevizden biraz biiyiik olmali). Hamur 25-30 cm biiyiikliigiinde acilir, saca konulur,
kurutmadan pisirilir.

Sacta ist iiste dizilerek pisirilir. Ilk olarak alt: daha sonra iizerine bir serme daha eklenerek diger
tarafi pisirilir. Kastamonu yoresinde bu isleme hamur ‘sendirme’ denilmektedir.

Bu islem bittikten sonra hamurlar tek tek ayrilir. Kastamonu yoresinde bu islemede ‘soldurma’
denilmektedir.

Daha sonra tiim acilan hamurlar ayr bir beze koyulur biraz dinlendirilir. Daha sonra doért parmak
eninde seritler halinde kesilir.

I¢i igin:

Soganlar yemeklik dogranir. Tereyagi ve salga ile birlikte hafif pembelesene kadar kavrulur. 2,5
su bardagi su, kimyon, karabiber, tuz ve barbunya / kuru fasulye eklenir, haslanir. Suyu ¢ektirilir.
Hazirladigimiz igten kestigimiz sermeler i¢ine 1,5 yemek kasig1 kadar eklenir. Muska seklinde
sarilir. Kapatilan samsular tavada veya sacda yaglayarak pisebilir.
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EKk Resim 6.6.3 Sac¢ Bisisi

Sag Bisisi

Erisim Adresi: https://www.mutfagimdakitadlar.com/recipe/sut-kaymakli-serme-

pisisi-bir-kastamonu-klasigi/. Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.

Ek Tablo 6.6.3. Sac¢ Bisisi

Malzeme Listesi Miktar

Un 4 su bardagi (400 gr)
Su Aldig1 kadar

Tuz 1 tath kasi81 (5 gram)
Krema 2 kutu (400 gr)
Tereyag1 3 yemek kasig1 (24 gr)
Hazirlanisi:

Un, tuz ve aldig1 kadar su kulak memesi kivamina gelene kadar yogurulur. 6 parcaya boliiniir
(yumurtadan kii¢iik olmali) ve tek tek incecik yutka kivaminda agilir. Tiim hamurlar acildiktan
sonra bir tanesi saca konulur. Alt tarafi pistikten sonra pisen tarafina i¢ malzemeden siiriiliir (fir¢a
ile siiriilebilir), diger agilmis hamur iizerine eklenir ve ters ¢evrilir. Bu islem hamurlar bitene
kadar yapilir.

I¢c Malzemesi igin:

Tereyagi tavada eritilir ve krema eklenir.

Aciklama: Agilan yufkalar kurumamali bu nedenle yufkalarin kurumamast igin iizeri bez ile
ortiilebilir.

Bal, pekmez ve regel ile servis edilir.
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Ek-6.6. Tath Cesitleri (4 kisilik)

Ek Resim 5.6.1 Tas Kadayif

Tas Kadayif (Yass1 Kadayif)

Erisim Adresi: https://www.mutfagimdakitadlar.com/yassi-kadayif-bir-

kastamonu-klasigi. Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.

Ek Tablo 6.6.1 Tas Kadayif

Malzeme Listesi Miktar

Un 1 su bardagi (100 gr)
Yumurta 3 adet (150 gr)

Siit 1 cay bardagi (100 gr)
Sivi yag 5 yemek kasig1 (50 gr)
Serbeti igin:

Seker 2 su bardag1 (286 gr)
Su 1,5 su bardagi (300 gr)
Limon 2-3 damla (3 gr)
Hazirlanist:

Tiim malzemeler (1 yumurta) ¢irpilir. Tavaya birer yemek kasig1 seklinde dokiiliir ve sadece bir
tarafi pisirilir. Pismeyen tarafina ¢orekotu serpilir. Ust kismi goz g6z olana kadar pisirilir.
Pistikten sonra serbetleme iglemi yapilir:

Yumurtalar (2 yumurta) ¢irpilir ve pisen hamurlar batirilir. Bol sivi yagda kizartilir.

Seker, su ve limon 10 dakika kaynatilir. 5 dakika bekledikten sonra kadayiflar 1lik serbetin i¢ine
atilir ve alinir. i¢ini cektikten sonra ceviz / findik / fistik iizerine eklenir ve servis edilir.
Aciklama: Baz1 kaynaklar kirma un ile yapildigini belirtmistir.
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Ek Resim 6.6.2 Incir Uyusturmasi

Incir Uyusturmasi

Erisim  Adresi:  https://www.turkascihaberleri.com/HaberDetay/75734/Incir-

Uyutmasi---.html.

Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.

Ek Tablo 6.6.2. incir Uyusturmasi

Malzeme Listesi Miktar

Incir 10-15 adet (800 gr)
Stit V5 litre

Seker 3 yemek kasig1 (36 gr)
Ceviz 4 yemek kasig1 (40 gr)
Hazirlanist:

Incirler yikanir, 15 dakika haslanir ve kiip kiip dogranir.

Siit seker ile kaynatilir.

Incirler 4 ayr1 cam kaba ayrilir iizerlerine 11k siit dokiiliir kaplarin agizlar1 kapatilir ve kaplar bir
bezle sarilir. 3-4 saat oda sicakliginda bekletilir.

Servis ederken lizerine doviilmiis ceviz eklenebilir.

Aciklama: Bazi kaynaklar siitii tek basina kaynatmaktadir. Incirleri 4 kaba boldiikten sonra her
bir kap tizerine 1 tath kasig1 kadar seker eklemektedir. Daha sonra bir kepge siitii her bir kap
iizerine eklemektedir ve ezmektedir. Ezdikten sonra bir kepge siit daha eklemektedir ve
karigtirmaktadir. Bir kaseye 2-3 kepge siit yeterlidir. Kaplar firin tepsisine yerlestirilir ve 100
derecelik firinda 2 saat pisirilmektedir. Vanilya da eklenebilir.
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Ek Resim 6.6.3. Pekmezli Helva

Pekmezli Helva

Erisim Adresi: https://www.mynet.com/pekmez-helvasi-tarifi-1148498-

myyemek.

Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.

Ek Tablo 6.6.3. Pekmezli Helva

Malzeme Listesi Miktar

Un 2 su bardagi (200 gr)
Tereyagi 2 yemek kasi81 (16 gr)
Sivi yag 14 su bardagi (100 gr)
Pekmez 1,5 ¢ay bardagi (50 gr)
Su 1 ¢ay bardagi (100 gr)
Hazirlanisi:

Tereyag1 ve siv1 yag tavaya eklenir, kizdiktan sonra igine un eklenir. Kavrulur.
Rengi tam olarak kahverengiye donmeden (miyanesi geldiginde) alt1 kapatilir.
Icine pekmez ve su eklenir, karistirlir.

Kasik yardimiyla sekil verilir.
Aciklama: Bazi kaynaklar Pekmezli Helva yapiminda sadece tahta kagik kullanilmas1 gerektigini,

tahta kasigin ayr1 bir tat ve koku verdigini belirtmistir.
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Ek-6.7. Recel ve Pekmez Cesitleri (4 Kisilik)

Ek Resim 6.7.1 Pancar Pekmezi

Pancar Pekmezi

Erisim Adresi: https://kastamonuyoreselurunleri.com/urun/seker-pancari-

pekmezi/.

Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.

Ek Tablo 6.7.1 Pancar Pekmeazi

Malzeme Listesi Miktar

Pancar 5 kg

Su Uzerini gegecek kadar
Hazirlanisi:

Sonbaharda pancarlar topraktan ¢ikartilir v temizlenir. Bigak yardimiyla kabuklar1 soyulur.
Pancarlar tekrar yikanir, kiyilir ve biiyiik kazanlarda {izerini gegecek kadar su ile yumusayana
kadar pisirilir. Bir gece bekletilir. Pigen pancarlar biiyiik bir aletle sikilir (Kastamonu yoresinde
bu alete ‘Hagkun’ denilmektedir) ve altindan suyu siiziiliir. Siras1 (suyu) ¢ikartilir. Tekrar ayr1 bir
kazana koyulur ve ocakta pisirilir Pekmez kivamina gelene kadar 5-6 saat kaynatilir (Koyulasana
kadar).

Aciklama: Kastamonu’nun bazi yorelerinde pancar kaynadiktan sonra i¢ine beyaz pancar topragi
eklenir. Beyaz pancar topragi beyaz bir tiilbent i¢ine koyulur. Ertesi giin toprak dibine
cokmektedir. Daha sonra siiziilmektedir. Ve tekrar kaynatilmaktadir. Biiyiik bir kazan i¢in 3
yemek kagigi toprak yeterlidir. Pancar topragi konulmasinin sebebi pekmezin buruklugunu
almasidir.

Devrekani pancari toprak istemez, Inebolu pancari toprak istemektedir.
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Ek Resim 6.7.2. Dut Pekmezi

Dut Pekmezi

Erisim Adresi: https://gunceloku.com/galeri/dut-pekmezi-nasil-yapilir-0-1821.

Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.

Ek Tablo 6.7.2. Dut Pekmezi

Malzeme Listesi Miktar

Dut Birkag agaclik (4-5 kg)
Su Uzerini gegecek kadar
Hazirlanisi:

Dut zamani geldiginde dutlar agacinda olgunlasana kadar durdurulur. Dallar ¢arsaflara silkelenir.
Dutlar ayiklanir ve temizlenir. Biiyiik bir kazanda {istiinii gegecek kadar su ile kaynatilir. Bir gece
bekletilir. Kaynatilmasinin ve bekletilmesinin sebebi dudun tadinin suya ge¢mesidir. Kaynayan
dutlar sikma aletine alinir (evde yapilacagi zaman iizerine agirlik konulmaktadir) ve suyu sikilir.
Iyice preslenip tatli suyu ¢ikinca siiziilerek baska bir kazana alinir ve pekmez kivamina gelene

kadar 5-6 saat kaynatilir.
Aciklama: Dut pekmezi piserken ilk asamada kenarlarindaki kopiikler alinirsa eger pekmezin

parlak olmasini saglamaktadir.
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Ek Resim 6.7.3. Uryani Erigi Pekmezi

Uryani Erigi Pekmezi

Erisim Adresi: https://www.yoresel.com/uryani-erigi-pelverdesi-370-gr.

Erisim Tarihi: 15 Nisan 2022 tarihinde erisilmistir.

Ek Tablo 6.7.3. Uryani Erigi Pekmezi

Malzeme Listesi Miktar

Uryani Erigi Birkag agaclik (4-5 kg)
Su Uzerini gegecek kadar
Hazirlanist:

Sonbaharin son zamanlar erikler iyice olgunlasinca agaclarindan toplanir, gilizelce yikanir.
Ustiine gikacak kadar su ile kaynatilir. Bir gece bekletilir. Kaynayan erikler sikma aletine almir
ve suyu sikilir. Sekerli tath sular siizdiiriiliir. Cikan sular pekmez kivamina gelene kadar tekrar 5-
7 saat kaynatilir.

Aciklama: Kastamonu y&re halki iginde gériisiilen kaynaklar; ‘Uryani Erigi Pekmezi’ seklinde
degil ‘Uryani Erigi Pelverdesi’ seklinde anlatim yapnustir.
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