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Tiirkiye’nin en kuzeyinde yer alan Sinop, dnemli kiiltiirel degerlere sahip
olan bir sehirdir. Antik caglardan beri varhgini devam ettiren kiiltiirel yapisiyla
bolgenin onemli sehirleri arasindadir. Sinop ilinde Kkiiltiir hakkinda yapilan
cahismalarin sayisimin az olmasi ¢alismanmin Sinop ilinde yapilmasini tesvik
etmistir. Bu sebeple calismanin yapilmasina ihtiya¢ duyulmustur. Yapilan
calisma esnasinda kentin mutfak Kkiiltiirii ve ozellikleri, yoresel yemeklere ait
receteler, kadinlarin mutfak giivenligi bilgilerini, yemek pisirmeye yonelik
tercihlerini saptamak ve kayit altina almak amaglanmistir. Calismada oncelikle
yiiz yiize goriismeler yapilarak, Sinop iline ait yemek receteleri sunulmus
ardindan kadinlarin mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik tercihleri
adh anket caliymasi1 yapilarak elde edilen bulgular kayit altina alhinmstir.
Hipotezler test edilerek bulgulara yer verilmistir.

Cahsma sirasinda Sinop mutfak Kiiltiirii biitiin yonleriyle ele ahnmstir.
Bu kapsamda Sinop mutfaginda yer alan c¢orbalar, et yemekleri, ekmek ve
hamur isleri, ot-sebze yemekleri ve mutfak kultirine dair bilgilere yer
verilmistir. Cahsmanin ikinci boélimiinde ise yapilan anket cahismasinda
kadinlarin mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik tercihleri hakkinda
bilgiler icermektedir. Problemi codzecek ve hipotezleri test edecek bilgileri
sistematik bir sekilde toplamak amaciyla yapilan anket calismasinin analizine
yer verilmistir. Calisma sonuclarimi yansitacak sekilde olusturulan hipotezleri
test etmek amaciyla t Testi ve One-Way ANOVA testleri yapilmistir. Kadinlarin
mutfak glvenligi ve yemek pisirmeye yonelik tercihleri adh anket cahsmasinin
sonuclarinda H: H2 H7 Hs Hio Hi: hipotezlerinde anlamh farkhliklar oldugu
saptanmistir. Calisma sonuc¢larinda Sinop mutfak Kkiiltiirii ve yemeklerinin
ozellikle gen¢ kesim tarafindan az bilindigi sonucuna ulasilmistir. Yoresel
yiyeceklerin nesilden nesile aktariminin saglanabilmesi icin yerel yonetimler ve
egitim kurumlar aracihigiyla halkin bilin¢lendirilmesi saglanmahdar.
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Sinop, a city located in the far north of Turkey, is a city with important
cultural values. Its cultural structure, which has continued to exist since ancient
times, is one of the important cities of the region. The number of studies on
culture in Sinop province encouraged the study to be conducted in Sinop
province. Therefore, the need for the study has arisen. During the study, the aim
was to determine and record the kitchen culture and characteristics of the city,
local recipes for dishes, information on kitchen safety for women, and their
preferences for cooking. In the first part of the study, face-to-face interviews
were conducted and recipes for dishes in Sinop province were presented, and
then the findings obtained from the survey titled **Women's Kitchen Safety and
Preferences for Cooking" were recorded. Hypotheses were tested and results
were included.

During the study, the Sinop kitchen culture was examined in all its
aspects. In this context, soups, meat dishes, bread and dough products,
vegetable dishes, and information about kitchen culture are included in the
Sinop Kitchen. The second part of the study includes information on the results
of the survey titled ""Women's Kitchen Safety and Preferences for Cooking".
The t Test and One- Way ANOVA tests were performed in order to test the
hypotheses formed in a way that reflects the results of the study. In the results
of the survey titled ""Women's Kitchen Safety and Preferences for Cooking™,
significant differences were found in the Hi H2 H7 Hs Hio Hi1i hypotheses. As a
result of the study, it was found that the Sinop kitchen culture and dishes are
not well known, especially among the younger generation. In order to ensure the
transmission of local foods from generation to generation, local governments
and educational institutions should be involved in activities to raise awareness
about local foods.
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ONSOZ VE TESEKKUR

Yiiksek lisans egitimim boyunca bana verdigi destek ile yol gosterici olan, tez
caligmam sirasinda yardimlarini esirgemeyerek her an bilgi ve tecriibelerini benimle
paylasan danisman hocam saymn Dog. Dr. Yilmaz SECIM’e, yiiksek lisans egitimim
sirasinda bana destek olan ve tiim zorluklar1 benimle gogiisleyen degerli aileme

tesekkiirlerimi ve stikranlarimi borg bilirim.



1. GIRIS

Kdaltar, bir toplumu diger toplumlardan ayiran ve o toplum igerisinde yasayan
halkin igerisinde emegi olan tiim manevi degerlerin toplami olarak
tanimlanabilmektedir. Kiiltiir, toplumlarin birbirinden ayrilmasinin temel taglarindan
biridir. Toplumlara 6zgu olan kiltirel degerler yasamin igerisinde &grenilir ve
nesiller boyunca aktarimi saglanwr. Kiiltiir, igerisinde pek ¢ok degiskeni barindiran
bir kavramdir. Bu degiskenlerden biri de yoresel mutfak kiltiradir. Toplumlar
arasinda teknoloji, ahlak kurallari, 6rf, adet, gelenek, yasayis bigimleri, yazili olan ve
olmayan normlar nasil farklilik gosteriyorsa toplumlarin mutfak kiltiirleri de

farkliliklar gostermektedir.

Yoresel mutfak kiiltiirii, yorenin kiiltiirel yapisiyla uyumludur ve yore hakkinda
fikirler sunmaktadir. Bu baglamda yoreye 6zgii triinler ve yemek gesitleri, yoreye
has tiretim teknikleriyle tiiketicilere sunulmaktadir. Yoresel tiriinler bolge icin cazibe
merkezi haline gelmekte ve ziyaretgilerin bolgeyi ziyaret etmesini saglamaktadir. Bu

durum yore ekonomisine énemli 6lgiide katkilar saglamaktadir.

Arastirma kapsaminda s6z konusu mutfak kiiltiiriine yonelik bilgi ve bulgularin
irdelenmesi, kadinlarin mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik tercihlerinin
arastirtlmas1 amaciyla Sinop ili se¢ilmistir. Calisma Sinop ili mutfak Kkualtirini
arastiran az sayida kaynagin olmasi sebebi ile literatiirde boslugu doldurabilecek ve

literatiire katki saglayabilecek bir eser olma niteligi tagimaktadir.



1.1. Yiyecek ve Icecek Sosyolojisi

Beslenme, insanoglunun hayatta kalma miicadelesindeki en temel ve
belirleyici unsurdur (Aksoy ve Uner, 2016: 2). Bireyin, biiyiime, gelisme, iireme ve
her tirlii aktivitesini gergeklestirebilmesi i¢in yeterli seviyede enerji elde etmesi
gerekmektedir. Tiim canlilar gibi insanoglu da ihtiyact olan enerjiyi, besinlerden
temin etmektedir (Akm, Ozkocak ve Giiltekin, 2015: 35). Ilk caglarda insanoglu
beslenme ihtiyacini avcilik ve toplayicilik ile gerceklestirmistir. Atesin kesfedilmesi
ve yerlesik hayata ge¢ilmesi beslenme cesitliligini artirmistir (Se¢im ve Esen, 2020:
280). Yerlesik hayata gegilmesi ile birlikte toplum kavrami ortaya ¢ikmustir.
Toplumlarin yasam alanlarmin cografi yapisi insanlarin yasam tarzlari izerinde etkili
olmus, mesken, kiyafet ve yiyecekleri yasadiklar1 cografyaya gore sekil almistir. Bu
Ozelliklerin zamanla bireyler tarafindan benimsenip nesilden nesile aktarilmasi her
bolgede farkl kiiltiirlerin olusmasma sebep olmustur (Sahin, Bagc1, Ozlii ve Usta,
2017: 249). Beslenme ihtiyaciyla ortaya c¢ikan mutfak Kkiiltiiriine tarihsel agidan
bakildiginda; mutfaklar, toplumlarin kiiltiirel boyutlari, gelenek-gorenekleri ve refah
durumlar1 gibi unsurlara paralel olarak farkli gelisim siirecleri ge¢irmistir. Bunlara ek
olarak toplumlari hayat standartlarini gelistirmek igin giristikleri miicadelelerin ve
goclerin neden oldugu gelismeler mutfak kiiltiiriiniin belirlenmesinde 6nem teskil

etmistir (Diizgiin ve Durlu Ozkaya, 2015: 42).

1.2. Mutfak Kavrami ve Tarihi

Mutfak hem kiiltiirlerle iliskisi olan hem de mekansal olarak betimlenebilen
bir kavramdir. Mutfak, somut anlamda; yiyeceklerin hazirlandig, pisirildigi, servise
hazirlandig1 ve tiiketildigi yer olarak tanimlanabilir. Atesin tarihgesiyle mutfagin
tarihgesinin ayni zamanlara denk geldigi sOylenebilir. Ates, yemek pisirme,
aydinlanma ve 1sinma gibi ihtiyaglari karsilamak i¢in hayati dneme sahiptir. Toprak

kap ve kacaklarm yapiminda da atesin onemli bir yeri vardir (Ozel, Yildiz ve
Akbaba, 2017: 352-353).

[k caglardan beri insanoglu, yasadiklari cografyanin dogal sartlarina gore
yemekler hazirlamig ve tabiatin  sundugu gesitlilife gore yemeklerini

gelistirmiglerdir. Toplumlar savas, gog¢, sinir komsulugu, diigiin, ticaret yollarinin



acilmast ve turizmin baslamast ile c¢esitli kiiltiirlerden etkilenmis ve farkl
yiyeceklerle tanigmistir. Bu durum toplumlara ait olan mutfak kiiltiiriiniin olusmasini
saglamistir (Canpolat, Keles ve Akbas, 2016: 76). Mutfaklar tilke isimleri ile beraber
anilmaya baglanmistir. Tirk Mutfagi, Fransiz mutfagi, Cin Mutfagi gibi o kiltirle
bagi kurularak yapilan tanimlamalar, {ilkenin yasam tarzini ve kiiltiirel yapisini ifade
etmektedir (Giler ve Olgag, 2010: 227). Mutfaktaki degisim insanlik tarihindeki
degisimlerle paralel olarak giintimiize kadar tasmmuistir. En biiylik degisim ise sanayi
devrimiyle yemekler iizerinde seri tiretimin uygulanmasiyla olmustur. Sanayi
devrimi ile buzdolabinin icadi, ulasimin kolaylasmasi ve yiyeceklerin paketlenmesi
gibi yemek kiiltiiriimiiziin farklilasmasiyla mutfak kiltiri 6nemli degisime

ugranustir (Ozel, Yildiz ve Akbaba, 2017: 353).

1.3. Turk Mutfak Kiltira

Insanoglu, yasamin ilk giinlinden giiniimiize beslenme ihtiyacin1 karsilama
sekli bircok degisiklige ugrayarak, toplumlarin yasam bi¢imine ve yasadiklari
cografyaya bagh gelisme gostererek giiniimiize kadar gelmistir. Neolitik doneme
kadar avcr ve toplayict kiiltiirle yasam bi¢imlerini sekillendirmiglerdir. Cok uzun
siiren bu siiregte insanoglu zamanla tecrilbe kazanarak yararli besinleri 6grenip
yemek yelpazelerini genisletmislerdir. Atesin kesfi ve bilingli kullanimi ile
avladiklar1  hayvanlar1  ve  topladiklar1  bitkileri  pisirerek  yasamlarini
kolaylastrmislardir (Akm, Ozkocak ve Giiltekin,2015: 38-39). Mutfak ilerleyen
donemlerde insanoglunun gelisimiyle paralel olarak biiyiik degisime ugramistir. Bu
degisimin koklerinin Mezopotamya’ya dayandigi sdylenmektedir. Mezopotamya
mutfagi farkli milletlerle etkilesime girmistir. Etkilesimle beraber her millet kendi
gelenek-goreneklerini, ekonomik yapilarini, aliskanliklarini, tarimsal kaynaklarini,
dini etkilerini ve cografi yapilarin1 gosteren kendilerine has mutfak kultirlerini
gelistirmislerdir (Aydogdu ve Mizrak, 2017: 16).

Turklerde mutfaktaki gelisme gocebeligin son bulmasiyla meydana gelmeye
baglamigtir. Kaggarli Mahmut, 11. yiizyilda Tirk mutfagini hem mekén olarak hem
de kilttra ile tanitnmstir. Tlrk evlerinde bir oda mutfak olarak diizenlenmistir ve

“aslik” ad1 verilmistir. “Aslik, is evi, matbah, togana, tandir basi, tandir evi, agkana,



as dami, as ocagi, as evi”’ gibi tabirler Anadolu Oncesinden giiniimiize kadar gelen
kavramlardir (Aydogdu ve Mizrak, 2017: 16). Mutfak, Tirk diline “matbah”
kelimesinden ge¢mistir. Tirk mutfagi, pisirme tarzi, kullanilan ara¢ ve gerecleri,
servis sekilleri, yemek cesitleri, mutfak mimarisi, pigirme tarzlari, kis i¢in hazirlanan
yiyecekleri ve sofra kurma diizenleri ile kendine has tarzi olan genis kiiltiire sahiptir

(Biiytiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016: 166).

Tirk Devletlerinin yasadigi cografya, birbirinden farkl kiiltiirel ve etnik
degerlere sahip dil, din, irk ve mezhepleri igerisinde barindiran renkli bir cografyadir.
Orta Asya’dan Anadolu topraklarina tasidiklar1 beslenme Kkiiltiiriine ek olarak
Anadolu’ya yerlesmeleri ve sonrasinda Osmanli Devleti’nin topraklarini
genisletmesiyle farkli gidalarin tiretimi ve tiiketimiyle birlikte geleneksel beslenme
kiiltirii sekillenmistir (Karaca ve Karacaoglu, 2016: 564). Turklerde mutfagin
sekillenmesi Orta Asya’da yasadiklari donemden baslamaktadir. Turkler Orta
Asya’da yasadiklar1 donemde hayvancilik ve tarimla ilgilenmislerdir. Go¢ebe yasam
tarzin1 benimsediklerinden tarim hayatlar1 go¢ yollarindaki yabani bitkileri toplamak
ve onlar1 iglemekle sinirl kalmistir. Yemeklerde en ¢ok et ve siit {iriinleri 6n plana
¢ikmustir. Tarimsal olarak yabani bugdaylardan yapilan yemekler ve bugday unundan
elde edilen hamur isleri sik tiikettikleri yiyecekler arasindadir. Tiirklerde 6zellikle
daridan yapilan boza Orta Asya topraklarinda yasayan Tirklerin bilinen ilk
gidalarmdan birileri arasinda yer almaktadir (Gller, 2007: 19-20).

Et tiikketiminde ise Orta Asya’da yasayan Tiirklerin ¢ogunlukla at eti ve koyun
eti tiikettigi gdzlemlenmektedir. Islamiyet’in kabuliinden sonra at eti tilketimi devam
etmektedir. At eti ve koyun etinden sonra sigir eti ve kegi eti de siklikla
tiikketilmektedir. Bu hayvanlarin hem etinden hem de siitiinden yararlanilmistir. SUtu
direk olarak tiikketmelerinin yani sira sit kullanarak kimiz, yogurt, peynir ve kefir
yaparak tiiketmislerdir. Kisrak siitlinii mayalayarak elde edilen kimiz Tiirklerin en
onemli igkileri arasinda yer almaktadir. Yogurt, giinliik olarak tiiketilmeyecekse kis
aylarinda tiiketmek i¢in saklamak amaciyla Kurut adi verilen kurutulmus yogurt
olarak iiretimi yapilmaktaydi. Giinlimiiz Anadolu mutfaginda bazi yorelerde halen
yapimi devam etmektedir (Guler, 2007: 19-20). Tiirklerin Islam dinini kabul etmesi

ve Anadolu’ya yerlesmesinden sonra Tiirklerin yasam tarzlarinda ve mutfak



kiiltiirinde de &nemli degisiklikler olmustur. Selcuklu ddnemiyle birlikte Islam
kiiltiiriinde yer alan israftan kaginmanin oldugu kisitlama ile mutfaklarda sadelik 6n
plana ¢ikmistir. Selguklu doneminde mutfak kiiltiiriinde 6nemli degisim yasayan
Tiirkler farkli milletlerle etkilesimler yasayarak kiiltiir zenginligi ortaya
cikarmiglardir. Bu kiiltiirel degisim basta sosyal hayat olmak tizere mutfak alaninda
da gozlemlenmistir. GoOgebe yasam kiiltliiriinden devam ettirilen et tiikketimi, siit ve
stit trtlinleri tiikketiminin lizerine koyarak sebze ve meyve kiiltiiriinii de mutfaklar:
icerisine eklemislerdir. Selguklu donemi mutfak kiiltiiriinde etlerle birlikte pisirilen
sebzelerin yani sira oldukca zengin olan meyve tiirleri de 6n plana ¢ikmistir.
Donemin bir baska 6zel {irlinii ise serbetler ve tathilar olmustur (Girgin, Demir ve
Cetinkaya, 2017: 221). Selguklular doneminde yemek pisirme ve muhafaza
teknikleri, yemek cesitleri ile birlikte kendine has bir mutfak kiiltiirii olusmustur.
Selcuklularda yemek o6giinlerinde kusluk ve aksam (zevale) adiyla anilan iki 6giin
bulunmaktadir. Kusluk 6giinii sabah ve 6glen arasinda yapilmakta olup genellikle tok
tutan yiyeceklerle yapilmaktadir. Aksam yemegi ise hava kararmadan yenmekte ve
kusluk vaktinde tiiketilen besinlere gore cok ¢esitli ve daha agir yemekler tercih
edilmektedir (Giler, 2010: 25). Sel¢uklu Devletinin mutfak kiiltiiriine kattig1
degerden sonra mutfakta degisim Osmanli Devleti’nde de devam etmistir. Osmanli
Imparatorlugu zamanmda genisleyen cografya ile birlikte mutfak kiiltiirii de
farkliliklarla zenginlesmistir. Osmanli Devleti’nin gelismesi, Tiirk mutfak kiiltiirine
de yansmmustir. Osmanli Devleti’nin var oldugu 600 yili askin siirede Osmanli
mutfaginin gelismesi ve ¢esitlenmesinde Osmanli saraylar1 ve zengin konaklari
onemli bir rol oynamislardir. Fatih Sultan Mehmet déneminden itibaren Istanbul’un
fethedilmesiyle birlikte saray mutfaklarina boliimler eklenmis, ascilar padisahlarin ve
saray halkinin hosuna gidecek yemekleri yapmak, ziyafetlerde 6n plana ¢ikmak i¢in

birbirleriyle yaris icerisine girerek, Osmanli mutfagna zenginlik katmglardir (Akin,

Ozkocak ve Giiltekin,2015: 43).

Osmanli donemi, Tiirk mutfak kiiltlirtinii hi¢ siiphesiz biiyiik zenginlige
ulastiran ylizyillar icermektedir. Osmanli Devleti’nin sahip oldugu genis cografya ve
cok ¢esitli bitki Ortiisii meyve ve sebze ¢esitliligine imkan tanmustir. Osmanli

Devleti’nde mutfak soylular ve padisah i¢in olduk¢a Oonemli bir yere sahip olmus,



saray icerisinde bulunan mutfaklarda, yalnizca yemek pisirilen yerler degil, bunun
haricinde helva pisirmek i¢cin helvahane, recelhane, bulasiklarin yikandigi yer olan
bakirhane, yemek pisirilen kaplarin kalaylandigi kalayhane, as¢ilarin odalari,
mescitler, koguslar, hamam, ambar gibi ayr1 boliimler olusturulmustur. Mutfagin
tiim boliimleri kendi igerisinde organize birimler halinde ¢alismaktadir. Mutfagin her
bolimiinde c¢aligmakta olan kisilerin farkli gorevleri bulunmaktadir. Padisah
yemeklerini hazirlayan kisiler “kusgubasilar”, sultan haremi ve sehzadelerin
yemeklerini hazirlayanlar “has matbah asg¢ilar1”, saray icerisinde yasayan diger
kisilerin yemeklerini hazirlayanlar ise “matbah-1 emire” olarak adlandirilmigtir
(Se¢im, 2018: 126). Osmanli mutfaginda i¢ecekler de onemli bir yer tutmaktadir.
Saray mutfaginda igecekler limon suyu (ab-1 limon), kahve, boza, serbet ve
hosaflardan olustugu bilinmektedir. Bu iceceklerin arasinda serbetler Osmanli
mutfak kaltarinin en énemli temel taslarindan birisidir. Tiirklere 6zgii olan serbet
cesitleri, ¢igek, bitki, kok, meyve tohumu, meyve kabuklarina su ve seker ilavesiyle
elde edilmistir. Susuzlugu giderici ve serinletici 0zellikleriyle yemeklerin yaninda
tiiketildigi gibi farkli hastaliklarda da tuketimi olan bir igecek grubudur (Ceyhun
Sezgin ve Durmaz, 2019: 1500). igecekler disinda Osmanli mutfaginda baharatlarda
ayr1 bir yer tutmaktadir. Saray mutfaginda en ¢ok kullanilan baharatlar arasinda
safran, kimyon, tar¢in ve kisnis gelmektedir. Yemekleri tatlandirmak amaciyla nane,
feslegen, maydanoz, reyhan gibi etkili baharatlarm kullanimi yaygindir (Akmn,
Ozkocak ve Giiltekin,2015: 44).

19. yiizyilda Tanzimat hareketi ile birlikte Osmanli mutfak kiiltiiriinde 6nemli
degisiklikler olmustur. Batililasmanin etkisini gosterdigi donemlerde, ozellikle
Fransiz mutfaginin etkisi sonucu, net bir sekilde goriilmektedir. Bu donemden sonra
Osmanli mutfagini “klasik Osmanli mutfagi” ve “yeni Osmanli mutfagi” seklinde
birbirinden ayirmak miimkiin hale gelmistir. Tanzimat ile baslayan bu siire¢ itibariyle
Osmanli mutfaginda mutfak kiiltiiri, yemek sunumlari, kullanilan ara¢ gerecler,
saray tefrigat1 belirgin bir sekilde degisime ugramistir (Hatipoglu ve Batman, 2014:
64-65).

Osmanlt Devleti zamaninda, Saray mutfag: kadar gosterisli olmasa da halk

mutfagi da lezzet ve cesit bakimindan olduk¢a zengindir. Son derece misafirperver



yaptya sahip olan insanlar, hazirladiklar1 yemekleri gelen misafirlerine
begendirebilmek igin Ozel tatlar ortaya c¢ikarmuglardir (Gdler, 2010: 26). Halk
mutfaginda da saray mutfagi gibi lezzet ve cesitlilik bakimindan zengin meni
bulunmaktaydi. Sofrada c¢atal kullanimi nadir goriilirken, kasik kullanimi yaygin
sekilde goriilmekteydi. Kasik, hosaf veya ¢orba igmenin disinda pilav yemek iginde
kullanilirdi. Hosaf, corba ve pilav kasikla yenmis, diger yemekler ise elle
yenilmekteydi. Elle yemek yeme aliskanligi yaygin oldugundan, sofraya yemekten
once ibrik ve legen getirilerek sofraya oturanlarin elleri yikamasi saglanmistir
(Segim, 2018: 128).

Osmanli Imparatorlugu yiizyillar boyunca devam eden devlet olmasi
sebebiyle yemek kiiltiiriinde genelleme yapilabilmesini zorlastirmaktadir. Devletin
ilk yillar1 ve son yillar1 birbirinden oldukca farklidir. Kurulus donemini itibariyle
Anadolu ve Orta Asya kiilturiinde ilerleyen mutfak kilturi daha sonra yerini Avrupai
etkiye brrakmistir (Se¢im, 2018: 128).

Cumhuriyet donemi Tirk mutfagi geg¢misten gelen mutfak kiiltiirlerinin
Ozelliklerini  tasimmaktadir. Ge¢mis donem mutfak kiiltiirlerinden  sentez
olusturmustur. Anadolu mutfak kiiltiiriinii i¢erisinde barmdiran donemde bat1 etkisi
de gortlmektedir. Ozellikle Avrupa tlkelerinin etkisiyle birlikte 20. yiizy1l baslarmda
halk mutfag1 ve saray mutfagi yerini geleneksel (alaturka) ve modern (alafranga)
mutfak anlayigina birakmistir. Aym1 donemde Amerika kitasinda Avrupa kitasma
gelen domates, kakao, misir gibi gidalarda Tiirk mutfaginda yaygmlasmistir. Batinin
etkisi altina giren mutfak kiiltiiriinde bazi uygulamalarda degiskenlik gostermistir.
Tiirk mutfaginda Orta Asya’dan Cumhuriyet donemine kadar gelen yemek 6gtinleri
kusluk ve aksam olmak iizere iki 6glinden olusurken Cumhuriyet ve sonrasinda ki

donemlerde kahvalti, 6glen ve aksam olmak iizere ii¢ 6giline ¢ikmistir (Kasar, 2021:

354).

Cumhuriyet donemi Tirk mutfagini temel olarak iki bolumde incelemek
gerekmektedir. Bunlardan ilki Istanbul mutfag:, ikincisi de Anadolu mutfagidir.
Istanbul yiizyillar boyunca onemli devletlere baskentlik yapmis ¢ok uluslu kiiltiire
sahip sehir konumundadir. Istanbul sehrinin tiim &zelliklerine yansiyan zenginlikler

mutfak kiiltiirtine de yansimis ve mutfak kiiltiiriini Anadolu mutfak kiiltiirlinden



ayrrmustir. Istanbul mutfaginin temel 6zelliklerine bakildiginda, yenilen yemekler
hafif olmasmin yaninda doyurucudur. Ayrica goz zevkine de hitap eden yemekler
bulunmaktadir. Osmanli mirasindan kalan kiiltiirii biinyesinde barmndiran istanbul
mutfak kiiltiirii sonrasinda Anadolu’dan aldig1 goglerle tiim kiiltiirlerden izler

tasimaya devam etmektedir (Unsal, 2003: 130).

Anadolu mutfagina bakildiginda, pisirme yontemleri, sofra adabi gibi
ozelliklere bakildiginda homojen bir mutfak olmadigi goriilmektedir. Birbirinden
farkli iklim kosullar1 icerisinde farkli kiiltiirlere sahip bolgelerden olusan Anadolu
mutfag tiim bu farkliliklar1 igerisinde barindiran bir mutfak kiiltiirl haline gelmistir

(Kozleme, 2012: 164).

Toplumlarin beslenme sekilleri, igerisinde bulunduklar1 cografyanin
kendilerine sunduklar1 ile orantili olarak sekil almakta ve zamanla kiiltiir olarak
yerlesmektedir. Tiirkler, bulundugu c¢evre igerisinde ki yiyecekleri esas alan bir
beslenme diizenine aligkin olduklarindan dolayr mutfak kiiltiirti, yani beslenme
sekilleri de bulunmusg olduklar1 cografya ile yakindan ilgilidir (Demirel ve Ayyildiz,
2017; 281).

1.4. Karadeniz Mutfak Kulttri

Karadeniz bdlgesi, ismini kuzeyinde bulunan Karadeniz’den alir. Dogu
tarafinda Giircistan sinirindan baglayarak Bat1 bolgesinde Adapazar1 Ovasi’na kadar
devam eden bdlgedir. Yaklasik olarak 116.000 km? lik yuzélclimiyle ulke
topraklarinin yiizde 15’ini kaplamaktadir. Biiyiikliigliine bakildiginda bolgeler
arasinda tliglincii sirada yer almaktadir. Karadeniz bolgesi, genisligi 100 ila 200 km
arasinda degisen bir serit halinde dogu-bat1 yonlerinde uzanmaktadir (Cakmak ve
Sarugik, 2020; 374). Bolgede bulunan il sayisi 18dir. Bu iller Artvin, Amasya, Bolu,
Corum, Giuimiishane, Giresun, Kastamonu, Ordu, Rize, Sinop, Samsun, Tokat,
Trabzon, Bartin, Zonguldak, Karabik, Diizce ve Bayburt’tur (Cakmak ve Sarusik,
2020; 372).

Tiirkiye’nin kuzeyinde Karadeniz bdlgesinin kiyilarinda, daglarin denize
bakan yamaglarinda goriilen Karadeniz ikliminde yaz sicakligi, Akdeniz iklimi kadar

fazla degildir. Kis mevsimi, giiney kiyilarina gore daha soguk ge¢mektedir.



Tiirkiye’nin en ¢ok yagis alan bolgesidir. Karadeniz bolgesi tiim mevsimlerde yagis
almas1 sebebiyle ¢ok dnemli miktarda ormanlik alana sahiptir. Karadeniz kiyilar1 dik
yamacli ve sert bir tabiata sahiptir. Bolge insan1 bu cografya icerisinde, dogal
kosullara uyum saglayarak yasamini siirdiirmiis, yagam siireci igerisinde doganin el
verdigi derecede kendini gelistirmistir. Karadeniz bolgesi; Dogu Karadeniz, Orta
Karadeniz ve Bat1 Karadeniz olmak fizere ii¢ boliime ayrilmaktadir. Dogu Karadeniz
42.758 km?, Orta Karadeniz 36.837 km? Bati Karadeniz 51.623km? alandan
olugmaktadir (Civelek, 2005: 14-16).

Karadeniz bolgesinde bulunan illerde yetisen bazi friinler sunlardir;
musmula, ayva, kiraz, erik armut, elma, seftali, aycicegi, iizlim, domates, marul
1spanak, misir, bugday, findik, ¢eltik, pancar, seker pancari, sogan, patates, sarimsak,
piring, kestane, ceviz biber, karalahanadan olusmaktadir (Karagar, Dogancili ve Ak,
2018: 439).

Bat1 Karadeniz bolgesinde kiigiikbas ve biiyiikbas hayvancilik, siit ve siit
iirlinleri tiretimi, deniz balik¢ilig1 ve tath su balik¢ilig1 da yapilmaktadir. Tiirkiye nin
tavuk ihtiyacinin dortte birinden fazlasi da Bati Karadeniz boliimii tarafindan
karsilanmaktadir. Bélge genelinde tarim arazisinin yapisi1 dikkate alindiginda kiigiik
parcalar halinde oldugu goézlemlenmektedir. Bati1 Karadeniz bdlgesinde tescillenmis
bircok triin bulunmaktadir. Safranbolu Safrani, Safranbolu Lokumu, Eflani Hindi
Bandirmasi, Safranbolu Cavus Uziimii bunlara drnek olarak gosterilebilir (Sinop il

Ozel Idaresi, 2013: 3).

Orta Karadeniz boliimiindeki illere bakildiginda tarim ve hayvancilik tiriinleri
on plana c¢ikmaktadir. Bu bolgede baslica; ordek, kaz yumurta, madimak, kinzi,
largon, kivi, findik, ¢ilek, deniz iirlinleri biiyiikbas hayvancilik, misir, patates, ceviz,
seftali, elma, fasulye, kiraz, soya fasulyesi, sudak, sazan, has kefal, mersin morinosu,
inci baligi, pancar, seker pancari, armut, ayg¢icegi, arpa, bugday, kirmizibiber,
domates, piring, sogan, visne, ayva, bamya, lahana, 1spanak, kavun, karpuz, iizim
gibi  Uriinlerden olusmaktadir. Hayvancilik bakimindan hayvan sayilari
incelendiginde, son 20 yil igerisinde biiylikbas hayvan besleyiciliginde diisiis
meydana geldigi goriilmektedir. Ayni sekilde kanathi hayvan yetistiriciligi ve

kiigiikbas hayvan yetistiriciliginde de goriilmektedir. Fakat ar1 kovani ve manda
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sayillarinda 2000°li yillarin baslarma gore artis oldugu goriilmektedir (i1 Kiiltiir
Midiirligi, 1992: 19).

Karadeniz mutfaginda tescillenmis cografi iriinlere bakildiginda Trabzon
ilinde; Akcaabat koftesi, Ordu ilinde; Akkus Seker Fasulyesi, Samsun ilinde, Bafra
Pidesi, Simit, Kaz Tiridi, Terme Pidesi, Corum ilinde; Leblebi, Iskilip Dolmast,
iskilip Tursusu, Giresun ilinde; Piraziz Elmasi, Tombul Findig1, Giimiishane ilinde;
Koéme, Dut pestili, Tokat ilinde; Tokat Kebabi, Niksar Cevizi, Zile Pekmezi,
Karabiik ilinde; Safranbolu Safrani, Safranbolu Lokumu, Taskoprii Kuyu Kebabi,
Taskoprii sarimsagindan olusmaktadir (Sinop i1 Ozel Idaresi, 2013: 4).

Karadeniz Bolgesi’nde ekonomik yasam daha ziyade hayvancilik ve tarima
dayanmaktadir. Bu durum, isgiiciiniin sektdrler arasinda dagilimi incelendiginde net
olarak gortlmektedir (Sinop Il Ozel idaresi, 2013: 5). Karadeniz Bdlgesi’nin en basta
gelen ge¢im kaynagi balik¢iliktir. Bundan dolay: kiy1 bolgesinde bulunan bir¢ok ilde
deniz mahsullerinden birbirinden farkli yemekler yapilmaktadir. Kiy1 kesimlerinden
iceri taraflara gidildiginde ise deniz triinlerinin kiy1 seridine gore daha az tiiketildigi
gozlemlenmistir. Deniz mahsulleri Karadeniz bolgesi ile 6zdeslesmis durumdadir.
Karadeniz mutfagindan bahsedilen yerlerde ilk olarak akillara balik gelmektedir.
Balik tiirlerinden ise Ozellikle hamsi ve hamsiden hazirlanan iiriinler Karadeniz
ismiyle birlikte anilmaktadir. Hamsi baligmin bdlge mutfaginda yadsmamaz bir pay1
vardir. Karadeniz bolgesinde hamsi {lizerine yazilmis fikralar ve siirler bulunmakta,
turkaler soylenmektedir (Secuk ve Sec¢im, 2021: 41). Karadeniz mutfaginda balik
yogun olarak tiiketilse de Akgaabat koftesi, Artvin iline ait olan et kavurmasi ve
birgok et iirlinii de 6zgiin lezzetler arasinda yer almaktadir. Et tliketimi bolgede
olduk¢a yaygindir. Bolgenin fazla yagis almasi otlarin yetismesine ve bahge
sebzeciligine de imkan tanimaktadir. Bu nedenle mutfaklarda ¢ok c¢esitli sebze
yemekleri yapilmakta ve begenilerek tiiketilmektedir. Karadeniz bdlgesiyle
O0zdeslesmis dibleler, ¢ok c¢esitli otlar ve sebzelerle tiim Karadeniz’de
hazirlanmaktadir. Yenilebilen yabani otlar mevsiminde bolgede bulunan tum aileler
tarafindan toplanmakta ve ¢orbadan, ana yemege ve borege kadar her tiirlii ¢esit

icerisinde ana malzeme olarak kullanilmaktadir. Karalahana bdlgeyle anilan énemli
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sebzelerden bir tanesidir. Evlerde siklikla tiiketimi bulunmaktadir (Sinop Il Ozel
Idaresi, 2013: 3).

Sebzeler ezme ve mihlama yapilarak da degerlendirilmektedir. Tathilara
bakildiginda ise bdlgede yasayan topluluklardan ismini almig Laz boregi basta
gelmektedir. Laz boreginin yani swra helva ve baklava cesitleri de oldukga sik
rastlanan tathillar arasinda yerini almigtir. Karadeniz’de yetisen hayvanlardan elde
edilen siit ile yapilan tathilar bolgenin Ozelliklerini yansitmaktadir. Karadeniz
bolgesinde yetisen misirda mutfaklarda siklikla rastlanan bir bagka {irtindiir. Misir
ekmegi sofralarda tiim yemeklerin yanma eslik etmektedir. Misir unundan yapilan
Mihlama ise ydrenin 6n plana ¢ikan yemegi arasindadir (Ertas ve Gezmen Karadag

2013, 127).

1.5. Sinop Mutfak Kulturd

Antik c¢aglarda Paphlagonia olarak anilan bolgenin kuzey ucunda MO. 7.
yiizyilda Milketoslular tarafindan ticari faaliyetleri siirdiirmek i¢in kurulan Sinop
ilinin, ilk defa Hititge “Sinova” adi ile anildig1 bilinse de yaygin olarak kullanimina
bakildiginda “Sinope” adina daha sik rastlanmaktadir. Bu kelimeye bakildiginda
“Sin” kokii Asur- Anadolu iliskisi, “Sinope” ismi ile de Yunan wrmak tanrisi
Asopos’un su perisi olan kizlarinda Sinope kastedilmistir. Bu da isim kdkeninin
Iyonyalilara dayandigini gostermektedir. Kentin ismini kurucular1 oldugu sdylenen
Sinope adli bir amazondan veya mitolojide yer alan Irmak Tanrst Asopos’un su
perisi kizi olarak dile getirilen Sinope’den aldig1 belirtilmektedir. Efsaneye gore
Irmak Tanris1 Asopos’un en giizel kizinin adidir Sinope. Sinope’nin huzurlu ve
mutlu bir hayat1 varken Zeus kendisini gorir ve bir anda asik olur. Oyle ki Sinope,
giizelligiyle Zeus’u bile etkisi altia almistir. Zeus, kendisine asik olmas1 karsiliginda
her dilegini yerine getirecegini sOyler. Sinope bu istek karsisinda kendisine
dokunmamasini, sonsuza kadar da kendisine kimsenin dokunmamasimni istedigini
iletir. Zeus, soziine sadik kalarak Sinope’yi Karadeniz’in cenneti andiran yemyesil
kiyilarma birakir. Arkaik, Helenistik ve Klasik donemlere ait olan kent sikkelerinde
rastlanan Sinophe ismine tiim bu donemler icerisinde yogun olarak rastlanmaktadir.

Sinope’nin baginin ¢esitli sekillerde bu sikkelerde yer almasinin kdkenin Asapos’un
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su perisi kiz1 Sinope’ye dayandigini dogrular niteliktedir (Altindz, Ak ve Kilig, 2017:
329-330).

Sinop, Karadeniz kiy1 seridinde yer alan, kuzeye dogru sivrilerek uzanmis
Boztepe yarmmadasi iizerinde kurulmustur. Sinop ili 5862 km?lik yiizolgiimiine
sahiptir. 475 km uzunlugundaki il smirmimn 300 km’si kara, 175 km’si denizdir (Cam
ve Olmez, 2015: 13).

Sinop ili, mevcut ekonomik durum itibariyle hayvancilik, tarim ve ormancilik
faaliyetlerinin 6n plana ciktigi, sanayinin ise yeterince gelismedigi, bu nedenlere
bagl olarak vermis oldugu i¢ ve dis go¢ler sonucunda toplam niifusunun yaklasik iki
katmin baska kentlerde yasadigi bir ildir. Biitiin bunlara ragmen Sinop ili dogal
zenginleri, doga ve deniz turizmi sehre canlilik katmaktadir. il, son yillarda hizmet
sektoriiyle gecimini saglamaktadir. 1l ve ilge merkezlerinde hizmet sektorii ve kiigiik
capta ticari faaliyetlerin yani sira yaklasik 93.161 hektarlik alanda yapilan tarimsal
faaliyetler, aricilik, kestane Uretimi ve balik¢ilik da Sinop ilinin diger gegim
kaynaklarini olusturmaktadir. Sinop’un Karadeniz bélgesinin en giivenli dogal
limanina sahip olmasma karsilik, i¢ noktalarla ulagim imkanlarinin giic olmasi
ozellikle il merkezi ve yakin cevresinde ticari faaliyetlerin ve sanayinin gelisimi
iizerinde olumsuz bir etki yaratmistir. Sinop ilinde bulunan belli bash sanayi
kuruluslari; yerel kaynaklar1 kullanarak iiretim yapan orman {iriinleri, gida ve sanayi

tesisleridir (Kaya ve Yilmaz, 2017: 139).

Sinop ili, kalkolitik ¢agdan giinlimiize bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmus,
Anadolu’da ki en eski yerlesim yerlerindendir. Sinop ilinin, dogasi, tarihi yapisi ve
gb¢ hareketleriyle olusan kiiltlirel ¢esitlilik Sinop beslenme kiiltiirline zenginlik
katmistir. Kiy1 kusagi ve karasal kusak arasinda beslenme kiiltiirii agisindan 6nemli
farkhiliklar bulunmaktadir. Gokirmak havzasi ve Isfendiyar daglarmin Giineye bakan
yama¢ kisimlart ve kiyr kusagi arasinda beslenme faaliyetlerinde farkliliklar
olusmustur. Kiy1 kesimlerinde beslenme, agirlikli olarak sebze ve deniz {iriinleri
iizerine olusmusken i¢ bolgelerde yerini kiigiikbas hayvancilik ve tarim {iriinlerine
birakmaktadir. Sinop iline go¢ edenlerde (Muhacir, Girct, Cerkez vb.) kendi
aralarinda farkli bir beslenme kiiltiirii olusturmuslardir (Dogancili, Karagar ve Ak,
2018: 439).
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Sinop mutfaginda genel itibariyle sebzeli yemekler yer almaktadir. Kis
sebzelerinin yan1 sira yorede yetisen kestane ve ayva gibi meyvelere de yemeklerde
kullanilmaktadir. Sinop mutfaginda hamsili pilav, kabak millesi, misir tarhanasi,
sirkeli pirasa, islama, keskek, mamalika (kasik ¢ikartmasi), nokul, gibi yoresel

yemekler mevcuttur (Dogancili, Karacar ve Ak, 2018: 440).

Sinop sehrinde her tiirlii balik¢ilik faaliyeti gerceklestiginden yemeklerde balik
siklikla kullanilmaktadir. Sinop’ta taze olarak dagdan toplanmis mantarlardan
yapilan mantar kavurma, kurutulmus sebze yemekleri, kisin kurutulmus fasulye ile
yapilan kabuklu bakla yemegi, satir kullanilarak hazirlanan kiyma ile yapilan kiymali
tarhana c¢orbasi gibi yoreye has yemeklere siklikla rastlanmaktadir (Dogancili,

Karagar ve Ak, 2018: 440).
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2. YONTEM
2.1. Arastirmanin Amaci

Sinop ilinin tarihi yapis1 ve go¢ hareketleriyle olusan kiiltiirel ¢esitlilik Sinop
beslenme kiiltiiriinii zenginlestirmistir. Arastirma kapsaminda s6z konusu mutfak
kiiltiiriine yonelik bilgi ve bulgularin irdelenmesi, kadinlarin mutfak giivenligi ve
yemek pisirmeye yonelik tercihlerinin arastirilmasi amaciyla Sinop ili secilmistir.
Sinop ilinde yapilan ¢alisma kentin mutfak kiiltiirii ve 6zellikleri, yoresel yemekleri,
kadinlarm mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik tercihlerini Saptamak
sonrasinda kayit altma almak amaciyla hazirlanmistir. Calismada 6ncelikle mutfak
kiiltiirii ve 6zellikleri kavramlarindan bahsedilmis, Sinop ili hakkinda bilgilere yer
verilmistir. Yapilan ¢aligmanin ilk kisminda kadinlarin mutfak giivenligi ve yemek
pisirmeye yonelik tercihleri adli anket ¢alismasi yapilarak hipotezler test edilerek
bulgulara yer verilmistir. Ikinci kisimda ise Sinop ilinde yasayan ve Sinop ili
dogumlu katilimcilarla yiliz yiize goriismeler yapilmig Sinop ilinin sahip oldugu
mutfak kiltirii ve yemeklerinin saptanmasi bu degerlere ait {irlinlerin kayit altina
almmasi, recetelerin diizenlenmesi, standartlastirilmast ve gastronomi turizmine
kazandirilmas1 amaciyla hazirlanmigtir. Calismanin sonu¢ kisminda ise arastirma

sonugclar1 ve dneriler sunulmustur.
2.2 Arastirmanin Onemi

Calisma Sinop ili mutfak kiiltiirlinii arastiran az sayida kaynagin olmasi
sebebi ile literatiirde boslugu doldurabilecek ve literatiire katki saglayabilecek bir
eser olma niteligi tasimaktadwr. Literatiir taramasi yapildiginda Sinop ilinin
ozelliklerini anlatan az sayida kaynak oldugu tespit edilmistir. Literatiirde bulunan
kaynak sayisinin az ve yetersiz olmasi bu calismanin yapilmasini zorunlu hale
getirmistir.

2.3 Arastirmanin Simirhhiklar:

Arastirma sirasinda yapilan anket ¢alismasinda goniilliiliik esas1 arandigi igin
katilimcilarin bir kismu arastirmaya katilmak istemediklerini belirtmis bu sebepten
arastrmaya dahil edilmemislerdir. Goriismeyi kabul etmeyenlerin genis bir kismi

goriigmeme sebebi olarak pandemiyi 6ne siirmiistiir.
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2.4 Arastirmanin Yontemi

Yapilan ¢aligma esnasinda iki farkli aragtirma tekniginden faydalanarak Sinop
mutfak kiiltiirii hakkinda ayrintili bilgi toplanabilmesi amaglanmistir. Arastirmanin
nitel kisminda nitel arastirma tekniklerinden biri olan yar1 yapilandirilmig goriisme
teknigi kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi; konu ile ilgili dnceden
hazirlanan sorularin kaynak kisilere esneklik payi birakilarak sorulan arastirma
yontemidir. Bu yontem ile arastirmaci, kaynak kisiler i¢in uygun bulmadig: sorulari
gecebilmekte ya da ayrintiya inerek derinlemesine arastrma yapma imkani
bulabilmektedir (Coskun vd., 2017: 101). Anket ¢alismas1 Mart 2021-Haziran 2021

tarihleri arasinda 500 katilimci ile gergeklestirilmistir.

Aragtirma kapsaminda nitel kisimda yapilan goriismelerde Sinop ilinde dogan
ve Sinop’ta ikamet eden 25 kisi ile goriismeler gerceklestirilmistir. Calismaya Sinop
il merkezi ve Boyabat, Duragan, Saraydiizii, Gerze, Erfelek, Tiirkeli ilgelerinde
bulunan kisiler katilim gostermistir. Calisma dahilinde katilimci kigilerin Sinop ili
simirlart icerisinde bulunan ve uzun yillar kentte yasamini devam ettiren kisiler
olmasina dikkat edilmistir. Saymnin 25 kisi olarak belirlenmesinde Sinop ilinin her
bdlgesinin temsil edilebilmesi amaciyla en fazla sayiya ulasilmasi amag¢lanmistir.
Kaynak kisilerle yapilan goriismelerde temel olarak goniilliiliik esasi aranmistir.
Gonulli kisiler Sinop mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi oldugu diisiiniilen kisiler
arasindan se¢ilmistir. Sinop mutfak kiiltiiriine hakim olduklarmi anlamak i¢in Sinop
mutfagina ait temel sorular sorulmustur. Katilimcilara sorulan sorular hazirlanirken
uzman kisilerin goriisleri dikkate alimmistir. Katilimeilara sorulan sorular asagida
verilmistir.

Goriisme Formu
e Isim-Soyisim
e Yas
e Egitim Durumu
e Meslek

e Medeni Durum
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1. Evinizde yoresel yemekler yapar mismiz? Yapiyorsaniz hangi yemekleri
yaparsiniz?

Sinop ilinde yapilan ¢orbalar nelerdir?

Sinop ilinde yapilan ana yemekler nelerdir?

Sinop iline yapilan hamur isleri nelerdir?

Sinop ilinde yapilan tatlilar nelerdir?

Yabani otlarla yemekler yapar misiniz?

N o oA W N

Ozel giinlerde (dogum, &liim, evlilik vb.) yaptiginiz veya yapildigini

bildiginiz yemekler var mi1? Varsa bu yemekler nelerdir?

8. Kis i¢in yapilan hazirlik yapiyor musunuz? Eger yapiyorsaniz bu hazirliklar
nelerdir?

9. Sinop’ta eskiden biiyiiklerinizin (anneanne- babaanne vb.) yaptig1 yemekler

nelerdir? Yapim yontemini anlatir misiniz?

Yapilan ¢alismanin nicel kisminda, mutfak gilivenligi ve yemek pisirmeye
yonelik tercihleri adli anket calismasinda, Arastrmanin problemini Sinop ilinde
‘kadinlarin mutfak giivenligi konusunda bilgi diizeyleri ve tutumlar1 nasildir?’ ve
‘yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda besinlerin degerlerini koruma veya
artirmaya yonelik calismalar yapilmakta mudir?” sorular1 olusturmaktadir. Bu
problemi olusturan sorular kapsaminda yapilan arastirmada Sinop ilinde yasayan
kadinlarin yiyecek ve igeceklerin hazirlama ve pisirme asamasindaki hijyen
uygulamalarina, yiyeceklerin var olan besin degerlerini koruma ve besin degerlerini
artrmaya yoOnelik farkindalik olusturmak ve oOneriler gelistirmek amaclanmistir.
Anket formu, cevaplayan kisiye farkl bir soru gerektirmeyecek bigimde, gerekli olan
tiim bilgileri verecek sekilde hazirlanmis ve anketorle cevap veren kisi karsilikli bir
sekilde goriisme yapacaksa bu tir ankete ‘goriisme cetveli’ adi verilmektedir
(Islamoglu ve Alniagik, 2016: 137). Buna baglh olarak anket sorulari goriisme cetveli
seklinde hazirlanmistir. Zengin bir mutfak kiiltlirii olan ve bir¢cok yoresel yemegi
bunyesinde barmdiran Sinop mutfagmin Sinop ilinde kadinlarin mutfak giivenligi ve
yemek pisirmeye yonelik tercihleri kapsaminda yapilan ¢aligmada problemi ¢dzecek
ve hipotezleri test edecek bilgileri sistematik bir sekilde toplamak amaciyla ‘anket

yontemi’ kullanilmastir.
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Aragtirma evreninin, Orneklem sayisi Tablo 1 de ifade edilen belirli
biiyiikliikteki evrenler i¢in kabul edilebilir 6rneklem biiytiklikleri goz 6niine alinarak
belirlenmistir. Calismada kullanilacak 6rneklem biyiikligiiniin, en az 384 kisi
uzerinde olmast gerekli gorildiigiinden bu saymin iizerinde kisiye anket
uygulanmistir.

Tablo 1. Belirli Biiyiikliikteki Evrenler icin Kabul Edilebilir Orneklem
Bayuklukleri

Evren Biiyiikliigii Gerekli Ornek Evren Biiyiikliigii Gerekli Ornek
Biiyiikliigii Biiyiikliigii
50 44 7000 364
100 80 10000 370
200 132 15000 375
500 217 20000 377
750 254 30000 379
1000 278 40000 380
2000 322 50000 381
3000 341 75000 382
4000 351 100000 384
5000 357 1000000 384

Kaynak: (Altunisik ve digerleri, 2010) Sosyal Bilimlerde Aragtirma Yontemleri

Uygulanan anket formu iki kisimdan olugmaktadir. Birinci kisimda
katilimcilara ait demografik bilgiler, ikinci kisimda mutfak giivenligi ve yemek
pisirmeye yonelik tercihleri hakkinda katilimcilarin algilarini 6lgmek amaciyla 5°1i
likert tipi sorular yer almaktadir. Anket ¢alismasinda Ozbey, Balaban ve Ugar (2019)
tarafindan yapilan “kadinlarin mutfak gilivenligine ve yemek pisirmeye yonelik
uygulamalar1” adli ¢alismadan yararlanilmistir. Verilerin analizi 500 katilimcidan
elde edilen bilgiler dogrultusunda SPSS 23 istatistik veri analizi programi
kullanilarak analiz edilmistir. Hipotezleri test etmek amaciyla One-Way ANOVA ve

t Testi analizleri yapilmistir.
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3. BULGULAR
3.1. Demografik Veriler

Arastirmaya katilan, Sinop ilinde yasayan 500 kadmn katilimcilarin yaslari,
egitim durumlari, medeni durumlar1 ve gelir araliklar1 durumlarinin frekans ve yiizde

dagilima iligkin bilgiler Tablo 2 de yer almaktadir.

Tablo 2. Kadinlarin Mutfak Giivenligi ve Yemek Pisirmeye Yonelik
Tercihleri Olgceginin Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular

F %
18-23 59 11,8
24-29 69 13,8
30-35 53 10,6
Yas 36-41 73 14,6
42-47 113 22,6
48 ve (st 133 26,6
Total 500 100,0
ilkégretim 224 44,8
Egitim Durumu Lise 121 24,2
Universite 155 31,0
Total 500 100,0
Evli 336 67,2
Medeni Durum Bekar 164 32,8
Total 500 100,0
0-1599 267 53,4
1600-2499 61 12,2
Gelir Aralig 2500-3499 59 11,8
3500-5500 44 8,8
5500 ve Ustii 69 13,8
Total 500 100,0

Aragtirmaya katilan katilimcilarin yas gruplari incelendiginde; %11,8’i 18-23,
%13,8’1 24-29, %10,6’s1 30-35, %14,6’s1 36-41, %22,6’s1 42-47, %26,6’s1 48 ve
lizeri yas grubunda yer almaktadir. Arastrmaya katilanlarin egitim durumlari
incelendiginde; %44,8’1 ilkogretim, %24,2°si lise, %31’inin Universite mezunu
oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarm medeni durumlari incelendiginde; %67,2°si
evli, %32,8’1 bekar oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin gelir araligi incelendiginde;
%53,4’0 0-1599, %12,2’si 1600-2499, %11,8’i 2500-3499, %8,8’i 3500-5500,
%13,8°1 5500 ve iizeri oldugu goriilmektedir.

Arastirma kapsaminda uygulanan ankette 500 kadin katilimcmm mutfak
giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik tercihleri dlgeginin ifadelere iliskin frekans

analizi tablo 3’te yer almaktadir.
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Tablo 3. Kadinlarin Mutfak Giivenligi ve Yemek Pisirmeye Yonelik
Tercihleri Olgegindeki ifadelere iliskin Frekans Analizi

SORULAR CEVAPLAR
1 2 3 4 5 Toplam

1.Her hafta, tarihi gecmis veya F 30 58 28 120 264 500
¢ok beklemis eski yiyeceklerin % 6,0 11,6 5,6 24,0 52,8 100
kontroliinii yaparim.
2.Evdeki drunleri Uzerine tarih F 367 48 15 25 45 500
yazarak muhafaza ederim. % 734 96 3.0 5.0 9.0 100
3.Dondurulmusg yiyecekleri F 147 72 35 98 148 500
buzdolabinda ¢ozdiiriiriim. % 294 14,4 7,0 19,6 29,6 100
4.Yemek yendikten sonra kalan F 33 40 23 141 263 500
yemekleri 2 saat i¢inde % 6,6 8,0 4,6 28,2 52,6 100
buzdolabimna koyarim.
5.Artan yemekleri tekrar isitirken  F 71 40 41 75 273 500
icinden buhar ¢ikana kadar ateste % 14,2 8,0 8,2 15,0 54,6 100
tutarim.
6.Yemek yapmaya baslamadan F 9 2 6 26 457 500
once ellerimi yikarim. % 1.8 0,4 1,2 5,2 91,4 100
7.8k sik bulagik bezleri ve F 30 35 64 63 308 500
mutfakta  kullandigim  giysi, % 6,0 7,0 12,8 12,6 61,6 100
havlu, onliik vb. degistiririm.
8.Yemegi karigtirmak icin  F 374 68 19 13 26 500
kullandigim kasik ile yemeklerin % 74,8 13,6 3,8 2,6 5,2 100
tadma bakarim.
9.Et, tavuk ve baligi sularmm F 83 38 18 90 271 500
digar1 akmayacagi kaplarin iginde % 16,6 7,6 3,6 18,0 54,2 100
muhafaza ederim.
10.Kirmiz1 et ya da tavuk etinden F 31 27 24 125 293 500
yaglarini ayiririm. % 6,2 54 4,8 25,0 58,6 100
11.Tavuk etini yemeden Once F 112 67 24 112 185 500
derisini ayiririm. % 22,4 13,4 4.8 22,4 37,0 100
12.Kofteleri i¢ kismi1 kahveye F 93 19 21 134 233 500
doniinceye kadar pigiririm. % 18,6 3,8 4.2 26,8 46,6 100
13.Yemege tuz katmadan once F 72 53 24 122 229 500
yemegin tadina bakarim. % 14,4 10,6 4.8 24,4 45,8 100
14.Yemekleri tuz yerine baharat, F 209 176 17 37 61 500
limon suyu veya vyesillik % 41,8 35,2 3,4 7.4 12,2 100
ekleyerek lezzetlendiririm.
15.Besinleri seker yerine meyve, F 163 134 26 83 94 500
meyve sulari ve meyve pireleri % 32,6 26,8 5,2 16,6 18,8 100
ile tatlandiririm.
16.0giinlerde ~ farkli  degerde F 109 89 51 76 175 500
besinlerin yer almasina dikkat 9% 21,8 17,8 10,2 15,2 35,0 100
ederim
17.Salata, g¢orba ve diger F 65 33 22 158 222 500
yemeklere zaman zaman kuru % 13,0 6,6 44 31,6 44,4 100
baklagil eklerim.
18.Corba, yahni gibi yemekleri F 108 39 33 82 238 500
hazirlarken iiriinlerin  haglama % 21,6 7.8 6,6 16,4 47,6 100
sularini1 degerlendiririm.
19.Sebze ve meyveleri  F 5 3 4 87 401 500
titkketmeden 6nce yikarim. % 1,0 0,6 0,8 17,4 80,2 100
20.Sebzeleri az pisiririm. F 82 77 47 119 175 500

% 16,4 15,4 9,4 23,8 35,0 100
21.Sebze yemeklerini tencerenin  F 114 88 47 100 151 500
agzin1 kapatarak ve c¢ok az su % 22,8 17,6 9,4 20,0 30,2 100

ekleyerek pisiririm.

1: Hi¢ katilmryorum, 2: Katilmryorum, 3: Ne katiliyorum ne katilmryorum, 4: Katiliyorum, 5: Tamamen katilryorum
F: Frekans
%: Yuzde
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Tablo 3’te yer alan mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik tercihleri
Olgeginin ifadelere iliskin frekans analizine bakildiginda “Yemek yapmaya
baslamadan Oonce ellerimi yikarim.” ifadesi ortak katilim yoniinden ilk sirada yer
alirken, “Sebze ve meyveleri tilketmeden once yikarim.” ifadesi ortak katilim
yoninden ikinci, “Yemegi karistirmak i¢in kullandigim kasik ile yemeklerin tadina

bakarim.” ifadesi ortak katilim yoniinden tigiincii sirada yer almaktadir.

Sinop ilinde yasayan 500 kadin katilimcinin mutfak giivenligi ve yemek
pisirmeye yonelik tercihleri Olceginin aritmetik ortalamasi ve standart sapma

degerine iligskin bilgiler Tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo 4. Kadinlarin Mutfak Giivenligi ve Yemek Pisirmeye Yonelik
Tercihleri Olceginin Aritmetik Ortalamasi ve Standart Sapma Degerine Gore
Dagilim

ifadeler Aritmetik ortalama Standart sapma

1.Her hafta, tarihi gecmis veya cok beklemis eski

yiyeceklerin kontroliinii yaparim. 826 1,25
2.Evdeki Urlnleri Gzerine tarih yazarak muhafaza ederim. 1,66 1,29
3.Dondurulmus yiyecekleri buzdolabinda ¢ozdiiriiriim. 3.05 1.64
4.Yemek yendikten sonra kalan yemekleri 2 saat icinde
4,12 1,21
buzdolabina koyarim.
5.Artan yemekleri tekrar isitirken iginden buhar cikana 3,87 1,48
kadar ateste tutarim.
6.Yemek yapmaya baglamadan 6nce ellerimi yikarim. 484 631
7.S1k sik bulagik bezleri ve mutfakta kullandigim giysi,
. Ry 4,16 1,24
havlu, 6nliik vb. degistiririm.
8.Yemegi karnistrmak igin kullandigim kasik ile
. 1,49 1,05
yemeklerin tadina bakarim.
9.Et, tavuk ve baligi sularinin disar1 akmayacagi kaplarin 385 153
icinde muhafaza ederim. ’ ’
10.Kirmizi1 et ya da tavuk etinden yaglarini ayiririm. 424 1,16
11.Tavuk etini yemeden 6nce derisini ayiririm. 3,38 1,61
12.Kéfteleri i¢ kismu kahveye doniinceye kadar pisiririm. 379 1,51
13.Yemege tuz katmadan 6nce yemegin tadina bakarim. 376 1,47
14.Yemekleri tuz yerine baharat, limon suyu veya yesillik 213 135
ekleyerek lezzetlendiririm. ’ ’
15.Besinleri seker yerine meyve, meyve sulart ve meyve
- .. 2,62 1,53
piireleri ile tatlandiririm.
16.qunlerde farkli degerde besinlerin yer almasina dikkat 3,23 1,59
ederim.
17.Salata, ¢orba ve diger yemeklere zaman zaman kuru
baklagil eklerim. 3.87 1,38
18.Corba, yahni gibi yemekleri hazirlarken {irtinlerin 3.60 1,62

haglama sularini1 degerlendiririm.

19.Sebze ve meyveleri tiikketmeden dnce yikarim. 475 599
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20.Sebzeleri az pisiririm. 3.45 1,49

21.Sebze yemeklerini tencerenin agzim kapatarak ve gok

az su ekleyerek pisiririm. 3,17 1,57

Tablo 4 incelendiginde “Yemek yapmaya baglamadan dnce ellerimi yikarim”
ifadesi 4,84 orani ile ilk sirada yer alirken, “Sebze ve meyveleri tiiketmeden Once
yikarim” ifadesinin 4,75 orani ile ikinci sirada yer aldigi goriilmektedir. “Kirmizi et
ya da tavuk etinden yaglarimi ayiririm.” ifadesi ise 4,24 oran ile iiglincii siradaki ifade
olmustur. “Yemegi karistrmak i¢in kullandigim kasik ile yemeklerin tadina

bakarim.” ifadesi 1,49 orani ile en son sirada yer alan ifade olmustur.

3.2. Arastirma Sonuclarina ve Arastirma Hipotezlerine fliskin Bulgular

3.2.1 Yas
Katilimcilarin, arastrma degiskenine iliskin goriislerinin, yas araliklarina
gore farklilagip farklilagmadigini tespit etmek amaciyla One-Way ANOVA testi

analizinden yararlanilmistir.

Kadmlarin mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik tercihleri l¢eginin
katilimcilarin yas araliklarina gore karsilastirilmasina iligkin One- Way ANOVA

testi analizinin sonuglari tablo 5’te yer almaktadir.

Tablo 5. Kadmlarin Mutfak Giivenligi ve Yemek Pisirmeye Yénelik
Tercihleri Ol¢ceginin Yasa Gore One- Way ANOVA Testi Sonuclar

ifadeler F p
1.Her hafta, tarihi ge¢mis veya ¢ok beklemis eski
yiyeceklerin kontroliinii yaparim. 23,6 ,000**
2.Evdeki Uruinleri Gzerine tarih yazarak muhafaza ederim. 382 0,002
3.Dondurulmus yiyecekleri buzdolabinda ¢ozdiiriiriim. 8,67 0,000%%*
4.Yemek yendikten sonra kalan yemekleri 2 saat iginde
buzdolabina koyarim. 45,4 0,000%**
5.Artan yemekleri tekrar 1sitirken iginden buhar ¢ikana
kadar ateste tutarim. 10,1 0,000%**
6.Yemek yapmaya baglamadan 6nce ellerimi yikarim. 2,42 0,034*
7.S1k sik bulagik bezleri ve mutfakta kullandigim giysi, 251 0.029%
havlu, 6nliik vb. degistiririm. ' '
8.Yemegi karistirmak i¢in kullandigim kasik ile yemeklerin .
tadina bakarim. 3,21 0,007
9.Et, tavuk ve balig1 sularinin disar1 akmayacagi kaplarin
icinde muhafaza ederim. 4,86 0,000%**
10.Kirmuzi et ya da tavuk etinden yaglarini ayiririm. 2,07 0,068

11.Tavuk etini yemeden once derisini ayiririm. 11,4 0,000%**
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12.Kofteleri i¢ kism kahveye doniinceye kadar pisiririm.

5,54 0,000***
13.Yemege tuz katmadan dnce yemegin tadina bakarim. 1,29 0,265
14.Yemekleri tuz yerine baharat, limon suyu veya yesillik
ekleyerek lezzetlendiririm. 2,75 0,018*
15.Besinleri seker yerine meyve, meyve sulart ve meyve
piireleri ile tatlandiririm. 1,49 0,189
16.0giinlerde farkl1 degerde besinlerin yer almasina dikkat
ederim. 8,03 0,000***
17.Salata, ¢orba ve diger yemeklere zaman zaman Kuru
baklagil eklerim. 8,69 0,000%**
18.Corba, yahni gibi yemekleri hazirlarken iiriinlerin
haslama sularini degerlendiririm. 3,57 0,004**
19.Sebze ve meyveleri tiikketmeden dnce yikarim. 3,46 0,004%*
20.Sebzeleri az pisiririm. 4,308 0,001 %%

21.Sebze yemeklerini tencerenin agzini kapatarak ve ¢ok
az su ekleyerek pisiririm. 1,899 0,093

F: Orneklem ortalamalari
p: Olasilik degeri
p <0,05*, p <0,01**, p<0,001***

Tablo 5’e¢ gore kadmlarin mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik
tercihleri Olgegi katilimcilarin yas araliklarina gore karsilastirilmis ve anlamli bir

farklilik olmadigi tespit edilmistir.

Hi: Katilimcilarin yas araliklar: ile koftelerin i¢ kismini kahverengiye doniinceye

kadar pisirmelerine iligkin tutumlar: arasinda anlaml bir farklhilik vardir.

Hi hipotezini test etmek amaciyla One- Way ANOVA testi analizi uygulanmistir.

Analize dair bulgular tablo 5’ te verilmistir.

Yapilan analiz sonucunda katilimcilarin yas araligi ile koftelerin i¢ kismini
kahverengiye donlnceye kadar pisirmelerine iliskin tutumlari arasmdaki farklilik
incelenmis ve p katsayisi 0,05 ten kiigiik (0,000) bulunmasi dolayisiyla Hi1 hipotezi

desteklenmistir.

3.2.2 Egitim Durumu

Katilimcilarin, arastirma degiskenine iliskin goriislerinin, egitim durumuna
gore farklilagip farklilasmadigini tespit etmek amaciyla One-Way ANOVA testi

analizinden yararlanilmistir.

Kadmlarm mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik tercihleri dlgeginin
katilimcilarin egitim durumuna gore karsilastirilmasina iligkin One- Way ANOVA

testi analizinin sonuglari tablo 6 da yer almaktadir.
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Tablo 6. Kadmlarin Mutfak Giivenligi ve Yemek Pisirmeye Yonelik
Tercihleri Olceginin Egitim Durumuna Gore One- Way ANOVA Testi

Sonug¢lan

ifadeler F p

1.Her hafta, tarihi gegmis veya ¢ok beklemis eski

. . P *hk
yiyeceklerin kontroliinii yaparim. 22,755 0,000
2.Evdeki trtinleri Uzerine tarih yazarak muhafaza ederim. 9,685 0,000%**
3.Dondurulmus yiyecekleri buzdolabinda ¢dzdiirtiriim. 631 0,533
4.Yemek yendikten sonra kalan yemekleri 2 saat icinde
buzdolabina koyarim. 24,866 0,000***
5.Artan yemekleri tekrar 1sitirken i¢inden buhar ¢gikana
kadar ateste tutarim. 16,857 0,000%***
6.Yemek yapmaya baslamadan 6nce ellerimi yikarim. 5,788 0,003**
7.S1k sik bulagik bezleri ve mutfakta kullandigim giysi,
havlu, 6nliik vb. degistiririm. 2,811 0,061
8.Yemegi karistirmak icin kullandigim kasik ile yemeklerin
tadina bakarim. 225 0,799
9.Et, tavuk ve balig1 sularmin disar1 akmayacagi kaplarin .
icinde muhafaza ederim. 5,172 0,006
10.Kirmuzi et ya da tavuk etinden yaglarim ayiririm. 814 0,444
11.Tavuk etini yemeden dnce derisini ayiririm. 9,197 0,000%**
12.Kéfteleri i¢ kism kahveye doniinceye kadar pisiririm. 210 0,811
13.Yemege tuz katmadan 6nce yemegin tadina bakarim. 1,548 0,214
14.Yemekleri tuz yerine baharat, limon suyu veya yesillik
ekleyerek lezzetlendiririm. 3,083 0,047*
15.Besinleri seker yerine meyve, meyve sulari ve meyve
piireleri ile tatlandiririm. 5,415 0,005**
16.0giinlerde farkl1 degerde besinlerin yer almasina dikkat
ederim. 3,148 0,044*
17.Salata, corba ve diger yemeklere zaman zaman kuru
baklagil eklerim. 6,836 0,001***
18.Corba, yahni gibi yemekleri hazirlarken iiriinlerin
haglama sularini degerlendiririm. 288 0,750
19.Sebze ve meyveleri tilketmeden dnce yikarim. 580 0,560
20.Sebzeleri az pisiririm. 1,260 0,285
21.Sebze yemeklerini tencerenin agzini kapatarak ve gok

874 0,418

az su ekleyerek pigiririm.

F: Orneklem ortalamalari
p: Olasilik degeri
D <0,05%, p <0,01**, p<0,001***

Tablo 6’ya gore kadmlarm mutfak giivenligi ve

yemek pisirmeye yOnelik

tercihleri 6lgeginin katilimcilarin egitim durumuna gore karsilastirilmis ve anlamh

bir farklilik olmadig: tespit edilmistir.

Hz: Katilimcilarin egitim durumlart ile evdeki iiriinleri iizerine tarih yazarak

muhafaza etmelerine iligkin tutumlari arasinda anlaml bir farklilik vardir.
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H> hipotezini test etmek amaciyla One- Way ANOVA test analizi uygulanmistir.
Analize dair bulgular tablo 6 da verilmistir.

Yapilan analiz sonucunda katilimcilarin egitim durumlar: ile evdeki triinleri
lizerine tarih yazarak muhafaza etmelerine iligkin tutumlar1 arasindaki farklilik
incelenmis ve p katsayisi 0,05 ten kiigiik (0,000) bulunmasi dolayisiyla Hz hipotezi

desteklenmistir.

Hs. Katilimcilarin egitim durumlart ile dondurulmus yiyecekleri buzdolabinda

cozdiirmelerine iliskin tutumlar: arasinda anlaml bir farklilik vardur.

Hs hipotezini test etmek amaciyla One- Way ANOVA test analizi uygulanmistir.

Analize dair bulgular tablo 6 da verilmistir.

Yapilan analiz sonucunda katilimcilarin egitim durumlar: ile dondurulmus
yiyecekleri buzdolabinda c¢ozdiirmelerine iliskin tutumlar1 arasindaki farklilik
incelenmis ve p katsayist 0,05 ten biiyiik (0,533) bulunmasi dolayisiyla Hz hipotezi

desteklenmemistir.

Hs: Katilimcilarin egitim durumlari ile sebze ve meyveleri yikamalarina iligkin

tutumlart arasinda anlaml bir farklilik vardir.

Hs hipotezini test etmek amaciyla One- Way ANOVA testi analizi uygulanmistir.

Analize dair bulgular tablo 6 da verilmistir.

Yapilan analiz sonucunda katilimcilarin egitim durumlar1 ile sebze ve
meyveleri yikamalarina iligkin tutumlar1 arasindaki farklilik incelenmis ve p katsayisi

0,05 ten biylk (0,560) bulunmasi dolayisiyla Ha hipotezi desteklenmemistir.

3.2.3 Gelir Arah@

Katilimeilarin, arastirma degiskenine iligkin goriislerinin, gelir araligma gore
farklilagip farklilasmadigmi tespit etmek amaciyla One-Way ANOVA testi

analizinden yararlanilmistir.

Kadmlarm mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik tercihleri 6lgeginin
katilimcilarin gelir araligma gore karsilastirilmasina iliskin One- Way ANOVA testi

analizinin sonuglar1 Tablo7 de yer almaktadir.
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Tablo 7. Kadmlarin Mutfak Giivenligi ve Yemek Pisirmeye Yonelik
Tercihleri Ol¢ceginin Gelir Arahigina Gore One- Way ANOVA Testi Sonuclar

ifadeler F p
1.Her hafta, tarihi gegmis veya ¢ok beklemis eski
yiyeceklerin kontroliinii yaparim. 6,699 0,000%***
2.Evdeki trlnleri Gzerine tarih yazarak muhafaza ederim. 5,508 0,000
3.Dondurulmus yiyecekleri buzdolabinda ¢zdirGrim. 1,566 0,182
4.Yemek yendikten sonra kalan yemekleri 2 saat iginde .
buzdolabina koyarim. 4,457 0,002
5.Artan yemekleri tekrar 1sitirken i¢inden buhar ¢ikana
kadar ateste tutarim. 5,884 0,000***
6.Yemek yapmaya baslamadan 6nce ellerimi yikarim. 1,669 0,156
7.51k 51k b}llaslk beuz'ler.l ve mutfakta kullandigim giysi, 2,757 0,027*
havlu, 6nliik vb. degistiririm.
8.Yemegi karistirmak icin kullandigim kasik ile yemeklerin 040 0,997

tadina bakarim.

9.Et, tavuk ve balig1 sularinin disar1 akmayacagr kaplarin
icinde muhafaza ederim. 201 0,938

10.Kirmuzi et ya da tavuk etinden yaglarini ayiririm.

2,795 0,026*
11.Tavuk etini yemeden 6nce derisini ayiririm. 7.562 0,000%%*
12.Kéfteleri i¢ kism kahveye doniinceye kadar pisiririm. 1,687 0,152
13.Yemege tuz katmadan 6nce yemegin tadina bakarim. 1,983 0,096
14.Yemekleri tuz yerine baharat, limon suyu veya yesillik
ekleyerek lezzetlendiririm. 3,736 0,005**
15.Besinleri seker yerine meyve, meyve sulari ve meyve
piireleri ile tatlandiririm. 4,249 0,002**
16.0giinlerde farkl1 degerde besinlerin yer almasina dikkat
ederim. 5,508 0,000***
17.Salata, corba ve diger yemeklere zaman zaman kuru
baklagil eklerim. 3,652 00,006**
18.Corba, yahni gibi yemekleri hazirlarken iiriinlerin
haglama sularini1 degerlendiririm. 4,619 0,0017**
19.Sebze ve meyveleri tiikketmeden dnce yikarim. 2,847 0,024
20.Sebzeleri az pisiririm. 1,606 0171

21.Sebze yemeklerini tencerenin agzini kapatarak ve gok
az su ekleyerek pisiririm. 1,879 0,113

F: Orneklem ortalamalari
p: Olasilik degeri
D <0,05%, p <0,01**, p<0,001***

Tablo 7’ye gore kadinlarin mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik
tercihleri dlceginin katilimcilarin gelir araligina gore karsilastirilmis ve anlamli bir

farklilik olmadig1 tespit edilmistir.

Hs: Katilimcilarin gelir araliklar ile sik sik bulasik bezleri ve mutfakta kullanilan
giysi, havlu, onliik vb. degistirmelerine iliskin tutumlari arasinda anlamh bir farklilik

vardir.
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Hs hipotezini test etmek amaciyla One-Way ANOVA testi analizi uygulanmistir.
Analize dair bulgular tablo 7 de verilmistir.

Yapilan analiz sonucunda katilimcilarin gelir araliklari ile sik sik bulagik
bezleri ve mutfakta kullanilan giysi, havlu, Onliik vb. degistirmelerine iligskin
tutumlar1 arasindaki farklilik incelenmis ve p katsayist 0,05 ten biyik (0,027)

bulunmasi dolayisiyla Hs hipotezi desteklenmemistir.

He: Katilimcilarin gelir araliklari ile kirmizi et ya da tavuk etinden yaglarin

ayirmalarina iligkin tutumlar: arasinda anlaml bir farklilik vardir.

Hs hipotezini test etmek amaciyla One-Way ANOVA testi analizi uygulanmistir.

Analize dair bulgular tablo 7 de verilmistir.

Yapilan analiz sonucunda katilimcilarm gelir araliklar1 ile kirmizi et ya da
tavuk etinden yaglarini ayirmalarina iliskin tutumlar1 arasindaki farkhilik incelenmis
ve p katsayisi 0,05 ten biiyik (0,026) bulunmasi dolayisiyla He hipotezi

desteklenmemistir.

H7. Katilimcilarin gelir araligi ile yemege tuz yerine baharat, limon suyu veya
vesillik ekleyerek lezzetlendirmelerine iliskin tutumlari arasinda anlamli bir farklilik

vardir.

H7 hipotezini test etmek amaciyla One-Way ANOVA testi analizi uygulanmistir.

Analize dair bulgular tablo 7 de verilmistir.

Yapilan analiz sonucunda katilimcilarin gelir araligi ile yemege tuz yerine
baharat, limon suyu veya yesillik ekleyerek lezzetlendirmelerine iliskin tutumlari
arasindaki farklilik incelenmis ve p katsayisi 0,05 ten kiigiik (0,005) bulunmasi
dolayisiyla H7 hipotezi desteklenmistir.

Hs: Katilimcilarin gelir araliklari ile ¢orba yahni gibi yemekleri hazirlarken
tiriinlerin haslama sularim degerlendirmelerine iligkin tutumlari arasinda anlamh

bir farkiliik vardir.

Hs hipotezini test etmek amaciyla One-Way ANOVA testi analizi uygulanmistir.

Analize dair bulgular tablo 7 de verilmistir.
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Yapilan analiz sonucunda katilimcilarin gelir araliklar1 ile ¢orba yahni gibi
yemekleri hazirlarken {irtinlerin haslama sularini degerlendirmelerine iliskin
tutumlar1 arasindaki farklilik incelenmis ve p katsayisi 0,05 ten kiigiik (0,001)

bulunmasi dolayisiyla Hg hipotezi desteklenmistir.

3.2.4 Medeni Durum

Katilimcilarin, arastirma degiskenine iliskin goriislerinin, medeni duruma
gore farklilasip farklilasmadigimi tespit etmek amaciyla t testi analizinden

yararlanilmisgtir.

Kadinlarim mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik tercihleri 6l¢ceginin
katilimcilarin medeni duruma gore Kkarsilastirilmasina iliskin t testi analizinin

sonuglar1 Tablo 8 de yer almaktadir.

Tablo 8. Kadinlarin Mutfak Giivenligi ve Yemek Pisirmeye Yonelik
Tercihleri Olgeginin Medeni Duruma Gére t Testi Sonuclar

ifadeler F p
1.Her hafta, tarihi ge¢cmis veya ¢ok beklemis eski
yiyeceklerin kontroliinii yaparim. 11,337 0,001**
2.Evdeki drunleri Gzerine tarih yazarak muhafaza ederim. 3.154 0,076
3.Dondurulmus yiyecekleri buzdolabinda ¢ozdiiriiriim. 099 0,753
4.Yemek yendikten sonra kalan yemekleri 2 saat icinde -
buzdolabina koyarim. 12,377 0,000
5.Artan yemekleri tekrar 1sitirken i¢inden buhar ¢ikana
kadar ateste tutarim. 3,374 0,067
6.Yemek yapmaya baglamadan 6nce ellerimi yikarim. 9,100 0,003**
7.S1k 51k b}ll@lk bevz.lelj1 ve mutfakta kullandigim giysi, 2,250 0134
havlu, 6nliik vb. degistiririm.
8.Yemegi karigtirmak igin kullandigim kasik ile yemeklerin 15,014 0,000%**
tadina bakarim.
9.Et, tavuk ve balig1 sularinin disar1 akmayacagi kaplarin
icinde muhafaza ederim. 6,467 0,011*
10.Kirmizi et ya da tavuk etinden yaglarini ayiririm. 1,494 0,222
11.Tavuk etini yemeden dnce derisini ayiririm. 1,608 0,205
12 Kofteleri i¢ kismu kahveye doniinceye kadar pisiririm. 142 0,707
13.Yemege tuz katmadan 6nce yemegin tadina bakarim. 207 0,634
14.Yemekleri tuz yerine baharat, limon suyu veya yesillik
ekleyerek lezzetlendiririm. 326 0,568
15.Besinleri seker yerine meyve, meyve sular1 ve meyve
piireleri ile tatlandiririm. ,090 0,764
16.0Ogiinlerde farkli degerde besinlerin yer almasina dikkat
ederim. ,050 0,823

17 Salata, ¢orba ve diger yemeklere zaman zaman kuru
baklagil eklerim. 3,154 0,076
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18.Corba, yahni gibi yemekleri hazirlarken tirtinlerin
haglama sularini degerlendiririm. 462 0,497

19.Sebze ve meyveleri tiiketmeden 6nce yikarim. 5,720 0,017*

20.Sebzeleri az pisiririm. 7.810 0,005%*

21.Sebze yemeklerini tencerenin agzini kapatarak ve ¢ok
az su ekleyerek pisiririm. 483 0,487

F: Orneklem ortalamalari
p: Olasilik degeri
p <0,05*, p <0,01**, p<0,001***

Tablo 8¢ gore kadinlarin mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye yonelik
tercihleri 6lgeginin katilimcilarin medeni duruma gore karsilastirilmis ve anlamli bir

farklilik olmadigi tespit edilmistir.

Ho. Katilimcilarin medeni durumlart ile artan yemekleri isitirken iginden buhar
¢ctkana kadar ateste tutmalarina iliskin tutumlart arasinda anlaml bir farkhilik

vardir.

Ho hipotezini test etmek amaciyla t testi analizi uygulanmistir. Analize dair bulgular

tablo 8 de verilmistir.

Yapilan analiz sonucunda katilimcilarin medeni durumlari ile artan yemekleri
isitirken icinden buhar ¢ikana kadar ateste tutmalarina iliskin tutumlar1 arasindaki
farklilik incelenmis ve p katsayis1 0,05 ten biiyiik (0,067) bulunmasi1 dolayisiyla Ho

hipotezi desteklenmemistir.

Hio: Katilimcilarin medeni durumlart ile yemek yapmaya baslamadan once ellerini

yvikamalarina iligkin tutumlart arasinda anlaml bir farklilik vardir.

H1o hipotezini test etmek amaciyla t testi analizi uygulanmistir. Analize dair bulgular

tablo 8 de verilmistir.

Yapilan analiz sonucunda katilimcilarin medeni durumlar1 ile yemek
yapmaya baslamadan 6nce ellerini yikamalarina iligkin tutumlar1 arasindaki farklilik
incelenmis ve p katsayisi 0,05 ten kiglk (0,003) bulunmasi dolayisiyla Hio hipotezi

desteklenmistir.

Hi1: Katilimcilarin medeni durumlar: ile sebze yemeklerini tencerenin agzini
kapatarak ve ¢ok az su ekleyerek pisirmelerine iligkin tutumlar: arasinda anlamli bir

farkllik vardrr.
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Hi1 hipotezini test etmek amaciyla t testi analizi uygulanmistir. Analize dair bulgular

tablo 8 de verilmistir.

Yapilan analiz sonucunda katilimcilarin medeni durumlar1 ile sebzeleri az
pisirmelerine iliskin tutumlar1 arasindaki farklilik incelenmis ve p katsayisi 0,05 ten

blytiik (0,487) bulunmasi dolayisiyla Hi; hipotezi desteklenmemistir.

3.3 Nitel Arastirma Bulgulan

Aragtirma kapsaminda nitel kisimda yapilan goriismelerde Sinop ilinde dogan
ve Sinop’ta ikamet eden 25 kisi ile goriismeler gerceklestirilmistir. Kaynak kisilerle
yapilan goriismelerde temel olarak goniilliiliik esas1 aranmustir. Goniillii kisiler Sinop
mutfak kultliri hakkinda bilgi sahibi oldugu diisiiniilen kisiler arasmdan se¢ilmistir.
Sinop mutfak kiiltiiriine hakim olduklarini anlamak i¢in Sinop mutfagina ait temel
sorular sorulmustur. Katilimcilara sorulan sorular hazirlanirken uzman kisilerin

goriisleri dikkate alinmistir.

3.3.1. Corbalar

Corba, Farscada tuzlu anlamimna gelen “sur” ve as anlamina gelen “aba”
kelimelerinin ~ birlesiminden  olan  “suraba”  kelimesinden  tiiretilmistir.
Arastirmacilarin ulastig1 bazi kaynaklarda ve yazili tabletlerde tavuk suyuna ve et
suyuna cesitli tahillar ve sebzeler eklenerek pisirildigine dair ifadeler bulunmaktadir.
Bu ifadelere bakilarak ¢orba tarihinin ¢cok eski zamanlara dayandigi one siiriilebilir.
Corbanin ilk ne zaman bulundugu bilinmemekle birlikte Cinli arkeologlar tarafindan
yapilan kazilarda bulunan 2400 yillik oldugu tahmin edilen i¢inde s1vi kalintilari olan
bir kap, ¢orbanim koklii bir gegmise sahip oldugunun kanitidir. M.O 1600 yillarinda
Hitit krali vasiyetnamesinde, torenlere katilan insanlara bulgur, ekmek, sarap ve etli

corba sunulmasini tavsiye etmistir (Kdsker ve Ozbey, 2021: 474).

Orta ¢ag doneminde Orta Asya’da bulunan gogebe toplumlar arasinda yaygin
olarak tiiketilen ve icerisinde tahillarin bulundugu kivami lapa ve sulu yiyeceklerin
Osmanli doneminden giiniimiize gelen corbalara doniistiigii soylenebilir. Turk
toplumlar1 Anadolu’ya gd¢ ettikten sonra yemek Kkiiltiirlerinde 6nemli bir yeri olan
corba icme aligkanliklarmi siirdiirmiis ve gelistirmiglerdir. Corbalar Osmanli

doneminde sofralarin vazgecilmezlerinden olmustur. Corbalarin toplumun her
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kesiminde yayilmasinin nedeni ekonomik ve besleyici olmasidir (Arli ve Giimis,
2007: 147-148). Osmanli doneminde her tabakadan insanin sofrasinda bulunan, hatta
padisahinda sofrasindan eksik olmayan corbanin giiniin her 6giiniinde tiiketildigi
bilinmektedir. Geg¢mis zamanlarda kahvaltida corba i¢cme aligkanligi oldukga
yaygindi. Giiniimiizde ise ¢ay tiiketimin artmasi ve batili tarzda kahvalt1 yapilmaya
baslanmasiyla ¢orba tiiketiminde azalma yasanmistir (Citak ve Sandikg¢i, 2020: 259).
Ogiinlerde ilk ¢orba igmenin sindirimi kolaylastirmasi, dgiin igerisinde s1vi alimini
artirmas1 ve mide salgilarin artirarak sindirim sistemini asil yemege hazirladigindan
saglikli yasam igin 6nemlidir. Corbalar yillardir bayram ve toren yemekleri gibi 6zel
yemekler haricinde 6gilinlerde temel yemek olarak yenildiginden i¢ine tavuk suyu,
balik suyu, et suyu, yogurt, cesitli sebzeler ve tahillarla besleyiciligi artirilarak
hazirlanmasi aliskanlik haline getirilmistir (BUyuktuncer ve Ydcecan, 2009: 93).
Tirk toplumlarinda c¢orbalar genel olarak hazirlandig1 yorenin, i¢inde bulunan
malzemenin, yasanmis olayin veya c¢orbayr ilk yapan as¢min adi ile
adlandirilmaktadir. Tirklerde tlketimi en yaygm olan corbalar; yogurtlu gorbasi,
mercimek corbasi, piring c¢orbasi, un c¢orbasi ve tarhana corbasidir (Citak ve
Sandikg1, 2020: 258).

Sinop ilinde her o6giin tiiketilebilen ¢orba, Sinop mutfaginin olmazsa
olmazlarindandir (k12, k5, k8). Ozellikle eski zamanlarda kahvaltida ¢orba ve
yaninda peynir, zeytin tiiketilmekteydi. Cay tiiketiminin artmasi ile kahvaltida ¢orba
tiiketimi azalmistir (k12). Giiniimiizde Sinop ilinde halen kahvaltida gorba tiiketen
aileler bulunmaktadir (k1, k9). Kis aylarinda ozellikle sifa kaynagi olan tarhana
corbasi kahvaltida tiiketilmektedir. Yaz aylarinda ise genellikle yogurtlu ¢orbalarin
tiketimi yaygindir. Eski zamanlarda Sinop kdoylerinde koy halk: tarlalarda agir
sartlarda ¢alismaktaydi. Tarlaya sabah namazindan sonra giines dogarken giderlerdi.
Tarlaya gitmeden Once kahvalt1 olarak uzun siire tok tutmasindan dolayi1 i¢ine bol
ekmek dogranmis ¢orba icerlerdi. Ozellikle kis mevsiminde hasta olan insanlar tavuk

suyuna yapilan ¢orbalar1 sik¢a tiiketirdi (ko6, k11, k7, k20, k22).
3.3.1.1 Sinop Ilinde Yapilan Bazi Corbalar ve Tarifleri

e Bulgur Hellesi Corbasi e Hosaf Corbasi
e Fasulye Corbasi e Ispanak Corbasi
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e Kesme Corba e Kaula Cigegi Corbasi
e Kiren (Kizilcik) Corbasi e Misrr  Tarhanast  Corbasi
e Ogmag Corbasi e Tarhana Corbast
e Para Corbasi e Un Corbasi (Kavurma Corbasi)
e Sallim Corba
BULGUR HELLESi CORBASI
Kullamilacak Malzemeler islem Basamaklan
e 70 gr pilavlik bulgur e Bulgurlann kaynayan suyun igine atip

haglayin.

e Bir kasede un ve yogurdu ¢irpin.

e Bulgurlar yumusadiginda ocagin altin
kapatin.

e Bulgur suyundan yogurtlu kaseye 1lik

e 50grun

e 150 gr yogurt

e  Yarim demet maydanoz
e 50 gr tereyagi

e Tuz olana kadar azar azar ekleyin.
e  Pul biber e Yogurtlu karigimi ve tuzu bulgura
ekleyip karistirn.
e Tavada tereyagmi kizdirm igine pul
biber serpin.
e Tereyagini corbanin iizerine gezdirin.
e Maydanozlart ince ince kiyin ve
corbanin {izerine ekleyin.
Kaynak: k1
FASULYE CORBASI
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar1
e 200 gr taze fasulye e  Fasulyeleri kiigiik kiigiik dograyin.
e 30grun e Tencereye et suyu, Yyeterince su ve

fasulyeleri  de  koyup
yumusayincaya kadar pisirin.
e Un, yumurta ve yogurdu bir kasede

e 100 gr yogurt fasulyeler

e 30 gr tereyagi

e 200 ml et suyu ¢irpin.

e 1 adet domates e Kaynayan tencereye yavas yavas ilave
1 yumurta edin.
Tuz e Karstirilarak 3-4 dakika daha kaynatin.
Karabiber e Bir tavada tereyagini eritin ve {izerine

rendelenmis domates ekleyerek pisirin.
Hazirlanan sosu  ¢orbaya ekleyip
karistirm.

Kaynak: k2
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HOSAF CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

400 gr kuru erik

islem Basamaklar

Kuru erikleri bir tencereye koyun ve

e 10grun @Jzerine yeterli miktarda su ekleyin.
o 10 greksi pekmez e lyice yumusayana kadar pisirin.
e Tuz e Un ve suyu bir _ kasede karistirin ve
tencereye ilave edin.
o Daha sonra pekmez ve tuzu da ekleyin.
o Istege gore sicak veya soguk
tuketilebilir.
Kaynak: k5

ISPANAK CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

50 grun

100 gr yogurt
1 yumurta
500 gr 1spanak
1 adet sogan
60 gr tereyagi
Tuz

islem Basamaklan

Ispanaklart yikadiktan sonra kiigiik
kiiciik dograyin.

Tencerede tereyagini eritip soganlari
ekleyin.

Ispanaklar1 tencereye ilave edin ve 3
dakika kavurun.

Ispanaklarin iizerine su ve tuz ekleyin.
Kasede yumurta, un ve yogurdu
karistirin.

Kaynamaya baglayan c¢orbaya bu
karisimi yavas yavas ilave edin.

Tavada tereyagi eritin igine pul biber
ekleyin.

Servis edilirken g¢orbanin {izerine pul
biberli tereyagi dokiin.

Kaynak: k21
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KESME CORBA

Kullanilacak Malzemeler

e 100grun

e 150 gr yogurt
e 65 grtereyagi
e 1 dis sarimsak
e Kurunane

o Tuz

islem Basamaklar

Un, su ve tuzdan biraz sert bir hamur
yogurun.

Hamurun bezelere ayirin.

Hamurlarm iizerine bez ile ortiip yarim
saat dinlendirin.

Bezeleri yufka seklinde agin.

Uzun ince seritler olacak sekilde
hamuru kesin.

Seritleri unlayarak iist lste dizin ve
minik kareler seklinde kesin.

Hamurlar1 kaynayan su dolu tencerenin
igine atip yumusayana kadar pigirin.
Sarimsagi rendeleyin ve yogurt ile
karigtirin.

Sarimsakli yogurdun ig¢ine hamurun
suyundan azar azar ekleyerek cirpin.
Sarimsakli yogurdu hamurun {iizerine
ilave edin.

Tavada tereyagimi eritin igine bol
miktarda kuru nane koyun ve ocakta bir
dakika bekletin.

Yogurt corbasinin iizerine 6nce biraz
kuru nane sonra da tereyagh kuru
naneyi ekleyin.

Kaynak: k6

KIiREN (KIZILCIK) CORBASI

Kullanmilacak Malzemeler

e 500 gr kurutulmus kiren
e 25 gr misir unu

e 3 dis sarimsak

e Tuz

Islem Basamaklar

Kurutulmus kirenleri yumusayincaya
kadar haglayin.

Yumusayinca siizgegten  gegirilerek
posasini ¢ikartin.

Tencereye posasi ¢ikarilmig kirenler ve
Uzerini gececek kadar su koyarak
kaynamaya birakin.

Kaynadiktan sonra misir unu ilave
edilerek kivam almasini saglayin.

Icine déviilmiis 3 dis sarimsak ve tuz
ilave edin.

Kaynak: k12
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KULA CICEGI CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

e 100grun

e 2 adet domates

e 20 gr tereyagi

e  Yarim demet maydanoz
o Tuz

islem Basamaklar

Un, tuz ve su ile yumusak bir hamur
elde edin.

Bezelere ayirip 10 dakika dinlendirin.
Bezeleri ince sekilde agin.

5 cm biiyiikliigiinde kareler kesin.
Karelerin 4 ucunu birlestirin.

Tencerede tereyagini eritin iizerine
rendelenmis domates ekleyip kavurun.
Daha sonra su ve tuz ilave edilerek
kaynatin.

Kaynayan suya hazirlanan hamurlari
ekleyin.

Pistikten sonra iizerine dogranmis
maydanoz ilave edin.

Kaynak: k25

MISIR TARHANASI CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

e 20 gr misir unu

islem Basamaklan

Tencereye su koyup kaynamasini

e 200mlsu bekleyin.
e 200 ml ayran e Kaynayan suyun i¢ine misir unu koyun.
. Tuz 3 Sﬁrekl% karigtirarak ~ koyulagmasini
bekleyin.
e Koyulaginca tuzunu ekleyip ocaktan
alin.
e  (Corbanin iizerine ayran ekleyin.
Kaynak: k18

OGMAC CORBASI

Kullanmilacak Malzemeler

e 100grun

o llsu

e 40 gr tereyagi
e Tuz

e Nane

e  Pul biber

Islem Basamaklar

Bir kaba unu koyun ve azar azar su
ekleyerek ufalanmis hamur parcalari
elde edin.

Kaynayan suya ufalanmis hamur
pargalarini ekleyip pisirin.

Tavada tereyagini eritin igerisine nane
ve pul biber ekleyin.

Tuz ve tereyagmi corbaya ilave edip
karistirm.

Kaynak: k10
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PARA CORBASI

Kullanilacak Malzemeler

e 100grun
e 30 gr tereyagi
e 20grsalca

e  Yarim demet maydanoz
e 100 gr yogurt
o Tuz

islem Basamaklar

Un, tuz ve suyu yogurarak hamur elde
edin

Tencerede tereyagini eritin, Uzerine
salga ilave edin ve yeterince su koyulup
kaynatin.

Hamuru ince olmayacak sekilde agin.
Agilan hamuru ince seritler olacak
seklinde kesin.

Kesilen hamuru kaynayan salcali suya
ekleyin.

Hamurlar yumusayana kadar pisirin.
Uzerine dogranmis maydanoz ekleyin.
Istege gore yerken yogurt eklenebilir.

Kaynak: k9

SALLIM CORBA

Kullanilacak Malzemeler
e 150 gr yesil mercimek
e 80 greriste
e 1 adet sogan

o 30g¢rsalca

e 50 ml siviyag
e Tuz

e Karabiber

e  Pul biber

islem Basamaklan

Yesil mercimegi yumusayana kadar
haslayin ve siiziin.

Yemeklik dogranmig soganlar1
tencerede siviyag ile birlikte soganlar
pembelesinceye kadar kavurun.

Salcayr da ekleyip kavurma islemine
devam edin.

Tencereye karigtirarak su ve
mercimekleri ilave edin ve kaynamaya
birakin.

Corba kaynamaya basladiginda
erigteleri ekleyip yumusayincaya kadar
pisirin.

Kaynak: k7
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TARHANA CORBASI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar
e 100 gr toz tarhana e Domatesi ve sarimsagi rendeleyin.
e 1 adet domates e Tencereye siviyag, rendelenmis
o 1 dissanmsak domates, sarimsak ve salgayr koyup
. 15 | kavurun.
gr salca 5 e Tencereye suyu ve tarhanayi ekleyin.
* S0mlsiviyag e  Siirekli karigtirarak kivami
e 1llsu koyulagincaya kadar pisirin.
o Tuz
o Karabiber
e Pul biber
Kaynak: k21
UN CORBASI (KAVURMA CORBASI)
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan
e 100grun e Bir yemek kasigi tereyagini eritin ve
e 40 gr tereyagt uzerine un ekleyin.
e 1lsu e Hafif pembelesinceye kadar kavurun.
o Tuz e Kavrulan unu ocaktan alin ve sogumaya

birakin.

e Kavrulmus unu elekten gecirin.

e Unu bir tencereye alin iizerine su ve tuz
ekleyip karistirarak pisirin.

e Tavada tereyagi eritin.

e Kaselere alman ¢orbalarin {izerine
tereyagi ekleyip.

Kaynak: k16
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3.3.2. Et Yemekleri

Et, Tlrk beslenme kaltirinde 6nemli bir yere sahiptir. Tiirk toplumlarinmn Orta
Asya’da bulunduklar1 donemde at ve koyun etlerini savas erzaki olarak kullandiklar1
ve seyahatlerinde kurutulmus et tiikettikleri bilinmektedir. Tiirkler hayvanlarinin ig¢
organlari, beyin, bas, ayak gibi boliimlerini degisik hazirlama ve pisirme yontemleri
ile hazirlayarak farkli isimler vermislerdir (Seren Karakus, Ceyhun Sezgin ve

Sanlier, 2015: 63).

Tlrklerin en ¢ok tiikettigi etlerin basinda koyun eti sonrasinda kegi ve sigir eti
gelmektedir. Tirkler etini yedikleri hayvanlarin ayni zamanda siitiinii de
kullanmislardir. Tiirk toplumlar: at, koyun, keci, sigir, yaban kazlari, tavsan, geyik
gibi av hayvanlarinin etlerini de tiiketmistir. Eski zamanlarda etleri bozulmadan
saklamak i¢in kavurma ve kurutma tekniklerinden faydalanmiglardir (Ertas ve
Gezmen Karadag, 2013: 119). Farkl cesitlerde hayvan etlerinin tiiketilmesi Tiirk
mutfak kiltliriiniin  zenginligini olusturmustur. Turk mutfak kultlrd meyveli et
yemekleri, etli dolmalar, kofteler, bugulamalar, haslamalar, sahan yemekleri,
giivecler, yahniler, tencere kebaplari, 1zgara kebaplari, kavurmalar, tava yemekleri,
kizartmalar ve cevirmeler olmak lizere ¢ok cesitli et yemeklerine sahiptir. Tiirk
mutfag1 sahip oldugu kuzu ve koyun eti ile yapilan doner ve sis kebap gibi et
yemekleri ile diinyaya kendini tanmitmustir. Et ve et UrUnleri ile yapilan yemekler
ge¢misten giintimiize Tiirk mutfak kiiltiiriinde Ki yerini almistir (Akgay, 2017: 205).

Sinop ilinde tavuk eti, dana eti, kuzu eti ve av hayvanlar1 sik¢a tiiketilmektedir.
Kirmiz1 et olarak dana etinin tiiketimi fazladir. Sinop’ta yasayan halk ge¢miste
bahcelerinde besledikleri tavuklarn hem etinden hem de yumurtasindan
faydalanmislardir. Giliniimiizde 1ise endiistriyel gelismelerden dolayr tavuk
besleyiciligi azalmis ve halk disaridan almaya baglamistir (k5, k17, k21, k24).
Konum olarak denize yakinligindan dolay1 balikgilik gelismistir. Bolgede yasayan
halk sik¢a balik tutmaya gitmektedir. Bu nedenle Sinop mutfak kiiltlirlinde balik
yemeklerinin yeri ¢ok dnemlidir. Sinop’ta papaz yahnisi, balik bileke, 1zgara hamsi,
1zgara palamut ve hamsili pilav yemekleri sofralarda sik¢a yer almaktadir. Sinop
halk1 hamsi ve palamut baliginin bol ve ucuz oldugu sezonlarda baliklar1 bolca alip,

tuza yatwrarak salamura yapmaktadirlar. Baligin pahalilastigi veya olmadig:
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zamanlarda salamura olarak tiketmektedir (k21, k13). Sinop’un genis ormanlari
sayesinde avcilik faaliyetleri de gelismistir. Bolgede tavsan, elik (bir kus tiiri), turna
culluk, kaz, oOrdek, karatavuk gibi av hayvanlari av sezonunda avlanmaktadir.
Avlanilan hayvanlardan karatavuk kavurmasi, Ordek dolmasi, bildircin, tavsan
kavurmasi yemekleri yapilmaktadir (k3, k25). Sinop mutfaginda sade et yemekleri
yapildig1 gibi sebzeli, hububath ve baklagilli et yemekleri de yapilmaktadir (k14).
Yorenin bazi bolgelerinde et tiikketimi fazla iken bazi bolgelerinde et tiikketimi azdir.

Bunun nedeni; ge¢im sikintisi, dini inang ve yasam tarzi olarak gosterilmektedir (k9).
3.3.2.1. Sinop ilinde Yapilan Baz1 Et Yemekleri ve Tarifleri

e Balik Bileke e Kuzu Kaburga Dolmasi
e Nohutlu Tavuk
e Ordek Dolmas1

e Bildircin

e (Ciger Kavurmasi

e Etli Nohut

e Papaz Yahnisi
e Sac Kavurma

e Hamsi lzgara Sirik Kebab

° 1r coabi
e Hamsi Tava

e Tavsan Kavurmasi
e Hamsili Pilav

e Tavuk Doldurma
e Yahni

e Islama

e Kara Tavuk Kavurmasi

o Keskek

e Yogurtlu Dildan Koftesi
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BALIK BILEKE

Kullanilacak Malzemeler

3 dilim palamut lakerda
1 bag pazi

1 bag ebegiimeci

1 bag labada

1 bag dereotu

1 bag yesil sogan

1 bag maydanoz

Yarim demet taze nane
1 kdk pirasa

300 gr bulgur

islem Basamaklar

Biitiin yesillikleri ayiklanip
temizledikten sonra dograyin.
Dogranan yesillikleri 1 yemek kasig1
siviyag ile kavurun.

Kavrulan yesillikleri derin tencereye
alip ortast havuz seklinde agm.
Bulgur ve kalan siviyagi
havuza koyun.

Icerisine baliklar ilave edin.
Bulgurun iizerine 1 su bardag kaynar
su dokun.

Tencerenin kapagi kapatilip kisik

agilan

e 50mlsiviyag ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin.
e Bitun malzemeler harman edilerek
sicak olarak servis yapin.
e Balik tuzlu oldugu igin yemege tuz
eklemeyin.
Kaynak: k4

BILDIRCIN

Kullanilacak Malzemeler

5 adet bildircin
1 adet sogan
30 ml siviyag
Karabiber

Tuz

islem Basamaklan

Bildircinlarin tiiylerini yolun daha
sonra gogis kismindan kesip igini
temizleyin.

Bildircinlart 4 parcaya boliin  ve
tencereye alin.

Bildircinlarin iizerini gececek kadar
su ekleyin.

Suyu cekene kadar pigirin.

Sogani yemeklik dograyin.

Siviyag ve sogant bildircinlara
ekleyip kavurun.

Kaynak: k25
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CIGER KAVURMASI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar
e 1kgciger e ¢ yagi tavada eritin.
e 150 grigyag e  Cigeri kiip kiip dograyin.
e 2 adet yesilbiber e Eriyen i¢ yagin iizerine cigeri ekleyin.
Cigerler suyunu ¢ekene kadar pisirin.
2 adet domates * o
* e Sogan1 ve biberi kiigik kiiciik

e 1 adet sogan

dograyin.
e Tuz e Tavaya 6nce sogan ekleyin ardindan
e  Karabiber biberleri ekleyin.
e Pul biber e  Domatesleri kiip kiip dograyin.

e Dogranmis domatesleri  tavaya
ekleyip suyunu ¢ekene kadar pigirin.
e Pismeye yakin baharatlarmi ilave

edin.
Kaynak: k4
ETLI NOHUT
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan
e 400 gr dana kusbasi e  Nohutlar bir gece 6nceden 1slatin.
e 2 adet sogan e Derin tencereye dana kusbasini koyun
e 120 gr nohut ve suyunu ¢ekene kadar pisirin.
« 30grsalca . Slrayl.a siviyag, salca ve nohutlar
4 ekleyin.
* 65mlsiviyag e Soganlar1 yarim ay seklinde dograyin.
e Tuz e Dogranmis soganlari karabiber ile ovup
e Karabiber tencereye ilave edin.
e Kimyon e  Uzerini gegecek kadar su ekleyin.
e Pul biber e Yemegin pismesine yakin baharatlari
ekleyin.
Kaynak: k23
HAMSI IZGARA
Kullanilacak Malzemeler Islem Basamaklar
e 1Kkghamsi e Hamsilerin baglarini kopartip i¢lerini
e 1 adet sogan bosaltin ve yikayin.

e  Temizlenen hamsileri bir kaba alm.

e 30 mlsiviyag
vag e Soganlar1 halka halka dograyin.

¢ Tu . e Dogranan soganlari, siviyagr ve
*  Karabiber baharatlart hamsinin Uzerine ilave
e Pul biber edip karistirm.
e Buzdolabinda yaklagik yarim saat
bekletin.

e Izgaranin teline hamsileri dizin ve
1zgarada iki tarafi da kizarana kadar
pisirin.

Kaynak: k16
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HAMSI TAVA

Kullanilacak Malzemeler

e 1kghamsi
e 50 gr misir unu

islem Basamaklar

Hamsilerin baslarimi kopartip iglerini
bosaltin ve yikayin.

o 50 mlsiviyag e Hamsileri bir kaba alip tuz ekleyin.
. Tuz e  Hamsileri misir ununa bulayin.
e Tavaya siviyag koyun.
e Kuyruklari ortada birlesecek sekilde
hamsileri tavaya siralayin.
e Yiksek ateste alt tarafi kizarana
kadar pisirin.
e Diiz bir kapak veya tabak yardimi ile
hamsileri gevirin.
e Diger tarafi da kizarana kadar
pisirin.
Kaynak: k19

HAMSILI PILAV

Kullanilacak Malzemeler

e 2 Kkghamsi

e 180 gr piring

e 1 adet sogan

e  Yarim demet maydanoz
e 50 gr kus liziimii

e 50 ml siviyag

e Tuz
e  Karabiber
e Pul biber

islem Basamaklan

Hamsilerin kilgiklar1 ayirin ve yikayin.
Sogani yemeklik dograyin.

Bir tencerede siviyag ile soganlari
pembelesinceye kadar kavurun.

Uzerine pirinci  ekleyip  kavurma
islemine devam edin.

Piringlerin iizerine yarim su bardagi
sicak su ilave edip tencerenin agzini
kapatin.

Piringler suyunu ¢ekince ocagi kapatin.
Maydanozlar1 yikayip, kiiciik kiigiik
kiyin.

Pisen piringlere maydanoz, kus {izimii
ve baharatlari ilave edin.

Hamsileri bir k&sede baharatlarla ve 1
yemek kasig1 siviyag ile karistirm.
Hamsileri dist tavaya ve kuyruklari
tavanin ortasina gelecek sekilde sik
halde dizin.

Hamsilerin ortasina i¢ harci  koyup
yayin.

Ic harcin iizerini alta koydugumuz
hamsiler gibi sik, kuyruklar1 ortada ve
dis yiizeyi dista kalacak sekilde dizin.
Hamsiler kizarana kadar tavada pisirin.

Kaynak: k24
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ISLAMA

Kullanilacak Malzemeler

e 5adet yufka

e 1 bitdn tavuk

e 2 dis sarimsak

e 150 gr yogurt

e 1 adet sogan

e 100 gr doviilmiis ceviz
o Tuz

e  Pul Biber

islem Basamaklar

Yufkalari teker teker rulo yapip 5 cm
genisliginde kesin.

Kesilen yufkalar1 tepsiye dizin ve
iizerine doviilmiis ceviz serpin.
Tavugu diidiiklii tencerede haglayin.
Sogani yemeklik dograyin.

Haslanan tavugu tencereden ¢ikartip
tencerede kalan suyun igine soganlari
ilave edin.

Soganlt suyu 5 dakika kaynatin.
Soganlt suyu yufkalari 1slatacak kadar
yufkalarin iizerine dokiin.

Tavugu parcalara ayirip yufkalarin
lizerine yerlestirin.

Kaynak: k2

KARATAVUK KAVURMASI

Kullanilacak Malzemeler

islem Basamaklan

o 1 kg karatavuk e Karatavugu kusgbasi dograyin.
e 90 gr tereyag1 e Tavada suyunu gekene kadar pisirin.
o Tuz e Tereyagini ilave edip kavurun.
e Pistikten sonra tuzunu ekleyin.
Kaynak: k11

KESKEK

Kullanilacak Malzemeler

e 500 gr misir keskegi

e 300 gr kemikli dana eti
e 60 gr tereyagi

e 1 adet sogan

o 30g¢rsalca
o Tuz
e  Karabiber

Islem Basamaklar

Misir keskegini bir gece 6nceden 1slatin.
Tencerede tereyagmni eritip salcayi
kavurun ve eti ekleyin.

Et kavrulduktan sonra misir keskegini
ilave edip Uzerini gececek kadar su
ekleyin.

Yemeklik  dogranan  sogani Ve
baharatlar1 keskege ekleyin.

Keskek ve et pisene kadar kaynatin.

Kaynak: k13
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KUZU KABURGA DOLMASI

Kullanilacak Malzemeler

e Kuzu kaburga
e 4 adet sogan
e 50 mlsiviyag
e 350 gr piring
e 60 gr tereyagi

islem Basamaklar

Soganlar1 yarim ay seklinde dograyip
karabiber ile ovun ve kaburganin igine
koyun.

Kaburganin agik olan kismini igne ve
iplik yardimu ile dikin.

Bir tavada siviyag ile kuzu kaburganin
iki tarafin1 da miihiirleyip firinda 200
derecede pisirin.

Pilav tenceresinde 2 su bardag
kaynayan suya pirinci ve tuzu koyun.
Agz1 kapali sekilde suyunu cekene
kadar pisirin.

Bir tavada tereyagmi eritin ve pilavin
Uzerine dokun.

Servis tabagmmin altma pilavi yayn,
tizerine de kuzu kaburgay1 yerlestirerek
servis edin.

e Tuz
e  Karabiber
Kaynak: k20

NOHUTLU TAVUK

Kullanilacak Malzemeler

o 1 bitlin tavuk
e 150 gr nohut
o 30g¢rsalca

e 70 ml siviyag
e 2 adet sogan
e Tuz

e  Karabiber

islem Basamaklan

Nohutlari bir gece dnceden 1slatin.
Soganlar1 yemeklik dograyin.
Tencerede siviyag ile soganlari
pembelestirin.

Soganlar  pembelesince  salcayi
ekleyin ve karistirin.

Tavugu tencereye koyup cevirin.
Uzerini gegecek kadar su ekleyin.
Yemegin pismesine yakin baharatlari
ilave edin.

Kaynak: k1
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ORDEK DOLMASI

Kullanilacak Malzemeler

1 butln ordek
1 adet sogan
50 ml siviyag
400 gr piring
50 gr fistik
Karabiber
Kirmizibiber
Tuz

islem Basamaklar

Sogan1 yemeklik dograyin ve pilav
tenceresinde siviyag ile pembelesene
kadar kavurun.

Fistiklart ~ ve  pirinci
kavurmaya devam edin.
Pirince 1 su bardagi sicak su ve tuzu
ekleyip tencerenin kapagini kapatin
ve suyunu ¢ekene kadar pisirin.
Pilava diger baharatlar1 da ekleyip
karigtirin.

Ordegi her tarafin1 esit sekilde
muhurleyin ve i¢ harct doldurun.
Ordegin agik kismin1 igne ve iplik ile
dikin.

Diidiiklii tencerede yaklasik 1 saat
pisirin.

ekleyip

Kaynak: k12

PAPAZ YAHNISI

Kullanilacak Malzemeler

2 adet palamut

3 adet sogan

Yarim demet maydanoz
3 adet domates

20 gr sirke

3 adet limon

30 ml siviyag

Tuz

Karabiber

Pul biber

islem Basamaklan

Palamutlar1 temizleyip halka halka
dilimleyin.

Sogan, domates ve limonu halka
halka dilimleyin.

Maydanozu ince ince dograyin.

Firin tepsisini yaglayin.

Tepsinin en altina soganlar1 iizerine
de limon dilimlerini dizin.
Limonlarm  iizerine
yerlestirin.

Sirkeyi ve siviyagi baliklarin iizerine
dokdin.

Baharatlari ilave edin.

Firinda 200 derecede 45 dakika 1 saat
kadar pisirin.

palamutlar1

Kaynak: k14
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SAC KAVURMA

Kullanilacak Malzemeler

e 1 kg kuzu kugbasi
e 1 adet sogan

e 50 mlsiviyag

e 2 adet domates

e 3 adet yesilbiber

islem Basamaklar

Kuzu etini 1sitilmig sacin iizerine
koyun.

Kisik ateste suyunu c¢ekene kadar
pisirin.

Soganlar1 yemeklik dograyin.

Saca siviyagi ve dogranmig soganlari

e Tuz ilave edip kavurun.
e  Karabiber e Biberleri kiigiik kii¢iik dograyip saca
ekleyin.

e Domatesleri kip kiup dograyip
ekleyin ve domatesler suyunu ¢ekene
kadar pisirin.

e Baharatlarini ilave edip karistirin.

Kaynak: k9

SIRIK KEBABI

Kullanilacak Malzemeler

e 1 biitlin oglak
e Tuz

islem Basamaklan

Oglagi iyice temizleyin.

Oglagin karin bolgesini yaklagik 50 cm
uzunlugunda kesin.

Kesilen yerinden i¢ini tuzlayin.

Sirgin  ince kismi oglagin  boyun
kismindan ¢ikacak sekilde siriga
gegcirin.

Arka bacaklarini geriye dogru dondiiriip
baglayin.

Sirigin altina ¢gam odunundan ates yakip
cevirerek agir ateste pisirme islemine
baglayin.

Yaklasik 4 saat pisirin.

Sirik  kebabi pistikten sonra oglagin
karnindan sirtina kadar kesin.

Icinden ¢ikan suyu bir kaba almn ve
oglagin tizerine dokiin.

Sirik kebabini ates tlizerinden alin ve
siriktan ¢ikarim.

Parcalayarak servis edin.

Kaynak: k16
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TAVSAN KAVURMASI

Kullanilacak Malzemeler

1 kg tavsan eti
50 ml siviyag
1 adet sogan

islem Basamaklar

Tavsan etini kugbasi dograyin.
Tavaya siviyag ve tavsan etini koyup
kavurun.

e Yaklasik 30 dakika bu sekilde
30 gr salca S
pisirin.
Tuz e  Sogani yemeklik dograyin.
Karabiber e  Etin lizerine sogani ilave edin.
e Salgay1 da ekleyip kavurmaya devam
edin.
e Etlerin pismesine yakimn baharatlari
ilave edin.
Kaynak: k5

TAVUK DOLDURMA

Kullanilacak Malzemeler

1 bitlin tavuk
4 adet sogan
65 ml siviyag
Tuz
Karabiber

islem Basamaklan

Biitiin tavugu temizledikten sonra her
tarafin esit sekilde siviyag dokiilmiis
tavada kizartin.

Soganlar1 ince ince yarim ay seklinde
dograyin.

Dogradiginiz ~ soganlara
ekleyip elinizle ovun.
Soganlar1 tavugun igine doldurun.
Tavugun acik kismimi dikis ipi ve ignesi
ile dikin.

Tavugu tencereye alip lizerine g¢ikacak
kadar su ekleyin.

Kaynamaya basladiktan sonra tuzunu
ekleyin.

Yaklagik 45-50 dakika pisirin.

karabiber

Kaynak: k22

YAHNI

Kullanilacak Malzemeler

1 kg kemikli kuzu eti
2 adet sogan

40 gr salga

50 gr siviyag

Tuz

Karabiber
Kirmizibiber

Islem Basamaklan

Kemikli kuzu etini tencerede agz1 kapali
sekilde kendi suyuyla pisirin.

Et suyunu cekip yumusadiktan sonra
stviyagi ekleyin.

Soganlar1 yemeklik dograyip tencereye
ilave edin.

Salcay1 ve baharatlar1 ekleyip iki dakika
kavurun.

Etin yarisina gelecek olgiide su ekleyip
pisirin.

Kaynak: k10
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YOGURTLU DILDAN KOFTESI

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar
e 1kgkiyma e Kiymanin igerisine tuz ve karabiber
e 250 gr yogurt ek?eyip yogurun. )
e 1 dis sanimsak e Elinizde yuvarlayarak kicik misket
kofteler yapin.
e 2yumurta 8 .

o Isitilmig tavaya siviyag ekleyip

* 40grsalca kofteleri kizartin.
e 1 bag maydanoz e Kofteler kizarinca salca ve dogranmis
e 50 ml siviyag sarimsak ilave edilip karigtirn.
e Tuz e Bir kaba yumurtalar1 kirm iizerine
e Karabiber yogurdu ilave edip ¢irpin.
. e Kboftelerin iizerine yogurtlu karigim

e Pul biber dokiin.

3 dakika daha pisirin.

Maydanozlar1 ince ince kiyin.

e Pigsen kofteleri servis tabagina
aldiktan sonra {izerine kiyllmis
maydanoz ve pul biber serpin.

Kaynak:k15

3.3.3. Ekmekler ve Hamur Isleri

Bugday bitkisinin arkeolojik buluntular sayesinde tarih Oncesinde de Tiirk
toplumlar1 i¢in biiylik 6neme sahip oldugu anlasilmaktadir. Bugdaymm un haline
getirilmesi ile ekmek yapilmaya baslandigi bilinmektedir. Ekmek, bugday unu,
maya, su ve tuzun belirli dl¢iide yogrulmasi, mayalandirilmasi ve pisirilmesi ile elde
edilmektedir. Ekmek, i¢erisinde bulundurdugu yag, vitamin, protein, karbonhidrat ve
mineraller sayesinde insan viicuduna enerji veren en ucuz gida maddesidir (Ceyhun
Sezgin ve Bulbiil, 2017: 1086). Insanoglunun yerlesik hayata gegmesiyle dar1, yulaf,
arpa ve yabani bugday gibi tahillara alisilmasi ile “ekmek™ vazgeg¢ilmez bir yiyecek
olmustur. Biiylik cabalar sonucunda insanlar tahil ekmeyi ve ektikleri tahildan iyi
ekmek yapmay1 6grendiler. M.O. 8000’1 yillarda firmn icat edilmedigi i¢in insanlar
ekmegi kazdiklar1 cukurlarn igerisinde, 1sitilmis taslarin iizerinde pisirmeyi
denediler. Bu yontem ile pisirilen ekmeklerin dis kism1 giizel piserken, i¢ kismi ¢ig
kaliyordu. Bundan dolayr Anadolu’nun bir¢ok bolgesinde mayasiz, yassi, yufkaya
benzeyen hamur isleri ortaya ¢ikt1 (Alyakut ve Kiglkkomirler 2018: 380).

Sinop mutfaginda farkl: igeriklere ve farkli pisirme tekniklerine sahip ekmek

cesitleri bulunmaktadir. Katlama, musir ekmegi, sekerli ekmek bunlara Ornektir.
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Bolgede yetistirilen tahillarm ekmek yapiminda kullanilmasmdan dolayr ekmek
yapiminda bugday unu ve misir unu daha sik kullanilmaktadir. Ekmek yapiminda
kullanilan pigirme yontemlerine bakildiginda birden fazla yontem kullaniimaktadir.
Bu yontemler arasinda tas firin, sac, davul firin, kuzine firni ve ocak bulunmaktadir
(k8, k11, k12, k20). Sinop ilinde yasayan kadinlar yazim ekmegini (ince agilip
kurutulan yufka ekmegi) belli zamanlarda bir araya gelerek yapmakta ve sac
tizerinde pisirmektedir (k12, k23). Sinop’ta yapilan Sinop mantisi diger bolgeler ile
karsilastirildiginda hamur daha biiyiik ve kayik seklinde kapatilmaktadir. Sinop
mantis1 sarimsakli yogurtlu veya cevizli olarak yenilmektedir (k3, k11, k17). Sinop
yoresinde sade, etli, baklagilli ve sebzeli hamur isleri yapilmaktadir. Etli hamur igleri
nokul, etli ekmek, Sinop mantisi, hamsili misir ekmegi ve Boyabat pidesidir.
Baklagilli hamur isleri nohut boregi ve kuru fasulye boregidir. Sebzeli hamur isleri
kabak millesi, zilbit boregi, pwrasa boregi, pirasali misir ekmegi, zilbith kaygana,
pazili sac boregidir. Sinop ilinde genellikle kadmlarin bir araya gelerek yaptigi
katlama, sade yapilmasinin yani sira peynirli veya kiymali da yapilmaktadir. Ayni

sekilde nokulda kiymali veya cevizli olarak yapilmaktadir (k19).

3.3.3.1. Sinop ilinde Yapilan Bazi Ekmek-Hamur isleri ve Tarifleri

e (Cizlama (Kaygana) e Misir Pastasi

e Etli Ekmek e Nohut Boregi

e Halug e Pazi Sac Boregi

e Hamsili Misir Ekmegi e Prrasa Boregi

o Kabak Boregi e Pirasali Misir Ekmegi

e Kabak Millesi  (Akkabak e Piring Boregi
Boregi) e Piroh

e Kathamur e Sinop Mantist

e Katlama e Yazim Ekmegi

e Kiymali Nokul e Zilbit Boregi

e Kula Cicegi o Zilbitl Kaygana

e Mamalika (Kasik Kesmesi)
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CIZLAMA (KAYGANA)

Kullanilacak Malzemeler

islem Basamaklar

e 500grun e Un, su ve tuzdan akigkan kivamda

e 200mlsu hamur yapim.

o 30mlsiviyag . Is1t11m1_$ tavayl yaglayln. _

. Tuz e Kepce ile tavaya ince tabaka halinde
hamuru dokan.

e Alt1 pisince ¢evirip diger tarafin
pisirin.
Kaynak: k7

ETLi EKMEK

Kullanilacak Malzemeler

e 1lkgun

e | adet sogan
e 500 gr kiyma
e Tuz

o Karabiber

islem Basamaklan

Un, tuz ve sudan yumusak bir hamur
elde edin.

Hamuru bezelere ayirip 20-25 dakika
dinlendirin.

Sogan1 yemeklik dograym.

Kiyma, sogan, tuz ve karabiberden ig
har¢ hazirlayin.

Hamuru ac¢in ve yarisina hazirlanan
harctan koyun.

Bos kalan yarisi iizerine kapatin.
Ekmekleri sac iizerinde pisirin.

Kaynak: k19

HALUC

Kullanilacak Malzemeler

e 200grun

e 90 gr doviilmiis ceviz
e 30 gr tereyagi

e Tuz

Islem Basamaklar

Un, su ve tuzdan ele yapismayacak
kivamda hamur yogurun.

Hamuru 10 dakika dinlendirin.

Ceviz biiyiikliigiinde bezeler yapin.
Hazirladiginiz bezeleri tabak
biiyiikliigiinde acin.

Icine doviilmiis ceviz koyup yarim ay
seklinde kapin.

Kaynamis tuzlu suda pisin.

Hamur yumusayinca siizerek servis
tabaga alin.

Uzerine eritilmis tereyag1 gezdirin.

Kaynak: k14



50

HAMSILI MISIR EKMEGI

Kullanilacak Malzemeler

e 1kghamsi

e 200 gr misir unu
e 1 adet sogan

e 1 bag maydanoz
e 50 ml siviyag

o Tuz

islem Basamaklar

Hamsilerin  kilgiklarini
temizleyin.

Temizlenen hamsileri Kigik kugtk
dograyin.

Misir unu, su ve tuz ile kulak memesi
kivaminda hamur elde edin.

Hamsileri hamurun icine ekleyin.
Tava siviyag dokiin ve 1sitin.

Hamura elde ince yuvarlak sekil
verin.

Tavada alt1 ve iistii kizarmcaya kadar
pisirin.

¢ikarin ve

Kaynak: k16

KABAK BOREGI

Kullanilacak Malzemeler

e 1lkgun

e | paket yas maya

e 250 gr yogurt

e 100 ml siviyag
i¢ harci icin;

e 1Kkg kabak

e 90 gr seker

e 50 gr doviilmiis ceviz

e 30 mlsiviyag

islem Basamaklan

Un, maya, tuz, yogurt, siviyag ve su ile

kulak memesi kivaminda hamur
yogurun.
Kabaklar1 rendeleyin.

Tavada siviyag ile kabak ve sekeri
pisirin.

Kabaklar pisince igine cevizleri ekleyin.
Mayalanan hamuru bezelere ayirin.
Bezeleri yufka seklinde agin.

Bir yufkanin {izerine i¢ hargtan ekleyip
yayin.

I¢ hargli yufkanm iizerini baska bir
yufka ile kapatin.

Kenarlarin1 iyice bastirdiktan sonra sag
iizerinde pisirin.

Tiim yufkalara ayn1 islemi uygulayin.

Kaynak: k2
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KATHAMUR
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar

e Un e Kaynayan suya kulak memesi kivamina
e Su gelene kadar un ekleyin.
e Tuz e 10 dakika pisirin.

< e Pisen hamuru iki kasik yardimiyla sekil
° Tere_yagl vererek tepsiye dizin.
e Ceviz

e Tavada tereyagt eritilip hamurun

e Pekmez tzerine dokn.

o Istege bagl olarak iizerine ceviz ve
pekmez eklenebilir.

Kaynak: k17
KABAK MILLESI (AKKABAK BOREGI)
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan
o 2 adet kabak e Un, su ve tuzdan kulak memesi
e 1lkgun kivaminda hamur yogurun.

o 350 gr seker . gl.arlnug} 8 bezeye ayrin ve 15 dakika
e 90 grcevizici INENCIrip, agin. . .
e Kabaklari rendeleyip tavada siviyag
* 5S0mlsiviyag ile kavurun,
o Tuz e Yufkalarin 6 tanesini sacta pisirin 2
tanesini ¢ig birakin.
e Saca dnce ¢ig yufkay: serin {izerine 3
tane pigmis yufkay serin.
e Yufkalarin iizerine kavrulmus kabagi
yayin.
e Saca tekrar pismis 3 yufka ve en
iistede ¢ig yufkayi serin.
e Boregin alt kismi kizarmca diger
tarafini ¢evirip kizartin.
e Boregin {izerine sicakken siviyag
sardn.

Kaynak: k12
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KATLAMA

Kullanilacak Malzemeler

e 500grun
e 100 ml siviyag
o Tuz

islem Basamaklar

Un, tuz ve sudan ile kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edin.

Hamuru bezelere ayrilip 1 saat
dinlendirin.

Bezeleri agip tlizerine siviyag siiriin. Her
kata siviyag siirerek bohga seklinde
katlayin.

Hamurlar1 10-15 dakika dinlendirin.
Dinlenen hamurlari tekrar agin.

Acilan hamurlari sac iizerinde pigirin.

Kaynak: k1

KIYMALI NOKUL

Kullanilacak Malzemeler

e 1lkgun
e | paket yas maya
e Tuz

i¢ harer icin;
e 2 adet sogan
e 500 gr yarim yagli kiyma
e 50 ml siviyag
e Tuz
Uzeri icin;
e 2 adet yumurta sarisi

islem Basamaklan

Un, maya ve tuzdan kulak memesi
yumusakliginda hamur yogurun.
Hamuru mayalanmasi igin dinlenmeye
birakin.

Ic hara icin kiymayr siviyag ile
kavurun.

Soganlar1 yemeklik dograyip kiymaya
ekleyin.

Pigsmesine yakin tuz ilave edin.
Mayalanan hamuru bezelere ayirin.
Bezeleri yufka seklinde acin ve ug
kismina i¢ hargtan koyun.

I¢ har¢ konulduktan sonra hamuru rulo
seklinde sarin.

Rulo yapilan hamuru kendi etrafinda
sararak yagli tepsiye doseyin.

Uzerine yumurta sarisi  strildikten
sonra 180 derece firmda {izeri
kizarincaya kadar pisirin.

Kaynak: k21
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KULA CICEGI

Kullanilacak Malzemeler

e 1lkgun

e 60 gr tereyagi

e 200 gr doviilmiis ceviz
e 100 gr kes

o Tuz

islem Basamaklar

Un, su ve tuzdan kulak memesi
kivammda hamur yogurun, bezelere
ayirin.

Bezeleri oklava ile ag¢ip 3 cm
biiyiikliigiinde kareler kesin.

Iki ucu birlestirilerek {iggen sekli
verin.

Yanda kalan iki u¢ da arkada
birlestirilerek kayik sekli verin.
Kaynayan tuzlu suda yumusayincaya
kadar haslayin.

Tavada tereyagini eritin.

Pigen hamurlar1 siizdiikten sonra
servis tabagma alin.

Uzerine kes, doviilmils ceviz ve
eritilmis tereyag: ekleyin.

Kaynak: k5

MAMALIKA (KASIK KESMESI)

Kullanilacak Malzemeler

e | kg misir unu

e 1llsu

o 45 gr doviilmiis ceviz
e 100 gr kes

e 60 gr tereyagi

e 1llsu

e Tuz

islem Basamaklan

1 litre suya tuz ilave ederek kaynatim.
Kaynayan suya siirekli karistirarak
yavag yavas misir unu ekleyin.

Kat1 kivama gelene kadar pisirin.
Pisen hamura iki yagh kagsik
yardimiyla sekil verilerek tepsiye
dizin.

Uzerine kes ve doviilmiis ceviz
serpin.

Tavada eritilmis tereyagini iizerine
gezdirin.

Kaynak: k23
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MISIR PASTASI

Kullanilacak Malzemeler

e 300 gr misir unu

e 1llsu

e 500 gr dana kiyma
e 50 ml siviyag

e 1 adet sogan

islem Basamaklar

Kaynayan suya tuz ve misir ununu
ekleyerek kati kivam alana kadar
pisirin.

Katilagan hamuru tepsiye dokiip ortasini
agin.

Tavada siviyag ile sogant

o Tuz pembelesinceye kadar kavurun.
e  Karabiber e Kavrulan sogana kiymay1 ekleyin.
e Kiyma pisince tepsiye dokiilen hamurun
ortasina kiymali harct dokiin.
Kaynak: k11

NOHUT BOREGI

Kullanilacak Malzemeler

e 1 kgnohut

e 200 ml siviyag
e 250 gr toz seker
e 1Kkgun

e Tuz

islem Basamaklan

Nohutlar1  yumusaymcaya  kadar
haslayin.

Haglanmis nohutlar1 piire haline
getirin.

Piire olan nohutlarin igerisine toz
seker ve siviyag ilave edin.

Un, tuz ve sudan kulak memesi
kivaminda hamur elde edin.

Hamuru kiigiik bezelere ayrin.
Bezeleri oklava yardimi ile agin.
Tepsiye ilk yufkayr serin ve iizerine
i¢ hargtan sirn.

Sirayla tiim yufkalar iizerine i¢ harg
slirerek tepsiye dizin.

En son tepsinin iizerine son yufkayi
koyun.

Uzerine siviyag siirerek  firinda
pisirin.

Kaynak: k8
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PIRASA BOREGI

Kullanilacak Malzemeler

e | kgpirasa

e 500grun

e 250 gr kiyma

e 200 gr misir unu
e 60 gr tereyagi

e 30 mlsiviyag

e Tuz

o Karabiber

islem Basamaklar

Un, su ve tuzdan kulak memesi
kivaminda hamur yogurun.

Hamuru 4 parcaya ayirip beze yapin.
Bezeleri 20 dakika dinlendirin.

Misir  ununu, tuz ve suyla
karigtirarak sivi kivama getirin.
Prrasalar kiigiik kiiglik dograyin.
Tavada siviyag ile kiymayr kavurun.
Kiymanin iizerine dogranan
prrasalart  ilave edip kavurma
islemine devam edin.

Kiymali pirasa kavurmasma tuz ve
karabiber ekleyin.

Dinlenen bezeleri oklava yardimui ile
agin.

Tepsiyi yaglayip iizerine ilk yufkayr
koyun.

Tepsiye konulan yufkanmn iizerine
s1v1 hale getirilen misir ununu siiriin.
Tepsiye ikinci yufkay serin.
Kiymali pirasanin tamami yufkanin
iizerine yayin.

Ugiincii yufkayr i¢ harci kapatacak
sekilde tepsiye serin.

Uzerine s1v1 hale getirilen misir unu
sardn.

Dordunct yufka da serin.

Iki tarafi da kizarincaya kadar
firinda pisirin.

Pistikten sonra {lizerine tereyagi
strdp dilimleyin.

Kaynak: k20
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PAZILI SAC BOREGI
Kullamlacak Malzemeler islem Basamaklar
e 1Kkgun e Un, su ve tuzdan ele yapismayacak
e 1 adet sogan kivamda hamur yogurun.
o 1kgpaz e Hamuru bezelere ayirip her bezeyi
tabak biyiikliigiinde agin.

* 30mlsiviyag e Tavada stviyag ile sogant

e 60 grtereyag pembelesinceye kadar kavurun.

o Tuz e Pazilar1 dograyip soganlarin iizerine
e  Karabiber ekleyin.
e Pul biber e Baharatlan da ekledikten sonra

pazilar pisene kadar kavurun.

e Tabak biiyiikliigiinde agilan hamurun
yarisina kadar pazili hargtan koyun.

e Bosta kalan yarismi hargh olan
tarafin lizerine kapatin.

e Sacta iki tarafi da kizarana kadar

pisirin.
Kaynak: k12
YAZIM EKMEGI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan
e lkgun e Un, su ve tuz ile hamur yogurun.
e 500mlsu e Hamuru 20 esit parcaya boliin ve beze
e Tuz yapin.

e  Bezeleri olabildigince ince agin.

e Yufkalar1 sac iizerinde pisirin.

e Yufkalar ¢ok hizli pistigi icin sikga
cevirerek pisirin.

e Pigen yufkalari ist iiste dizin.

e Yufkalar kisa siire icinde sertlesmeye
baglayacak bu yilizden kirmamaya
dikkat edin.

e Yufkalar kullanilacagi zaman iki
tarafin1 da su ile 1slatin ve iizerini bir
bez ile orterek yumusamasini bekleyin.

Kaynak: k6
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PIRASALI MISIR EKMEGI

Kullanilacak Malzemeler

e 500 gr prrasa
e 500 gr misir unu
e 60 grsiviyag

e  Yarim demet maydanoz

islem Basamaklar

Misir unu, tuz, siviyag ve suyu
yogurun.

Pirasa ve maydanozlar1 temizleyip
ince ince dograyin.
Maydanoz ve

pirasayt  hamura

e Tuz ekleyin ve yogurma islemine devam
o Karabiber edin.
e  Pul biber e Hamuru tepsiye ince olacak sekilde
yayin.
e Hamurun (zerine siviyag siiriip
firmda pisirin.
Kaynak: k12

PiRINC BOREGI

Kullanilacak Malzemeler

e 1lkgun
e 50 ml siviyag
e Tuz

i¢ harc icin;
e 500 gr tavuk bonfile
e 150 gr piring
e Tuz

islem Basamaklan

Un, su ve tuz ile kulak memesi
kivaminda hamur yogurun.

Hamuru 12 parcaya ayirin ve beze
yapin.

I¢ har¢ malzemelerini haslayim.
Haslanan tavugu didikleyip haslanan
piring ile karistirin.

Bezeleri yufka seklinde agin.
Tepsiyi yaglaym ve her
yaglayarak 3 kat yufka serin.
Ug kattan sonra i¢ harg koyup yayin.
Tekrar yaglayarak ii¢ kat daha koyun ve
tekrar i¢ harg yayin.

Tiim yufkalar bitene kadar bu islemi
uygulayin.

Firinda 180 derece kizarana kadar
pisirin.

yufkay

Kaynak: k17
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PIROH

Kullanilacak Malzemeler

e 500grun
e 1 adet yumurta
o Tuz

i¢ hara igin;
e 300 gr siizme yogurt
e Kurunane
o Tuz
Uzeri igin;
e 60 gr tereyagi
e  Pul biber

islem Basamaklar

Un, yumurta, tuz ve su ile kulak memesi
kivaminda hamur yogurun.

Hamuru 30 dakika tizeri kapali sekilde
dinlendirin.

Bir kasede siizme yogurt, kuru nane ve
tuzu karistirarak i¢ harg hazirlayin.
Dinlenen hamuru bezelere ayirin.
Bezeleri mant1 hamuru inceliginde agim.
Hamuru Kkare parcalara kesin.

Her karenin ortasina i¢ hargtan koyun
ve liggen sekilde kapatim.

Kaynayan tuzlu suda  hamurlar
yumusayana kadar haslayin.

Hamurlar yumusadiginda siizgeg ile
slizerek servis tabagina aln.

Tavada tereyagi ile pul biberi kizdirin.
Pirohlarin iizerine pul biberli tereyag:
gezdirin.

Kaynak: k22

SINOP MANTISI

Kullanilacak Malzemeler

500 gr un

1 yumurta

200 ml su
e Tuz

I¢ harci icin;

e 150 gr yagsiz kiyma

e Yarim demet maydanoz

1 adet sogan
e 1 dis sarimsak

o Tuz
e  Karabiber
Uzeri icin;

e 500 gr yogurt
e 65 grtereyagi
e Ceviz

islem Basamaklan

Un, yumurta, tuz ve sudan kulak
memesi kivaminda hamur elde edin ve
hamuru yaklasik yarim saat dinlendirin.
Sogani ve maydanozu ince ince
dograyin.

Sogan, kiyma, maydanoz, sarimsak, tuz
ve karabiberden mant1 igin i¢ harg
hazirlaym.

Dinlenen hamuru agin, kare kare kesin
ve her karenin ortasina i¢ hargtan
koyun.

Kiyma konulan hamurun karsilikli iki
ucunu birlestirilerek tiggen sekli verin
ve yanda kalan iki ucu da birlestirilerek
kayik sekli verin.

Tencerede kaynayan suya tuz ilave edin.
Hamurlar1 kaynayan tuzlu suda pisirin.
Hamurlar pistikten sonra servis tabagina
alm, iizerine yogurt ve eritilmis tereyagi
gezdirin.

Arzuya gore yogurt yerine ceviz de
serpilebilir.

Kaynak: k12
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ZILBIT BOREGI

Kullanilacak Malzemeler

e | kg zilbit yaprag:
e 2 adet sogan

e 1lkgun

e 2 adet yumurta

e 100 ml siviyag

o Tuz

islem Basamaklar

Un, su ve tuzdan kulak memesi
kivaminda hamur yapin.

Hazirlanan hamuru 10  dakika
dinlenmeye birakin.

Dogranmig  soganlart  siviyagda
pembelesinceye kadar kavurun.

Zilbit  yapraklar1  ayiklaym  ve
temizleyin.

Temizlenen zilbit yapraklarini bol
suda yumusayincaya kadar haslayim.
Zilbit yapraklarini dograyip soganin
icine ilave edin.

2-3  dakika kavurduktan sonra
yumurtalart da zilbitin iizerine kirin
ve karistirm.

Dinlenen hamuru 6 pargaya ayirip
beze yapin.

Bezeleri oklava ile agin.

Dort yufkayr sirayla saca sererek
altin1 ve iistlinii pisirin.

2 yufkayi ¢ig birakin.

Cig yufkalardan birini saca serin ve
tizerine pismis iki yufkayr koyun.

¢ harcin yarisim yufkanin iizerine
yayin.

Pigsmis iki yufkay1 da harcin iizerine
serin.

I¢ harcin kalani tekrar yufkalarm
iizerine yayin.

Harcin iizerini ¢ig yufka ile kapatin.
Sac da alt1 ve Ustii kizarana kadar
pisirin.

Borek kizardiginda iki tarafina da
siviyag surin.

Kaynak: k21
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ZILBITLI KAYGANA

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar
e | kgzlbit o Zilbitlar temizleyin ve
e 500grun yumusayincaya kadar haslayin.

e Ince ince dogranan soganlar tavada
pembelesinceye kadar kavurun.
e Kavrulan soganlarin i¢ine yumurtalar

e 2 adet sogan
e 2yumurta

e Tuz kirin ve karistirin.
e Karabiber e Baharatlari ve yumusayan zilbitlar
e  Pul biber slizerek tavaya ekleyin.
e 2 dakika daha kavurma islemine
devam edin.

e Un, su ve tuzu kanstirarak krep
hamuru kivamina getirin.
Tavaya once zilbitlar1 koyup yayin.
Uzerine  zilbitlar1  kapatacak  bir
sekilde hamur dokiin.

e Alt1 pisince gevirin ve diger tarafi
pisirin.

Kaynak: k7

3.3.4. Ot ve Sebze Yemekleri

Insanoglu varolusundan itibaren bulundugu bélgede yetisen bitkilerden gesitli
amaglar icin yararlanmistir. Insanoglu bitkileri yiyecek olarak kullanmayir zaman
icerisinde 6grenmis ve nesilden nesile aktarmustir. Yabani otlar, yetistigi bolgelerde
orada yasayan insanlar tarafindan taninip, toplanmaktadir. Otlar, diinya genelinde
genetik ve Kkiiltiirel mirasin 6nemli pargalarindan birisi olup tiim toplumlarda
geleneksel yontemlerle birlestirilerek kullanilmakta iken giliniimiiz toplumlarinda
Ozellikle saglikli beslenme yontemleri icerisinde dikkati cekmekte ve 6nem arz
etmektedir. Yenilebilir otlar, belirli mevsimde ve bolgede kendiliginden
yetismektedir. Dogada yetisen, sebze yemegi olarak tiiketilen 600’den fazla ot tiirii
oldugu bilinmektedir. En ¢ok bilinen ve toplanan otlardan bazilar1 kuskonmaz
(Asparagus spp.), rezene (Foeniculum vulgare), hayit (Vitex agnuscastus), kaldirik
(Trachystemon orientalis), madimak (Polygonum spp.) ve ebegiimecidir (Malva spp.)
(Kocadag, Celikay, Kelat, Aykul, Yardim, Karahan, Karaagaoglu, Akgiin, Ogul,
Aksoydan, Kiziltan ve Pekcan, 2021: 195-196). Yenilebilir otlar, mutfak kiltaranin
gastronomik imajimin meydana gelmesi ve mutfak kiiltiiriiniin tanitilmas1 hususunda
biiylik 6nem teskil etmektedir. Gastronomi turizminde yorelerin mutfak kalttrleri,

turistlerin ilgisini ¢ekmek icin en 6nemli unsurdur. Bunun sebebi, yoreyi ziyarete
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gelen turistlerin denedikleri lezzetleri baska yerlerde bulamayacak olmasidir.
Yenilebilir otlarda yorelerde kendiliginden yetistigi ve her yerde olmadigi icin
yetistigi bdlgenin gastronomisini biyik Olctde etkilemektedir (Cetinkaya ve Yildiz,
2018: 483). Tiirkiye topraklar: bitki ¢esitliligi konusunda zengin bir cografyaya ve
degisik iklim kosullarina sahiptir. Tirkiye’de bitki tiirii sayis1 9.000, Avrupa’da
11.000 bitki tOri bulunmaktadir. Tirkiye’de 3.000 kadar endemik bitki tiirii
bulunmaktadir. Bu nedenle Tiirkiye’de endemizm oram1 %30 civarindadir (Guler,
2004: 1).

Sinop mutfak kaltirinin en belirgin Ozelliklerinden biri de ot ve sebze
yemekleridir. Bolgenin bol yagisli olmasindan dolay1 zengin bir bitki Ortiisii
olusmustur. Bolgede yasayan insanlar yetisen ot tiirlerinden ¢ok cesitli yemekler
yapmiglardir. Sinop ilinde yagisin ¢ok olusundan dolay1 bahge sebzeciligi gelismistir.
Cok c¢esitli bitkiler neredeyse herkesin bahgesinde yetismektedir. Yorede kesir,
madimak, zilbit, kaziyak (kazayagi), damar otu, kaldirayik, efelik (evelik),
kusekmegi, ebeglimeci, sirken otu yetismektedir (k20). Sinop yoresinde yasayan
halkin sofrasinda dort mevsim ot ve sebze yemekleri bulunmaktadir. Sebze
yemekleri sade yapildigi gibi etli olarak da tiiketilmektedir. Karmakatma (yaprak as1)
yemegi Sinop ilinin Boyabat ilgesinde ¢ok sik tiiketilmektedir. Asma yapraklarimin
icine kiyma ve piring ilavesi ile yapilan karmakatma (yaprak asi) yemegi 0Ozel
gunlerde de gunlik hayatta da sofradaki yerini almaktadir (k12). Zeytinyagli yaprak
sarmast Sinop yoresinde ¢ocuk mevlitlerinde, cenazelerde, diiglinlerde ve
bayramlarda geg¢misten beri her evde halen yapilmaktadir (k18). Sirkeli pirasa ve
sirkeli patlican yemegi yogurtlu olmasindan dolay1 6zellikle yaz aylarinda siklikla

tuketilmektedir (k25).

3.3.4.1 Sinop Ilinde Yapilan Baz1 Ot-Sebze Yemekleri ve Tarifleri

e Damar Otu Salatas1 e Karmakatma (Yaprak As1)
e Domates As1 e Kaziyak Kavurmasi

e Ebegiimeci As1 o Kese Fasulyesi

e Efelik Dolmasi e Kestane Yemegi

e Kaldirayik Kavurmasi e Kesir Otu Kavurmasi

e Karaca Erigi Yemegi e Kusekmegi As1
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o Sirkeli Pirasa

e Sirken Otu As1

e Sogan As1

e Tursu Kavurmasi
e Zilbit Kavurmasi

e Zilbit Yapragi Dolmasi

DAMAR OTU SALATASI

Kullanilacak Malzemeler

1 kg damar otu yapraklari
300 gr yogurt
2 dis sarimsak

Tuz

islem Basamaklar

e Damar otu yapraklarini ayiklaym ve
temizleyin.

e Damar otunu kiigiik kii¢tik dograyin.

e Sarimsakli yogurdu damar otunun
uzerine dokun.

Kaynak:

k10

DOMATES ASI

Kullanilacak Malzemeler

1 kg domates

2 adet sogan

4 adet yesilbiber
50 gr tereyagi
Tuz

Karabiber

Pul biber

islem Basamaklan

e Soganlar1 yarim ay seklinde dograyip
tereyagi ile kavurun.

e Biberleri ince dograyip soganlarin
lzerine ekleyin.

e Domateslerin kiiciik kiigiik dograyip
tavaya ekleyin.

e Domatesleri

Kaynak

1 k20
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EBEGUMECI ASI

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar

1 kg ebegilimeci otu e Ebegiimeci otunu temizleyip dograyim.
500 gr kiyma e  Sogani yemeklik dograyin.
1 adet sogan e Sogani siviyag ile kavurun.
150 gr piring . K1ymay1 .e1.<1ey1n, kiyma suyunu ¢ekene
kadar pisirin.
30 gr salca e Salca ve ebegiimeci otunu ekleyip
30 ml siviyag kavurun.
Tuz e Pirinci de ekledikten sonra icine 200 ml
Karabiber su ekleyin.,
e Piringler yumusayana kadar pisirin.
Kaynak: k6
EFELIK DOLMASI

Kullanilacak Malzemeler

1 kg efelik otu (evelik otu)
500 gr piring
200 gr kiyma
1 adet sogan

islem Basamaklan

Efelik otunu yumusamast igin sicak
suyun igine batirip ¢ikartin.
Bir tencerede sogani
kavurun.

Sogan pembelesince kiymayr ve pirinci

siviyag  ile

60 gr salca ekleyin.

50 ml siviyag e Salca ve baharatlar ekleyip karistirm.
Tuz e Uzerine 400 ml sicak su ekleyin ve
Karabiber suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Efelikleri yaprak sarmasi seklinde sarm.
Efelik dolmalarini tencereye dizin.
Dolmalarin yarina gelecek kadar su
ilave edin.

Dolmalar dagilmamasi
tabak kapatin.

Agz1 kapali sekilde pisirin.

igin {izerine

Kaynak: k11
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KALDIRAYIK KAVURMASI

Kullanilacak Malzemeler

e | kg kaldirayik otu
e 2 adet yumurta

e 1 adet sogan

e 15mlsiviyag

islem Basamaklar

e Kaldirayik otunu yikayin ve dograyin.

e  Sogani yemeklik dograyin.

e Tavada sogani siviyag ile
pembelesinceye kadar kavurun.

e Tavaya dogranan kaldirayitk otunu

o Tuz ekleyin.
e Kaldirayik otu pisice tuzunu ekleyin.
e Uzerine goz seklinde yumurta kirm.
e  Yumurtalar pisene kadar pigirin.
Kaynak: k24

KARACA ERIiGI YEMEGI

Kullanilacak Malzemeler

e 1 kgkaraca erigi

e 200 gr dana kiyma
e 1 adet sogan

e 60 ml siviyag

e Tuz

islem Basamaklan

e Karaca erikleri bir gece &nceden
1slatin.

e Soganlar1 yemeklik dograym ve
siviyag ile kavrularak pembelestirin.

e Kiyma ilave ederek kavurma iglemine
devam edin.

e Karaca erikleri yikaym, kavrulan
kiymaya ekleyin.

e Yaklasik 100ml su ve tuz ilave edilip
yumusayincaya kadar pisirin.

Kaynak: k8
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KARMAKATMA (YAPRAK ASI)

Kullanilacak Malzemeler

10-15 adet asma yapragi
300 gr kiyma

2 adet sogan

100 gr piring

25 gr salca

250 gr yogurt

1 dis sarimsak

30 gr tereyagi

60 gr siviyag

Yarim demet dereotu
Yarim demet maydanoz
Tuz

islem Basamaklar

Derin tencereye siviyag ve yemeklik
dogranmis soganlar1 koyup soganlar
pembelesinceye kadar kavurun.

Icine salca ekleyip kavurma islemine
devam edin.

Tencereye kiyma ekleyip kiyma suyunu
¢ekene kadar pisirin.

Asma yapraklarini el ile 4-5 parcaya
yirtip tencereye ilave edin.

Uzerini gegecek kadar su ekleyin.
Yemek kaynamaya baglayinca piring ve
baharatlar ekleyip pisirme islemine
devam edin.

Piringler yumusaymnca tencerenin alti

Karabiber kapatm. _ _
Pul biber . Ma}ydanoz ve dereqtunu ince ince
KUrU nane dograyin ve tencereye ilave edin. .

e Tencerenin kapag kapatilip 10 dakika
bekletin.

e Tavada tereyag: eritin, icine pul biber
ekleyin.

e  Bir kasede sarimsak ve yogurt karistirin.

e Dinlenen yemegi servis tabagina alin.

e Yemegin lizerine 6nce sarimsakli yogurt
onun lizerine de pul biberli tereyagi
gezdirin.

Kaynak: k15

KAZ1YAK KAVURMASI

Kullanilacak Malzemeler

1 kg kaziyak otu
30 gr tereyagi
300 gr yogurt
Tuz

Pul biber

Islem Basamaklar

Kaziyak otlarin1 ayikladiktan sonra
temizleyin.

Kok kisimlart bigak yardimiyla kesin.
Kaynayan tuzlu suda haslayin.
Yumusayinca ocaktan alip, siiziin.
Kaziyaklar1 ince ince dograyin.
Uzerine yogurt dokiin.

Bir tavada tereyagiyla pul
kizdirm.

Hazirlanan yogurtlunun iizerine pul
biberli tereyagini gezdirin.

biberi

Kaynak: k17
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KESE FASULYESI
Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar
e 500 gr kurutulmus taze fasulye e Kurutulmus taze fasulyeleri tuzlu

e 250 gr yogurt
e 30 gr tereyagi
e 1 dis sarimsak

suda haglayin.

Fasulyeler yumusayinca siiziin.

Bir kasede yogurt ve sarimsagi
karigtirin.

 Tuz e Sarmmsakli  yogurdu fasulyelerin
e Kurunane tzerine dokun.
e  Pul biber e Bir tavada tereyag eritin ve igine pul
biber ile kuru nane ekleyin.
e Yogurtlu fasulyenin {izerine tereyagi
gezdirin.
Kaynak: k20

KESTANE YEMEGI

Kullanilacak Malzemeler

o 1 kg kestane

e 100 gr dana kiyma
e 2 adet sogan

e 60 ml siviyag

e Tuz

e  Karabiber

islem Basamaklan

Kestanelerin iizerine ¢izik atin ve
haslayin.

Haslanan kestanelerin iglerini butln
olarak g¢ikartin.

Soganlar1 yemeklik dograyin.
Siviyagda soganlar pembelesinceye
kadar kavurun.

Kiymay1 kestanelerin tizerine
ekleyerek kavurma islemine devam
edin.

Kiyma suyunu cekince kestaneleri
ilave edin.

50 ml su koyup kisik ateste pisirin.
Kestanelerin dagilmamasina dikkat
edin.

Baharatlar ekleyin.

Kaynak: k19
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KESIR OTU KAVURMASI

Kullanilacak Malzemeler

500 gr kesir otu
1 adet sogan
60 gr siviyag

2 adet yumurta
Tuz

islem Basamaklar

Kesir otunu temizleyip bol suda
haglayin.
Yumusaymnca siizim ve  damarl

kisimlart keserek ayirin.
Tencereye siviyag ve soganlar1 koyup

soganlar pembelesinceye kadar
Karabiber kavurun.

e Kavrulan soganlarin iizerine kesir otu
ekleyerek kavurma islemine devam
edin.

e Baharatlari ekleyin.

e Kesir otunun iizerine yumurtalar1 goz
seklinde kirm.

e  Yumurtalar pisince ocaktan alin.

Kaynak: k7

KUSEKMEGI ASI

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan

e 1 kg kusekmegi otu e Kusekmegini iyice yikayin.
500 gr kiyma e Sogani yemeklik dograyin.
1 adet sogan . 'gavafla siviyag ile soga.ml kavurun.
e 60grsalca e Uzerine kiymay ekleyin.
. e Kiyma suyunu cekince salgayr koyup
e 50 ml siviyag Kavurun
e Tuz

Kusekmeklerini elinizle parcalayin.
e Kusekmeklerini tavaya ekleyip kavurun.
e Pigsmeye yakin tuz ekleyin.

Kaynak: k2
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MADIMAK

Kullanilacak Malzemeler

1 kg madimak otu
500 gr dana kiyma
1 adet sogan

islem Basamaklar

Madimaklar1 temizleyin ve dograyin.
Soganlar1 yemeklik dograyn.
Tavada siviyag ile
pembelesinceye kadar kavurun.

soganlari

30 gr salea e Pembelesen soganlarin iizerine kiymayi
50 ml siviyag ekleyin.

Tuz e Kiyma suyunu cektikten sonra iizerine
Karabiber salca ilave edin.

e Tavaya madmmaklar1 ve baharatlar
ekleyip madimaklar pisene kadar
kavurun.

e Dana kiyma yerine et veya pastirmada
kullanilabilir.

Kaynak: k4

PANCAR KAVURMASI

Kullanilacak Malzemeler

islem Basamaklan

2 adet orta boy seker pancari .

2 adet sogan
30 gr tereyagi
Pul biber
Tuz

Seker pancarlarmin  dis  kabugunu
soyun ve haglayin.

Pancarlar1 ince ince dograyin.
Soganlar1 yemeklik dograyip siviyag
ile pembelesinceye kadar kavurun.
Dogranmis seker pancarini ilave edin.

5 dakika daha kavurup baharatlari
ekleyin.

Kaynak: k12

PAPARA

Kullanilacak Malzemeler

1 adet bayat ekmek
500 gr yogurt

2 dis sarimsak

500 gr kiyma

1 adet sogan

50 gr tereyagi

30 gr salca

Yarim demet maydanoz
Tuz

Karabiber

Pul biber

Islem Basamaklar

Bayat ekmegi kiip kiip dograyin.

Sogani yemeklik dograyin.

Tavada tereyagi ile sogani kavurun.
Soganlar pembelesince icine kiymayi
ekleyin.

Tavaya salgayl
devam edin.
Kiymali sosun i¢ine 200 ml su ekleyip 5
dakika daha pisirin.

Bir kisede ezilmis sarimsak ve yogurdu
karistirm.

Servis tabagma dogranan ekmekleri
koyun.

Uzerine dénce sarimsakli yogurdu sonra
kiymali sosu dokiin.

ekleyip kavurmaya

Kaynak: k15
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PIRASA KAVURMASI

Kullanilacak Malzemeler

e | kgpirasa
e 50 ml siviyag
e 3adet yumurta

islem Basamaklar

Pirasalar ayiklayip temizleyin.

Ince ince dograylp siviyag ile
kavurun.

Salca ekleyip pirasalar

* 20grsalca yumusayincaya kadar pisirin.
o Tuz e Baharatlari ilave edin.
»  Karabiber e Uzerine gbz seklinde yumurtalari
kirin.
e  Yumurtalar pisince ocaktan alm.
Kaynak: k1

PUCIKO

Kullanilacak Malzemeler

e 1 kg kurutulmug barbunya
e 150 gr bulgur

e 1 adet sogan

e 20 gr domates salgasi

e 00 grsiviyag

e 2 dis sarimsak

e 1llsu

islem Basamaklan

Soganlar1 siviyag ile pembelesinceye
kadar kavurun.

Salca ve 2 dis dogranmis sarimsak
ekleyin.

Fasulyeleri ve 1 litre sicak suyu ilave
edip kaynatin.

Pismeye yakin bulguru ekleyin.
Suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Kaynak: k8

SIRKELi PATLICAN

Kullanmilacak Malzemeler

e 1 kg patlican

e 100grun

e 100 ml siviyag
e 250 gr yogurt

e 20 grsirke
e 2 dis sarimsak
o Tuz

Islem Basamaklar

Patlicanlar1 alacali sekilde soyun.

Biitiin halde bol suda haslayin.
Yumusadiktan sonra siizgece alin.

Una bulayip kizgin yagda kizartin.
Kizarmig patlicanlart tencereye alin,
iizerine sarimsak, sirke, tuz ve yogurt
karisimi dokiin.

Kaynak: k11
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SIRKELI PIRASA

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklar

1 bag pirasa
100 gr un

100 ml siviyag
250 gr yogurt
20 gr sirke

2 dig sarimsak
Tuz

Pirasalari temizleyip 5 cm
biiyiikliigiinde dograyin.

Pirasalar1 bol suda haslayin.

Iyice yumusayan pirasalar1 siizgece alin.
Haslanan pirasalar1 una bulayip kizgin
yagda kizartin.

Pirasalart bir tencereye alin, iizerine
sarimsak, sirke, tuz ve yogurt karigimi

Pul biber dokun.
e Karistirilarak 2 dakika pisirin.
e En son Gzerine pul biber ekleyin.
Kaynak: k3

SIRKEN OTU ASI

Kullanilacak Malzemeler islem Basamaklan

1 kg sirken otu e Sirken otunu temizleyip, dograyin.
500 gr kiyma e Sogani yemeklik dograym.
1 adet sogan e Sogani siviyag .ile kavurun.
30 gr salca . Klymayl ’ekleyln, kiyma suyunu ¢ekene
. kadar pisirin.

50 ml stviyag e Salca ve sirken otunu ekleyip kavurun.
150 gr piring e Pirinci de ekledikten sonra icine 200 ml
Tuz su ekleyin.

e Pirin¢ler yumusayana kadar pisirin.

Kaynak: k19
SOGAN ASI

Kullanmilacak Malzemeler

Islem Basamaklar

1 kg sogan e Soganlar1 yarim ay seklinde dograyin.

500 gr dana kiyma e Tavada siviyag ile soganlar

50 ml siviyag pernbelesmc?ye kadar kavurun.

30 gr salca . Sogar_llarm tizerine kiymayi e salcay1
A ekleyip kavurmaya devam edin.

150 gr piring e Kiymalarm iizerine pirinci ekleyin.

1 adet limon o  Uzerine 200 ml su ilave edin.

Kiyma ve soganlar pisince {izerine
limon sikin.

Kaynak: k6
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TURSU KAVURMASI

Kullanilacak Malzemeler

e 500 gr karigik tursu
e 2 adet sogan
e 50 mlsiviyag

islem Basamaklar

e Soganlar1 yemeklik dograyin.

e Tavada siviyag ile soganlar1 kavurun.

e Soganlar pembelesince tursuyu ekleyin
ve 3-4 dakika daha kavurun.

Kaynak: k21

ZILBIT KAVURMASI

Kullanilacak Malzemeler
e | kg zilbit yapragi
e 2 adet sogan
e 4 adet yumurta
e 60 ml siviyag

islem Basamaklar

o Zilbit yapraklarini ayiklayip
temizlendikten sonra bol suda haslayin.

e Dogranmis sogan1 siviyag ile bir
tencerede kavurun.

e Zilbitlan da ilave ederek 3 dakika daha

o Tuz kavurun.
e Karabiber e  Yumurtalar1 ¢irpip zilbitlarin Uzerine
ilave edin.
e Yumurtalar pisene kadar pisirme
islemine devam edin.
Kaynak: k14

ZILBIT YAPRAGI DOLMASI

Kullanilacak Malzemeler

e 1 kg zilbit yapragi

e 350 gr piring

e 100 ml siviyag

e 1 adet sogan

e  Yarim demet maydanoz
e Tuz

e  Karabiber

e Kurunane

Islem Basamaklar

e Soganlar1 ince ince dograndiktan sonra
bir tencerede siviyag ile kavurun.

e Icine yikanmus piringleri ilave edin.

e 300 ml su ilave edin ve tencerenin
kapag1 kapatilip suyunu cekene kadar
pisirin.

e Dogranmis maydanoz ve baharatlari
ekleyerek i¢ hazirlayin.

e  Zilbit yapraklari sicak su igerisinde 2
dakika bekletilip, stiziin.

e Zeytinyagli yaprak sarmasi seklinde
sarin.

e Sarmalar1 tencere dizin, sarmalarm
yarisina gelecek sekilde su ilave
eklenerek pisirin.

Kaynak: k25
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4. TARTISMA

Gun ve Orhan (2011), tarafindan yapilan ¢aligmada bireylerin %16,8” inin siit
iriinleri ambalajinda bulunmasi gereken etiket bilgilerinden haberdar olmadigi,
%27,4’liniin ¢ok az, %26,3” liniin orta diizeyde, % 22,3’liniin iyi ve % 7,1’inin de
oldukca fazla diizeyde bilgisinin oldugu belirlenmistir. Arastirma sonucuna gore
kadin tiiketicilerin cinsiyet ve yasi ile etiket bilgileri arasinda 6nemli bir farklilik

bulunmustur.

Yapilan c¢aligmalar incelendiginde Uzundz, Biiyiikbay ve Bal (2008),
yaptiklar1 calismanin sonucunda kadimnlarin gida giivenligi kriterleri arasinda en fazla
dikkat edilen konunun son kullanma tarihi (%78,57) oldugunu belirlenmislerdir.
Calisma sonucunda kadmlarin driinleri iizerine tarih yazarak sakladiklar
konusundaki Hi hipotezi desteklenmistir. Kadinlarin egitim seviyeleri yiikseldik¢e
dikkat ettigi konular arasinda son kullanma tarihi ve etiketleme arasinda bir baglanti

oldugu goézlemlenmistir. Yapmis oldugumuz calismayla benzerlik gosterdigi ifade

edilebilir.

Salicik ve Yildirim Kumral (2017), yaptiklar1 calismada gida maddelerinin
etiket bilgilerini okurum sorusuna katilimeilarin %76’s1 evet, %6’°s1 hayir ve %17’si
bazen yanitim1 vermistir. Gida maddesi alisverislerinde gidanin son kullanma tarihi
faktorinln gida fiyatindan sonra 6nemli ikinci faktor oldugu sonucuna ulasmislardir.
Calisma kapsaminda etiketleme ve okuma konusunda kadinlarin egitim seviyelerinin

artmastyla birlikte katilimcilarin daha fazla bu konuya dikkat ettigi saptanmistir.

Ozgul ve Aksulu (2006), tarafindan izmir ilinde yapilan ¢alismada iiretim ve
son kullanma tarihinin diger etiket bilgilerine gore, en dnemli bilgi olma 6zelligini

korudugu tespit edilmistir.

Okumus ve Bulduk’un 2003 yilinda Konya ilinde yaptiklar1 ¢alismada da
tiketicilerin gida triinlerini satn alirken en ¢ok son kullanma tarihine baktiklari

saptanmustir.

Giines, Aktag¢ ve Korkmaz (2014), Istanbul ilinde yaptiklar1 ¢alismada etiket
okuma aligkanlig1 ile egitim durumunun iliskili oldugu ve egitim diizeyi arttik¢a

etiket okuma aliskanliginin da arttigini tespit etmislerdir. Calisma sonucunda egitim
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diizeyinin artmasi ile etiketleme ve okuma konularma dikkat edildigi tespit
edilmistir.
Glines, Akta¢ ve Korkmaz (2014), Trakya bolgesinde yaptiklar1 ¢aligmada

ailelerin gida iirtinii satin alirken Oncelikle {iriiniin tiretim ve son kullanma tarihe

baktiklarmi tespit etmislerdir.

Aydm Eryilmaz, Kiligc ve Baser (2018), Samsun ilindeki arastirmalarinda
tiiketicilerin gida iirtinii alirken en ¢ok marka daha sonra son kullanma tarihine

dikkat ettiklerini belirtmislerdir.

Onurlubas ve Girler (2016), tiiketicilerin etiket iizerinde Oncelikle son

kullanma tarihine dikkat ettiklerini saptamislardir.

Giin ve Orhan (2011), arastirmalarinda tiiketicilerin satin aldiklar1 iirtinlerin
etiketinde yer alan Uretim ve son kullanma tarihine mutlaka baktiklarmi tespit
etmiglerdir. Calisma kapsaminda katilimcilara sorulan evdeki iiriinleri {izerine tarih

yazarak muhafaza ederim sorusuna %98,2 olumsuz yanit vermistir.

Kose ve Yaman (2010), yaptiklar1 ¢alismada disiik gelirli ailelerin son
kullanma tarihine bakma oranlarmnin, yiiksek gelirli ailelere gore daha fazla oldugunu

belirtmislerdir.

Durmaz, Altun ve Aydemir (2018), calismasinda lahmacun 6rneklerinin
cOzdiiriilmesinde farkli yontemler kullanilmas1 mikrobiyolojik kalite agisindan

istatistiksel olarak bir fark olusturmadigi sonucuna varmislardir.

Erol (2007) yapmis oldugu calismada giivenli gida hazirlamada 10 altin
kuraldan bir tanesi su sekilde belirtmistir; Pisirilmis gidalari uygun sartlarda
saklayin. Et ve tavuk depolama sicakliginm 0-2°C, balik depolama sicakligmin 1°C,
yumurta depolama sicakligmin 3-4°C, siit ve siit iirtinlerinin depolama sicakliginin 2-

4°C, meyve sebze depolama sicakliginin 4-7°C arasinda olmasini 6nermistir.

Yapilan ¢aligmalar incelendiginde Koksal, Soysal, Ergor ve Kaner (2016),
[zmir’de yaptiklar1 ¢alismanm sonucunda ise baslamadan 6nce ellerini hijyenik
sekilde yikiyor mu sorusuna katilimcilar tarafindan %80,4’iiniin evet cevabimni

verirken %19,6’smin  hayir cevabmi verdigini gdézlemlemiglerdir. Calismanin
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sonucunda ise hijyen egitimi verilmis olmasina ragmen gida hijyeni ve gida

giivenligine yonelik bilgilerinin yetersiz oldugunu tespit etmislerdir.

Uzuntz, Buylkbay ve Bal (2008), Tokat ilinde yaptiklari arastirmanin
sonucglarina bakildiginda katilimeilardan %92,14’i mutfak ve mutfakta kullanilan
malzemelerin hijyenine dikkat ettiklerini gozlemlemislerdir. Mutfakta kullanilan
malzemelerin hijyenine %]1.12°s1 nadiren dikkat ederken %6,74 linlin bazen dikkat

ettigini tespit etmislerdir.

Salicik ve Yildirim Kumral (2017), Bursa’da yaptiklar1 calismada yiyeceklere
temastan once elleri akan suda yikamak yeterlidir sorusuna katilimcilarin %20’sinin
katiliyorum, %71’inin katilmiyorum ve %8’inin kararsizim cevabini verdigini

belirtmislerdir.

Eren (2019), Diyarbakir ilindeki arastirmasinda katilimcilara yonelttigi eller
giinde en az iki defa yikanmalidir sorusuna %56,7’sinin dogru, %34,7’sinin yanlis ve

%8,6’smin bilmiyorum cevabini verdigini belirtmistir.

Simsek ve Sen (2020), arastirmasinin sonucunda kadimnlarin ve egitim diizeyi
yiiksek olanlarin hijyen konusundaki hassasiyetlerinin daha yiiksek oldugunu tespit

etmislerdir.

Demirel (2009), yaptigi c¢alismada erkeklerin kadmlara gore, Universite
mezunlarinim, ilk ve ortadgrenim mezunlarma gore daha iyi durumda olduklari
belirtmistir. Egitim alan personelin bu konuda da almayan personele gore ¢ok daha

fazla bilgili oldugunu tespit etmistir.

Unliidnen ve Comert (2013), arastirmalarinda gidalara dokunmadan &nce
eller sicak ve sabunlu su ile yikanmalidir sorusuna katilimcilarin %48,2’sinin
kesinlikle katiliyorum, %33,9’unun katiliyorum, %6,0’smin kismen katiliyorum,
%10’unun katilmiyorum, %2,0’sinin kesinlikle katilmiyorum cevaplarini verdigini

belirtmistir.

Scott ve Bloomfield (1990), yaptiklar1 ¢caligmada eller, mutfakta kullanilan
bezler ve arag-gerecler yoluyla mikrobiyolojik bulasma ve bakterilerin yasamini
stirdiirme durumunu saptamak amaciyla yaptiklar1 arastirmada kurulama ile bazi

organizmalarin sayisinda azalma gozlendigi tespit etmislerdir. Kirlenmis alanlarda,
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kirli ve temiz bezlerde gram pozitif ve bazi gram negatif tiirlerinin 4 saat hatta 24-48
saate kadar yasamlarini siirdiirebildiklerini saptamislardir. Bulagsmig alanlarin veya
bezlerin, eller, temiz alanlar ve arag-gereclerle temas etmesi durumunda
mikroorganizmalarin besinlere tasmmmasiyla biiylik tehlikeler ortaya ¢iktigmi

belirtmiglerdir.

Elmacioglu ve ark. (1999), Samsun ilinde yaptiklar1 ¢alismada mutfak
personelinin %31’inin yilda en az bir kere saglik kontroliinden ge¢medigi, %41,2
‘sinin digkilarinda parazit aranmadigi, %41,4’liniin el hijyenine yeterli Gnem
vermedigi ve %55,2’sinin is giysilerinin temizligini yeterli derecede saglayamadigini

tespit etmislerdir.

Yapilan ¢alismalar incelendiginde Bulut (2019)’un yaptig1 arastirmada
katilimeilarin en ¢ok tercih ettikleri baharatlarin karabiber, ardindan tuz geldigini

belirtmistir.

Yaldiz ve Kiling (2010), Rize ilinde yaptig1 calismada en c¢ok kullanilan

baharatlarin karabiber, pul biber, nane ve kekik oldugunu tespit etmistir.

Demirgivi ve Altas (2016), yaptig1 calismada Ogrencilerin bilgi diizeyi ve baharat
tiiketimini tespit etmeye yonelik ¢alismasinda baharatlar1 ii¢ ay muhafaza ettiklerini

ve baharat satin alirken en sik tazelige dikkat ettiklerini saptamistir.

Kilichan ve Calhan (2015), Kayseri’de yaptiklar1 ¢aligmada katilimcilarin
cogunlugunun baharatlarm son kullanma tarihine dikkat etmeden kullandiklarini

belirtmistir.

Frrat ve ark. (2018), yaptigi arastrmada katilimcilarin %41,4’ti baharat
kullaniminin artmasmin tuz tiiketimini azalttigini diisiintirken, %37,9’unun bdyle bir

etkisinin olmadigini diislindiigiinii tespit etmistir.

Yapilan calismalar incelendiginde Calis (2005), Milas ilgesi ve kdylerinde
yaptig1 ¢alismada kadinlarn biiyiik ¢cogunlugu (%68,2) sebzeleri kendi suyunda veya

az suda pisirdigini saptamistur.
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Giiler ve Ozgelik (2002), arastrmalarinda ¢ahisan kadmlarm %77,3 iiniin,
calismayan kadmnlarin ise %72,7’sinin sebzeleri haslamadan direkt pisirdiklerini

tespit etmislerdir.

Kutlu (2004), Ankara iline bagli Sereflikochisar il¢esi ve kdylerinde yaptigi
calismasinda ilgedeki kadinlarin %60,7’sinin, kdylerdekilerin %64,0’iiniin sebzeleri

haslamadan pisirdiklerini gdzlemlemistir.

Ciloglu (2021), Gaziantep’te yaptig1 ¢aligmasinda katilimcilarin %65,9’u
sebze yemeklerini az su ekleyerek veya su eklemeden pisirdigini kendi suyuyla

pisirdiklerini tespit etmistir.

Kogak (2012), Amasya ilinde yaptig1 calismada kadinlarin %49,3 liniin dogru
uygulama olarak sebzeleri kendi suyunda veya az suda, %25,7’sinin haslayip suyunu
dokerek, %15,7’sinin bol suda, %9,3’liniin yagda kavurup, az suda pisirdikleri

belirtmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Sinop ilinin tarihi yapisinin yani sira, go¢ hareketleriyle olusan kiiltiirel gesitlilik
kentin beslenme kiiltiirline katkilar saglamaktadir. Ancak farklilasan yasam
standartlar1 ile halkin yasaminda, kiiltiirinde degisim ve unutulmalar yasandigi

gorulmektedir.

Yapilan ¢aligma Sinop mutfak kiiltiirii ve yemekleri, kadinlarm mutfak giivenligi

ve yemek pisirmeye yonelik tercihleri olmak iizere iki farkl grupta ele alinmastir.

Calismanm nicel boliimiinde kadmlarim mutfak giivenligi ve yemek pisirmeye
yonelik tercihleri adli ¢alismada problemi ¢ozecek ve hipotezleri test edecek bilgileri
sistematik bir sekilde toplamak amaciyla yapilan anket c¢alismasinin analizi
yapilmistir. Calisma sonucglarimi yansitacak sekilde olusturulan hipotezlerden “Hi:
Katilimcilarin yas araliklar ile koftelerin i¢ kismin1 kahverengiye doniinceye kadar
pisirmelerine iligkin tutumlar1” arasinda, “H.: Katilimcilarm egitim durumlar: ile
evdeki triinleri {izerine tarih yazarak muhafaza etmelerine iliskin tutumlari”
arasinda, “Hg7. Katilimcilarin gelir araligi ile yemege tuz yerine baharat, limon suyu
veya vyesillik ekleyerek lezzetlendirmelerine iligkin tutumlar1” arasinda, “Hs:
Katilimcilarin gelir araliklar1 ile ¢orba yahni gibi yemekleri hazirlarken {irtinlerin
haglama sularini degerlendirmelerine iliskin tutumlar1”, “Hio: Katilimcilarin medeni
durumlar1 ile yemek yapmaya baslamadan once ellerini yikamalarmna iligkin
tutumlar1” arasinda, “Katilimcilarin medeni durumlar1 ile sebze yemeklerini
tencerenin agzini kapatarak ve ¢ok az su ekleyerek pisirmelerine iliskin tutumlar1
“arasinda anlamli bir farkliliklar oldugu sonucuna varilmistir. Hipotezleri test etmek

amaciyla One- Way ANOVA ve T Testi analizleri yapilmustir.

Calismann nitel boliimiinde ise Sinop mutfak kultirt ve yemekleri ele alinmustir.
Sinop mutfaginda yer alan ¢orbalar, et yemekleri, ekmek ve hamur isi yemekleri, ot-
sebze yemekleri ve mutfak kiiltiirii ele almmustwr. Sinop ilinde her O6giinde
tiiketilebilen gorbalar Sinop mutfaginn dnemli 6zellikleri arasmdadir. Ozellikle eski
zamanlarda kahvaltida corbanin tiiketildigi sonucuna varilmistir. Glinlimiizde
kahvaltilarda corba tiikketiminin azalmasina sebep olan ana unsurun ise ¢ay

tilketiminin yayginlasmast oldugu sonucuna varilmistir. Sinop ilinde kahvalt1
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Ogliniinde corba tiiketimine devam eden ailelere rastlanmaktadir. Kahvaltida
tiiketilen ¢orba gesitleri arasinda 6zellikle kisin tarhana ¢orbasi bulunmaktadir. Yazin
sicak zamanlarinda ise yogurtla yapilan ¢orbalarin tercih edildigi tespit edilmistir.
Kaynak kisilerden alinan bilgilere bakildiginda Sinop ilinde siklikla tercih edilen
corbalar arasinda ana malzeme olarak tahil ve bakliyat kullanilarak yapilan ¢orbalar
bulundugu tespit edilmistir. Sinop yemekleri arasinda basrolde olan et yemeklerinde
ise denize olan yakmlhigiyla baglantili balik yemeklerinin fazla oldugu tespit
edilmistir. Bunun yani sira ilde tavuk, dana, kuzu ve av hayvanlar1 etinin sik¢a
tiiketildigi gozlemlenmistir. Kirmizi et olarak dana etinin tiiketiminin diger etlere
gore daha fazla oldugu sonucuna varilmistir. Kaynak kisiler tarafindan aktarilan
bilgilere bakildiginda bdlgede yasayan halkin ¢ogunlugunun denizden balik tuttugu
bilgisine ulasilmistir. Sinop mutfak kiiltiirtinde balik yemeklerinin yeri ¢ok
onemlidir. Halkin baliklarin ¢ok oldugu mevsimde bolca aldig1 ve tuza yatirarak
salamura olarak sakladigi tespit edilmistir. Sinop ilinde yer alan genis ormanlar
sayesinde avcilik faaliyetleri gelismistir. Buna bagli olarak bolgede av etiyle yapilan
yemeklerde bolge mutfagi igerisinde kendine yer bulmustur. Bolgede tavsan, elik (bir
kus tiirl), turna gulluk, kaz, 6rdek, karatavuk gibi av hayvanlar1 av sezonunda bol
miktarda avlanmaktadir. Av hayvanlarindan birgok yemegin yapildigi goriilmektedir.
Sinop mutfaginda farkl igeriklere ve farkli pigirme tekniklerine sahip ekmek cesitleri
bulunmaktadir. Bolgede yetistirilen tahillarin ekmek yapiminda kullanilmasindan
dolay1 ekmek yapiminda bugday unu ve musir unu daha sik kullanilmaktadir. Ekmek
yapiminda kullanilan pisirme yOntemlerinde ise tas firmn, sac, davul firm, kuzine
firm1 ve ocak kullanildigi belirlenmistir. Sinop ilinde yasayan kadimnlar yazim
ekmegini (ince acilip kurutulan yutka ekmegi) belli zamanlarda bir araya gelerek
yapmakta ve sac {lizerinde pisirmektedir. Hamur isleriyle yapilan yemeklere
bakildiginda ise Sinop mantismin en énemli iiriin oldugu sonucuna varilmistir. Sinop
iline 06zgli olan Sinop mantis1 Tiirkiye’de yapilan diger mantilar ile
karsilastirildiginda hamur daha biiyiilk ve kayik seklinde kapatilmaktadir. Sinop
mantist sarimsakli yogurtlu veya cevizli olarak tuketilebilmektedir. Sinop mutfak
kaltarandn en belirgin 6zelliklerinden biride ot ve sebze yemekleridir. Bolgenin bol
yagis almasindan dolayr zengin bir bitki Ortiistine sahip oldugu bilinmektedir.

Bolgede yasayan insanlar yetisen ot tiirlerinden ¢ok ¢esitli yemekler yapmuslardir.
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Sinop ilinde yagisin ¢ok olusundan dolay1 bahge sebzeciligi de gelismistir. Bitkiler
genellikle evlerin bahgesinde yetismektedir. Yorede kesir, madimak, zilbit, kaziyak
(kazayag1), damar otu, kaldirayik, efelik (evelik), kusekmegi, ebeglimeci, sirken otu
yetismektedir. Sinop yoresinde yasayan halkin sofrasinda dort mevsim ot ve sebze
yemekleri bulundugu gozlemlenmistir. Sebze yemekleri sade yapildigi gibi etli
olarak da tiiketilmektedir. Karmakatma (yaprak asi) yemegi Sinop ilinin Boyabat
ilgesinde ¢ok sik tiiketilmektedir. Asma yapraklarmin i¢ine kiyma ve piring ilavesi
ile yapilan karmakatma (yaprak asi) yemegi 6zel giinlerde de giinliik hayatta da
sofradaki yerini almaktadwr. Zeytinyagli yaprak sarmasi Sinop yoresinde c¢ocuk
mevlitlerinde, cenazelerde, diigiinlerde ve bayramlarda ge¢misten beri her evde halen
yapilmaktadir. Sirkeli pirasa ve sirkeli patlican yemegi yogurtlu olmasindan dolay1

ozellikle yaz aylarinda siklikla tiiketilmektedir.

Sinop’a has yiyeceklerin, son zamanlarda tiketiminin gozle gorilur dizeyde
azaldig1 ve unutulmaya basladig1 belirlenmistir. Hem yapilan bu gdzlem sonucuna
hem de kadinlarin mutfak giivenligi tercihlerine yonelik anket ¢alismasinin analizi

kapsaminda belirlenen oneriler su sekilde siralanabilir;

e Sinop mutfak kultlrinin ve yemeklerinin yorede 0Ozellikle geng kesim
tarafindan taninmadigi ve uygulamaya dokiilmedigi gézlemlenmistir. Bu

konuda gengleri tesvik etmeye yonelik 6nlemler alinmalidir.

e Yerel yonetimler ve 6zel tesebbiisler ile hazirlanan projeler kapsaminda

gecmisten gelen yemekler ve kiiltlirel 6zelliklerin tanitilmasi saglanmalidir.

e Yoresel yemeklerin ve mutfak kiiltiirliniin Tiirkiye’de ve Diinya’da tanitimini
saglamak amaciyla sosyal medya aktif olarak kullanilmalidir. Bolge de sik¢a
kullanilan adi1 bolgeyle anilan iiriinlerin tanmabilir hale gelmesi i¢in 6zel

sektor ve kamu ortakliginda festivaller diizenlenmelidir.

e Sinop ilinde mutfak kiiltiirlinii ve yemeklerin 6zelliklerini yansitan bir mutfak

miizesi agilmalidir.

e Kenti yansitict ve kiiltiirel 6zelliklerini tasiyan gastronomi 6geli hediyelik

esyalarin iiretimi ve satis1 i¢in destekleme ¢aligmalar1 yapilmalidir.



80

Yoresel yiyeceklerin nesilden nesile aktariminin saglanmasi igin yerel
yonetimler ve egitim kurumlar1 araciligiyla halkin bilinglendirilmesi

saglanmalidir.

Organize edilecek yoresel yemek yapimi ile ilgili yarigmalar kapsaminda
yoresel yemeklere dikkat cekilerek, yemeklere olan ilginin arttirilmasi

saglanmalidir.

Destinasyona turistik ziyaret faaliyeti gerceklestiren sirketlerin tur
paketlerinin iceriginde yoresel mutfag: tesvik edici tanitimlar yapmalar1 ve

yoresel mutfak faaliyetlerini bulundurmalari tesvik edilmelidir.

Yerel yonetimler aracilifiyla geng nesillere unutulmaya yiiz tutmus yoresel
yemekleri yasatmak ve tanitmak amaciyla kurslar agilmasi saglanmalidir.
Sehrin turistik bolgelerine yoresel liriinlerin satisinin gerceklestirildigi satis
noktalar1 kurularak, yoresel iirlinlerin satisimin tesvik edilmesi saglanmalidir.
Mutfak miizelerinin ¢ogaltilarak yoresel mutfagin ¢ekim giiciiniin artirilmasi

saglanmalidir.
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