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Ozet

Sinop’un Ayancik ilgesi, zengin ve gesitlilik arz eden bir gastronomik mirasa sahiptir. Bu mutfak Makale Bilgisi

kiiltiirli; Karadeniz’in dogal kaynaklari, tarihsel siiregte go¢ yoluyla bdlgeye yerlesen Cerkes ve Abhaz . .

gibi Kafkas kokenli topluluklarin katkilar1 ve yerel kiiltiirel birikimin etkilesimi sonucunda Gelis Tarll.n‘ 02.06.2025
sekillenmistir. Bu caligmanin temel amaci, Ayancik ydresine ait yemek kiiltiirlinlin incelenmesi, Kabul Tarihi 03.11.2025
yoresel yemeklerin tespit edilmesi ve standart receteler olusturularak bu yemeklerin kayit altina
almmasidir. Aragtirmada nitel arastirma yontemi benimsenmis ve veri toplama siirecinde Ayancik ilge
merkezi ile kdylerinde yasayan 25 katilimei ile yiiz yiize goriismeler gergeklestirilmistir. Elde edilen
bulgular, et yemekleri, balik yemekleri, siit {iriinleri, sebze ve tahil yemekleri, unlu mamuller ve
tatlilardan olusan Ayancik mutfaginin genis bir ¢esitlilige sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Hacer ARSLAN KALAY
Mutfagin temel bilesenlerini; lahana, misir, bugday, kuru fasulye gibi yerel tarim {iriinleri;

Karadeniz’in sundugu ¢esitli balik tiirleri ile yorede bolca bulunan ot ve mantarlar olugturmaktadir.

Bolge halki, bu dogal iiriinleri geleneksel bilgi ve tekniklerle bir araya getirerek saglikli ve 6zgiin

lezzetler tiretmektedir. Ayancik mutfaginin, 6zgiin yemek ¢esitliligi ve kiiltiirel baglami ile gastronomi

turizmi agisindan yiiksek bir potansiyel tagidig1 goriilmektedir. Bununla birlikte, bu mutfak kiiltliriniin

stirdiiriilebilirliginin saglanmasi hem kiiltiirel mirasin korunmast hem de yerel ekonominin gelisimi

acisindan kritik 0neme sahiptir. Yoresel yemeklerin kayit altina alinmasi, siirdiiriilebilir {iretim

modellerinin tesvik edilmesi ve gastronomi turizmine yoOnelik altyapmin gelistirilmesi bu kiiltiirel

mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasinda temel stratejiler olarak degerlendirilmektedir.

Say1 Editorii

Anahtar Kelimeler: Yoresel yemek, Cerkes yemekleri, Ayancik mutfagi

Abstract

The district of Ayancik, located in Sinop province, possesses a rich and diverse gastronomic heritage.
This culinary culture has been shaped by the natural resources of the Black Sea, the contributions of
Circassian and Abkhaz communities of Caucasian origin who settled in the region through migration,
and the influence of local cultural traditions. The primary aim of this study is to examine the culinary
culture of Ayancik, to identify its traditional dishes, and to document them in the form of standardized
recipes. The study employed a qualitative research design, and data were collected through face-to-
face interviews with 25 participants residing in both the Ayancik town center and its villages. The
findings reveal that the Ayancik cuisine encompasses a wide variety of dishes, including meat-based
meals, fish dishes, dairy products, vegetable and grain-based foods, pastries, and desserts. Its
fundamental ingredients consist of locally cultivated products such as cabbage, corn, wheat, and beans;
various fish species from the Black Sea; as well as wild herbs and mushrooms commonly found in the
region. Local inhabitants prepare these natural resources using traditional knowledge and techniques,
thereby creating healthy and distinctive flavors. Ayancik cuisine, with its distinctive variety of dishes
and cultural context, has strong potential for gastronomic tourism. Moreover, ensuring the
sustainability of this culinary heritage is crucial both for safeguarding cultural identity and for fostering
local economic development. The documentation of traditional recipes, the promotion of sustainable
production models, and the enhancement of infrastructure dedicated to gastronomic tourism are

. .. . o . . Sorumlu Yazar
considered key strategies in preserving and transmitting this cultural legacy to future generations.
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Sinop Ayancik Mutfak Kiiltiiriiniin Yoresel Regeteleri ve Ritiiel Yemekleri

1. GIRIS

Bir toplumun tarihini, kimligini, cografyasini, inanglarini, geleneklerini ve yasam bigimini
yansitan yoresel yemekler o toplumun en 6nemli kiiltiirel unsurlarindan biridir. Bu yemeklerde
kullanilan malzemeler, pisirme yontemleri ve sunum sekilleri, bolgenin cografi kosullari, tarihi ve
kiilttirel etkilesimleri o yore hakkinda bilgi vermektedir. Ayancik mutfagi; cografyanin sundugu
malzemeler (Giirsoy ve Kiigtikaslan, 2016) ve gocler sonucu ortaya ¢ikan kiltiirel etkilesimlerle
sekillenmistir. Ayancik yemek kiiltiirtinde bolgede uzun yillardir bir arada yasayan Cerkes, Abhaz
ve Giirctiler ile kirsal halkin yemek kiiltiirti etkilesimlerini gormek miimkiindiir.

Yoresel yemekler mevsimlik ve yerel kaynakli malzemeler icerdiginden yorenin
surdiiriilebilir beslenme aliskanliklarinin korunmas: agisindan biiytik 6nem tasimaktadir. Yoresel
yemekler hem ekonomik ve kiiltiirel kalkinmaya hem de bir bolgede gastronomi turizminin
gelismesine katki saglamakta, boylece, bir bolgenin tanitiminda da énemli bir rol oynamaktadir.

Yoresel yemekler, tarih boyunca kusaktan kusaga aktarilarak kilttirel stirekliligi
saglamaktadir. Bu yemeklerin unutulmasi, kiiltiirel mirasin kaybolmasi anlamina gelmektedir.
Mutfak geleneklerinin korunmasi ve nesiller boyu stirdiirtilebilmesi igin bu tariflerin
recetelendirilerek kayit altina alinmasi gereklidir. Bu baglamda bu calismanin amaci Sinop’a bagl
Ayancik ilcesinin yemek kiiltiirtintin incelenmesi, yoresel yemeklerin tespit edilmesi ve standart
regeteler olusturularak bu yemeklerin kayit altina alinmasidur. {lgili alanyazinda Ayancik mutfag
ile ilgili herhangi bir arastirmanin yapilmamis olmasi ¢alismayr onemli kilmaktadir. Yapilan
literattir arastirmasi bolgenin mutfak kiilttirti ve yiyecekleri ile ilgili akademik yayimin yok denecek
kadar az oldugunu gostermektedir. Ote yandan, yerel yonetimler tarafindan yayimlanan il ve
ilcenin tanitim brostirleri ile yerel yonetimlerin web sitelerinde yoresel yemeklerle ilgili kisa bilgiler
verilmis ancak, receteler sunulmamistir. Ayrica, bu yaymnlar, yoresel yemeklerin kiultiirel
baglamlari, yerel tirtinlerin {iretimi, kullanimi, stirdirtilebilirligi ve gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilmesi ile ilgili bir baglam saglamaktan uzaktir. Bu nedenle Ayancik yemek kiilttirtintin
derinlemesine incelenmesi gereklidir. Ote yandan, bu ¢alismanin Ayancik mutfaginin 6zgiin yemek
kilttirtinii sistematik sekilde belgeleyerek, kiiltiirel mirasin, yerel tiretim ve geleneksel yontemlerin
korunmasma ve stirdiiriilebilirligine, etnik ve kultiirel cesitliligin yemek kiiltiirtine yansimasini
belgeleyerek bolgesel kimligin giiclenmesine, bolgenin gastronomi turizmi potansiyeli ile ilgili
farkindalik yaratarak kirsal turizmin gelisimine katki saglayacagi ongoriilmektedir.

Ayancik Karadeniz kiyisinda yer alan bir sahil kasabasidir. Karadeniz ikliminin hdkim oldugu
Ayancik’ta, deniz seviyesinden baslayarak yiiksek rakimli ormanlik alanlara kadar uzanan farkh
yiiksekliklerde gok cesitli bitki ortiisti ve ormanlik alanlar bulunmaktadir. flcenin biiytik bir kismi1
ormanlarla kaplidir. Ladin, kayin, giirgen, kestane ve mese gibi agag tiirleri, Ayancik ormanlarmim
temelini olusturmaktadir. Ayancik topraklar1 genellikle altivyonlu olup humus acisindan zengindir
(Sinop 1l Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2021). Bu ormanlik alanlarda Ayancik mutfagmmn onemli
yiyeceklerinden biri olan ¢ok gesitli mantar tiirleri yetismektedir.

Ayancik’in engebeli topraklarinda tarim; misir, bugday, kuru fasulye gibi birkag temel {irtine
dayalidir. Bu tarimsal bitkiler arasinda musir tiretimi 6n planda olup misir hem yemek yapiminda
hem de hayvan yemi olarak kullanilmaktadir. Sinop il Tarim ve Orman Mudiirliigi (2024) verilerine
gore Ayancik’ta 3200 dekar alanda misir tarimui yapilmakta olup 2024 yilinda 1232 ton dane musir
elde edilmistir. Tarimi yapilan bir diger tirtin de bugdaydir. 5400 dekar alanda tarimi yapilan
bugdaymn tiretim miktar1 1316 tondur. Ayrica, Karadeniz mutfaginda sikca kullanilan fasulye tiirleri
ve lahana da Ayancik'ta yetistirilen tirtinler arasmdadir (Giirsoy, 2020; Karadeniz Tarimsal
Arastirma Enstitiisii, 2022). Sinop il Tarim ve Orman Mudiirligii (2024) verilerine gore kuru fasulye
1450 dekar alanda tiretilmekte olup yillik ortalama 233 ton, lahana ise 28 dekar alanda ekili olup 70
ton tirtin elde edilmektedir.

Ayancik'n ormanlik alanlarin gevresinde findik bahgeleri de oldukca yaygmdir (Sinop il
Tarim ve Orman Miidirliiga, 2020). Sinop il Tarim ve Orman Miidirliigi (2024) verileri dikkate
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alindiginda; 7720 dekar alanda findik tariminin yapildigi ve 629 ton {iriin (kabuklu findik) elde
edildigi goriilmektedir. Elma ve Armut ise Ayancik koylerinde yetistirilen geleneksel meyve tiirleri
arasinda olup yillik elma tiretimi 508 ton, armut tiretimi ise 362 tondur.

Ayancik kestane bali ile tinliidiir. Ayancik Tarim flge Miidiirliigii (2024) verilerine gore ilgede
CKS’ye (Ciftci Kayit Sistemi) kayitli 7713 kovan bulunmaktadir. Kayitsiz olanlarla birlikte bu say1
9000’e ulasmaktadir. Bu kovanlardan elde edilen bal miktar1 yillik 90-100 ton civarindadir. Bolge
ayrica kestane {iiretiminde de 6n plandadir. Oyle ki Karadeniz Bolgesinde toplanan tiim
kestanelerin %20’si Ayancik, Erfelek ve Tiirkeli bolgesinde yetismektedir. Yillik ortalama 277 ton
kestane (kabuklu) iiretilmektedir (Sinop il Tarim ve Orman Midiirligii, 2024).

Ayancik ve koyleri biiytik ve kiigtikbag hayvanciligi bakimindan gelismis degildir. Yorede
toplamda 3350 civarinda biiytik bas, 1000 civarinda da kiictikbas hayvan bulunmaktadir (Sinop Il
Tarim ve Orman Miuidurligi, 2024). Bununla birlikte yorede et yemeklerinin sayisi oldukga fazladir.

Yorede dogal olarak yetisen otlar ve mantarlar mutfakta énemli yer tutmaktadir. Ornegin;
corbalarda ve boreklerde kullanilan 1sirgan, salatalarda kullanilan kuzukulagi, kavurmasi yapilan
Hodan (Ispit) gibi (Ozgtiven, 2019). Bolgede ozellikle kirsal kesim tarafindan toplanan kanlica,
dilburan, feslegen, yumurta mantar1 gibi mantarlar (Cumhuriyet Gazetesi, 2024) kavurma ve tursu
yapiminda kullanilmakta ve siklikla tiiketilmektedir.

Yorede balikcilik da halkin hem gecim hem de beslenme kaynagidir. Yorede bulunan balikgi
barinaklarma (Gebelit, Alikdy, Denizciler Mahallesi, Camurca-Kugu Yalisi, Ustaburnu) bagh
balikgilar siklikla kiictik tekneler ile kalkan, palamut, barbunya, iskorpit, ¢cinekop, zargana, istavrit,
hamsi, izmarit, palamut, mezgit, kefal, levrek, liifer vb. baliklar1 avlamaktadir (Erdem vd., 2018).
Yorede yapilan avcilik yorenin geleneksel balik¢ilik ge¢misine dayanmakta olup kiy1 balikcilig
seklinde gerceklestirilmektedir. Toplamda 35 tekne balikcilikla ugrasmaktadir. Bu teknelerin
biiytikliikleri 6-10 metre arasinda olup daha ¢ok kiigiik teknelerden olusmaktadir (Ayancik Tarim
flge Mudiirluigii, 2024). Yorede yillik olarak avlanan balik miktar1 450 ton civardadir (Sinop 1l
Tarim ve Orman Mudiirliigi, 2024).

Ayancik, Karadeniz'in essiz dogast ve Kafkas gog¢menlerinden (6zellikle Cerkesler)
kaynaklanan kiiltiirel cesitliligiyle yoresel mutfak bakimindan zengin bir mirasa sahiptir. llcedeki
yemek kiilttirti hem Karadeniz mutfaginin genel 6zelliklerini hem go¢menlerin yemek kiilttirtint
hem de Ayancik’a 6zgii unsurlar1 yansitmaktadir. flgenin yemekleri, dogal malzemelerle yapilan,
saglikli ve geleneksel lezzetlerle 6ne ¢ikmaktadir.

Ayancik ve koylerinde yasayan Cerkesler, 1864 Biiyiik Cerkez Stirgtinii ve 1877-1878 Osmanli-
Rus Savasi sonrasinda (Karkin, 2021) bolgeye yerlesmisler ve yorenin yemek kiiltiirtinde énemli
izler birakmislardir. Bu donemde Anadolu’ya gonderilen Cerkeslerin biiyiik bir kismi, Karadeniz
bolgesinde Trabzon, Samsun ve Sinop limanlarma birakilmis, Cerkesler bu sehirlerin farkl
bolgelerinde ikamet ettirilmistir (Atasoy, 2014). Bu déonemde Ayancik ve ¢evresine yaklasik 50-60
hane Cerkes yerlestirilmistir. 1864-1867 yillar1 arasinda bolgeye gelen 30 hane 6nce Kastamonu
Devrekani Belovacikli kdytinde kisa bir stire yasamis, ardindan Ayancik ve cevresine tasinmustir.
1877-78 Osmanli-Rus Savasi (93 Harbi) sirasinda gelen 15 hane de bolgeye yerlestirilmistir.
Cerkeslerin yerlestirildigi alanlar arasinda Armutluyazi, Omerdiiz, Biiyiikdiiz, Yenice koyleri ve
Ayancik ilce merkezi bulunmaktadir. 1867’de gelen yaklasik 50 hanelik Abhaz toplulugu da bu
bolgeye yerlesmistir. Ancak zaman iginde bu niifus azalmis ve giintimiizde yaklasik 10 haneye
dtismiistiir. Ayrica 93 Harbi sirasinda Acara bolgesinden goc eden Giirctiler, Sogucaksu, Camyayla
(Lefken), Mestan ve Yenikonak koylerine yerlestirilmistir (Ayyildiz ve Turker, 2024). Halihazirda
Omerdiiz, Biiyiikdiiz gibi kdylerde yasayan Cerkes niifus geleneksel yemek kiiltiiriinii devam
ettirmektedir.

Bu kiilttirel zenginlik Ayancik mutfagini etkilese de Karadeniz mutfaginda yaygin olarak
ttiketilen misir ve misirdan yapilan yemekler Ayancik mutfaginda da onemli bir yer tutmaktadir.
Misir, ekmekten ¢orbalara, dolmalara kadar pek cok yemegin yapiminda kullanilmaktadir (Guirsoy,
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2018; Ayyildiz ve Tiirker, 2024). Ozellikle musir kegkegi yoresel yemekler arasinda énemli bir yere
sahiptir (Geng ve Secim, 2019). Lahana da Ayancik mutfagimin temel tirtinlerinden biri olup lahana
corbasi ve dolmasi yoreye 6zgii bir lezzettir (Sinop Il Kiiltiir ve Turizm Mudtirligi, 2022).

Karadeniz genelinde oldugu gibi Ayancik'ta da hamsi basta olmak tizere balik yemekleri
mutfagm vazgecilmezleridir (Ozkan, 2020). Karadeniz'in geleneksel balikcilik festivallerinde hamsi
yemekleri 6n plana ¢ikmaktadir (Ayancik Belediyesi, 2023). Ayancik mutfagimda hamur isleri de
yaygindir (Karadeniz Mutfak Vakfi, 2019). Tatl: ya da tuzlu olarak hazirlanan nokul, bir ¢esit mant1
olan haluj ve ¢ok cesitli i¢ malzemeler kullanilarak yapilan borekler mutfagin éne ¢ikan hamur
isleridir. Bu haliyle zengin cografyasi, ¢ok kiilttirlti sosyal yapist ve tarimsal tiretim gesitliligi goz
ontine alindiginda Ayancik, Turk mutfak kilttirtintin 6nemli bir 6rnegini temsil etmektedir.

2.  YONTEM

Bu calismanin temel amaci, Sinop iline bagli Ayancik ilgesinin gastronomi kiiltiirtintin
incelenmesi, yoresel yemeklerinin tespit edilerek recetelendirilmesi ve yazili olarak kayit altina
alinmasidir. Bu kapsamda galismada birincil ve ikincil kaynaklar kullanilmistir. Birincil kaynaklar,
Sinop’un Ayancik ilcesinde arastirmacilar tarafindan yapilan gortisme, gézlem ve bizzat uygulama
(yoresel yemekleri pisirme) gibi yontemler kullanilarak elde edilmistir. Tkincil kaynaklar ise yoresel
kiilttire ait dokiimanlarmn (g¢ok kisitli olmakla birlikte tez, makale vb.) ve cesitli kurumlara ait
istatistiki verilerin incelenmesini icermektedir.

2.1. Arastirmanin deseni

Ayancik ilgesinin mutfak kiilttirtine iliskin ayrintili bilgilere ulasilabilmek igin ¢alismada nitel
arastirma yontemi kullanilmistir. Arastirmanin deseni, durum calismasi olarak belirlenmistir.
Durum c¢alismasi, “nasil” ve “nigin” sorularmma odaklanan, arastirmacinin durumlar tizerinde
kontroltintin olmadigy, olaylar1 veya olgular1 bizzat dogal yasam alaninda inceledigi, olay ve gercek
yasam arasindaki iliskinin yeterince agik olmadig1 durumlarda kullanilan bir arastirma yontemidir
(Subas1 ve Okumus, 2017).

2.2. Arastirmanin katilimcilar1 ve veri toplama siireci

Arastirmanin katilimcilar1 Ayancik merkez ilcede ve koylerinde yasayan kisilerdir.
Katilimcilarin secilmesinde amagli ¢rnekleme yontemi kullanilmistir. Bu baglamda Ayancik
Belediye baskam1 ve Ayancik Belediyesi Kiiltiir Miudurlugt ile gortismeler yapilmis, yerel
yonetimlerin katkis: ile yoresel yemekler konusunda bilgisi olan kisilere ulasilmistir. Gortisme
yapilacak olan kisilerin belirlenmesindeki en 6nemli 6lgiit Ayancik mutfak kiiltiirtine hakim olmasi
ve yemek {iretim faaliyetlerinde (dtigtin yemekleri, rittiel yemekleri, toplu yemek tiretimi vb.)
bulunmasidir. Arastirma, 6-9 Eyliil 2023 tarihleri arasinda Ayancik ilce merkezi ile Omerdiiz,
Buiytikdiiz ve Armutluyazi kdylerinde gerceklestirilmistir. Bu koylerde Cerkez ntifus agirlikli olup
yemek kiiltiirtinde Cerkes mutfagi belirgindir. Arastirmanin verileri, belirlenen koylerde yasayan
25 kisi ile yiiz ytize gortisme yapilarak toplanmustir. Veriler tekrar etmeye basladig icin arastirma
25 kisi ile smirlandirilmistir. Gortismeler ortalama 20-40 dakika stirmistiir. Yapilan ampirik
arastirmadan elde edilen yemek receteleri kayit altina alinmis, bu yemekler goriisme yapilan kisiler
ya da arastirmacilar tarafindan pisirilerek fotograflanmaistir.

Calismanin sorular1 arastirmacilar tarafindan hazirlanmis, ancak Gastronomi ve Mutfak
sanatlar1 alaninda calisan 2 uzmanm da goriistine basvurulmustur. Sorularn bu uzmanlar
tarafindan uygun bulunmasi ile yar1 yapisal bir goriisme formu olusturulmus ve bu form Ayancik
sehir merkezi ve koylerinde veri toplamak amaciyla kullanilmistir. Arastirmada “Ayancik mutfak
kilturtinde yer alan gastronomik unsurlar, yemek malzemeleri, yemekler ve mutfak rittielleri
nelerdir?” sorusuna cevap aranmistir. Katilimcilara demografik ozelliklerinin yamn sira asagidaki
sorular yoneltilmistir;
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e Ayancik’ta pisirilen et yemekleri hakkinda bilgi verir misiniz? Bunlar1 nasil (hangi
malzemeleri kullanarak, hangi yontemlerle) hazirliyorsunuz?

e Ayancik’ta pisirilen hamur isleri/yemekleri ve unlu mamuller (hangi malzemeleri
kullanarak, hangi yontemlerle) hakkinda bilgi verir misiniz?

e Siit ve siit tirtinleri hakkinda bilgi verir misiniz? Bunlari nasil (hangi malzemeleri kullanarak,
hangi yontemlerle) hazirliyorsunuz?

e Ayancik’ta pisirilen sebze ve ot yemekleri hakkinda bilgi verir misiniz? Bunlar1 nasil (hangi
malzemeleri kullanarak, hangi yontemlerle) hazirliyorsunuz?

e Ayancik'ta pisirilen tathlar hakkinda bilgi verir misiniz? Bunlar1 nasil (hangi malzemeleri
kullanarak, hangi yontemlerle) hazirliyorsunuz?

e Igecekler hakkinda bilgi verir misiniz? Bunlar1 nasil hazirliyorsunuz?
e Ayancik’ta yapilan kis hazirliklar: hakkinda bilgi verir misiniz?

e Ayancik'ta pisirilen téren yemekleri (dtiglin, nisan, hidrellez, bayram, vb.) hakkinda bilgi
verir misiniz?

e Ayancik mutfaginda eskiden yapilan ama giintimiizde yapilmayan yemekler var mi1?

2.3. Arastirmanin veri analizleri

Yapilan gortismeler katilimcinin izni alinarak ses kayit cihazi ile kaydedilmis, elde edilen
veriler Word belgesine aktarilarak metin haline getirilmistir. Daha sonra veriler yazarlar tarafindan
icerik analizi ile analiz edilmistir. igerik analizinde Strauss ve Corbin’in (1990) kodlama, kategorileri
belirleme, kategorileri isimlendirme ve bu kategorilerin 6zelliklerinin tanimlanmasini igeren analiz
modeli kullanilmistir. Elde edilen veriler i¢in tema ve kod semalari olusturularak kodlama
yapilmistir. Arastirmadan elde edilen tema ve kodlar Tablo 1’de verilmektedir.

Tablo 1. Arastirmanin ana temalar1 ve kodlar1

Temalar Kodlar

Hayvansal gidalar
Et ve et yemekleri
Balik ve balik yemekleri
Stit ve siit tirtinleri
1. Ayancik yemekleri Bitkisel temelli gidalar
Sebze yemekleri
Kuru baklagil ve tahil tirtinleri
Unlu mamuller
Tathlar

Diigiin ve nisan yemekleri
2. Ayancik rittiel yemekleri Bayram yemekleri
Hidirellez yemekleri

3. Ayancik mutfaginda unutulmaya yiiz tutmus Unutulmaya yiiz tutmus yiyecekler
gastronomik unsurlar Unutulmaya ytiz tutmus icecekler

2.4. Arastirmanin gecerlilik ve giivenirliligi

Bu arastirmada gecerlilik ve giivenirligi saglamak amaciyla bazi calismalar yapilmistir. ig
gecerlilik baglaminda; yapilan gortismeler kaydedilmis, elde edilen temalar katilimci ifadeleri
kullanilarak dogrudan alintilarla desteklenmistir. Dis gecerlilik baglaminda ise benzer
arastirmalarda bulgularin aktarilabilirligini mimkiin kilmak i¢in katihmcilarin 6zellikleri, arastirma
alan1 ve veri toplama stireci ayrintili bir sekilde agiklanmustir.
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Guvenirligi saglamak igin veriler iki farkli arastirmaci tarafindan bagimsiz sekilde
kodlanmustir. Daha sonra bu iki kodlama karsilastirilarak ortak bir gortise varilmistir Bununla
birlikte; arastirmanin gegerliligini artirmak icin arastirmadan elde edilen bulgularla ilgili olarak bu
alanda uzman iki akademisyenin goriis ve onerileri alinmis, elde edilen geri bildirimler dikkate
almarak gerekli diizeltmeler yapilmistir.

Arastirmanin veri toplama ve analiz stireglerine iliskin tiim dokiimanlar kayit altina aliarak
denetime acik hale getirilmistir. Bulgularin gtivenirligini artirmak amaciyla, arastirmacilar
onyargilarindan bagimsiz olarak katilimcilarin bilgi ve deneyimlerine yer vermislerdir.

Son olarak bu calisma icin Karabiik Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler Aragtirmalar1 Etik
Kurulunun E-322817 sayili karari ile etik kurul onay1 alinmistir. Goriisme 6ncesi tiim katilimcilara
on bilgilendirme yapilmis, goriismeler tamamen goniilliilik esasina uygun bir sekilde
gerceklestirilmistir.

3. BULGULAR

Arastirmaya katilanlarin 6zellikleri Tablo 2’de verilmistir. Buna gore katilimcilarin 5’1 erkek
20’si ise kadindir. Yas aralig1 52-75 arasinda degismekte olup katilimcilarin 1'i tiniversite, 3'ti lise,
21’i ise ilkokul mezunudur. Katilimcilarin cogunlugu (15 tanesi) ev hanimidir. Dordii ise emeklidir.
Katilimcilarin dokuz tanesi ilce merkezinde, yedisi Armutluyazi Kéytinde, besi Buytikdiiz Kdytinde
ve dordii ise Omerdiiz Koyiinde yasamaktadir. Katihmcilar ile yapilan gériismeler ortalama 30
dakikadir.

Tablo 2. Katilimcilarm tanimlayici bilgileri. Ayancik ilce merkezi ile Omerdiiz, Biiytikdiiz ve Armutluyazi

Katilimec1  Cinsiyet  Yas digrll:lr?u Meslek iﬁ;ﬁ?yl G?;Eir;le Gsti;iisge
K1 Kadin 46 Lise EvHanim1  flce Merkezi 7 Eyliil 2023 22 dakika
K2 Kadin 63 Tlkokul EvHanimi  Omerdiiz 7 Eylul 2023 30 dakika
K3 Kadin 75  Ilkokul Ev Hamimi  flce Merkezi 7 Eyliil 2023 38 dakika
K4 Kadin 53  Ilkokul Isci Armutluyazi 7 Eylul 2023 40 dakika
K5 Kadin 54  Ilkokul EvHanimi  Biyiikdiiz 7 Eylil 2023 27 dakika
Ké Erkek 69  Universite = Emekli Biiyiikdiiz 7 Eylul 2023 40 dakika
K7 Kadin 65  Tlkokul Ev Hamimui  Biiyiikdiiz 7 Eylul 2023 36 dakika
K8 Kadin 56  Ilkokul EvHammi  fjce Merkezi 7 Eylul 2023 30 dakika
K9 Kadin 54  Tlkokul Esnaf Armutluyaz 7 Eylul 2023 21 dakika
K10 Kadin 56  Ilkokul EvHammi  fjce Merkezi 7 Eylil 2023 28 dakika
K11 Kadmn 63  Ilkokul Ev Hamimi  Omerdiiz 7 Eylul 2023 30 dakika
K12 Kadin 71  Ilkokul EvHammi  Armutluyazi 8 Eylul 2023 36 dakika
K13 Kadin 52 lilkokul Ev Hanimi  Omerdiiz 8 Eylul 2023 18 dakika
K14 Kadm 61  Ilkokul EvHammi  fjce Merkezi 8 Eyliil 2023 27 dakika
K15 Erkek 67  Lise Emekli Armutluyaz 8 Eylil 2023 30 dakika
K16 Kadin 62  Ilkokul EvHammui  fjce Merkezi 8 Eylul 2023 31 dakika
K17 Kadmn 55  Ilkokul Isci Armutluyazi 8 Eylul 2023 31 dakika
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K18 Kadin 56  Ilkokul EvHammui  fjce Merkezi 8 Eylul 2023 35 dakika
K19 Kadmn 54  flkokul Isci Armutluyazi 8 Eyliil 2023 31 dakika
K20 Kadin 71 lilkokul EvHammi  Armutluyaz 8 Eyliil 2023 36 dakika
K21 Kadin 55  Lise Sef flce Merkezi ~ 8 Eyliil 2023 28 dakika
K22 Erkek 70  ilkokul Pazarc Biiyiikdiiz 8 Eyliil 2023 23 dakika
K23 Erkek 68  Ilkokul Emekli Biiyiikdiiz 8 Eyliil 2023 27 dakika
K24 Erkek 63 Ilkokul Emekli Omerdiiz 8 Eyliil 2023 29 dakika
K25 Kadmn 58  ilkokul EvHanimi  flce Merkezi 8 Eylul2023 27 dakika

Ayancik’ta yapilan ampirik calismadan elde edilen verilere dayanarak arastirmada (1)
Ayancik Yemekleri, (2) Ayancik rittiel yemekleri ve (3) Ayancik mutfaginda unutulmaya ytiz tutmus
gastronomik unsurlar olmak tizere ti¢ ana tema ile yedi kod belirlenmistir.

3.1. Tema 1: Ayancik Yemekleri

3.1.1. Hayvansal gidalar

Bu tema kapsaminda et ve et yemekleri, balik ve balik yemekleri ile stit ve siit tirtinleri
incelenmistir.

Et ve et yemekleri

Cogunlukla biiytikbas hayvanlarin etinin tercih edildigi Ayancik mutfaginda etler cogunlukla
kuzine tizerinde, 3 ayakli ocaklarda ve giiveglerde pisirilmektedir. Et yemegi olarak ozellikle
kemikli et yemegi yapilmaktadir. Bu yemekten elde edilen etli kisim ile tirit (islama)
hazirlanmaktadir. Bununla birlikte bolgeye ait diger et yemekleri; giiveg, et sote, sac tava, kuzu firin
(kuzu kavrulup firma verilir) ve kuyu kebabidir. Bolgede kuyu kebab1 Kastamonu ve Safranbolu
mutfaklarindaki gibi 6zel kuyularda (Ayyildiz vd., 2023) degil, koy firinlarinda yapilmaktadir.
Ayrica, kdy tavugundan soguk bir yemek olan cerkez tavugu hazirlanmaktadir. Cerkez tavugu
Ayancik’ta diger mutfaklardan farki olarak firinda kurutulmus misir unu ile yapilmaktadir. Ayancik
mutfaginda one cikan et yemegi kemikli ettir. Bu yemegin recetesi asagida verilmektedir (Recete 1).

K1'in yemek yapimu ile ilgili verdigi bilgiler soyledir.

“Yemeklerimizi giivecte ve 3 ayakli ocaklarda yapiyoruz. Et yemegi olarak ézellikle kemikli et yemegi
geleneksel yemegimizdir. Bunun disginda giiveg, et sote ve sag tava gibi et yemekleri de yapilmaktadir. Kuyu
kebabr ise koy firmnlarinda yapilmaktadir.” (K19)

Regete 1. Kemikli Et ve Tirit

Malzemeler Miktari
Yagh kemikliet 2kg
Kuru sogan 2 bag
Sarimsak 1 dis
Biber salgas1 1/2 corba kasig1
Su 1-1,5 litre
Ac1 kirmizi pul biber
Sivi yag ya da tereyagi, Tuz

" < ~ \\\ — = 2

Foto 1. Kemikli Et Foto 2. Tirit

179



Sinop Ayancik Mutfak Kiiltiiriiniin Yoresel Regeteleri ve Ritiiel Yemekleri

Yapailis1
2 kg yagh kemikli et tencereye konur, su koymadan kendi suyuyla kavrulur. 2 bas kuru sogan kusbasi

dogranarak istenilen bir yag ile kavurmaya devam edilir. Bir dis sarimsak, yarim ¢orba kasig1 biber salcasi
soganla biraz daha kavrulur ve etin tizerine ¢ikacak kadar su (yaklasik 1 litre) eklenir. Eger pisirilen kemikli
et tirit icin kullanilacaksa daha fazla su konulur (yaklasik 1,5 litre kadar) ve pul biber eklenir. Yemek giivecte
ortalama bir saatte, tencerede ise bir saat 15 dakikada pismektedir. Eger kemikli et tirit icin hazirlanmissa
kemikli etin suyu firinlanmus tirit ekmeklerinin {izerine gezdirilir, etler kemiklerinden ayrilarak didilir ve
1slatilmis ekmeklerin tizerine serilir, tizerine bolca ceviz serpilir.

Balik ve balik yemekleri

Ayancik’ta kisin balik tiiketimi oldukga fazladir. Bolgede mevsime gore en cok tiiketilen
baliklar; iskorpit (carpan), hamsi, istavrit, cinekop ve carpan baligidir. Tice merkezinden (sahilden)
temin edilen baliklar, baliklardan yapilan yemekler ve baliklarin pisirilmesinde kullanilan
yontemler Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Ayancik’ta tiiketilen baliklar ve pisirme yontemleri

Balik cinsi Yemek ad1 Kullanilan pisirme yontemi

Hamsi Hamsi tava, hamsi pilaki, Kizartma, 1zgara, firinda (kuzine) pisirme ve pilaki
hamsili ekmek

Mezgit Mezgit tava Kizartma

Palamut Firinda palamut, Palamut Firinda pisirme, kizartma ve pilaki, balik tuzlama
pilaki, Palamut tava, lakerda

Uskumru Uskumru dolmasi Firinda (kuzine soba) dolma seklinde pisirme

Cinekop Cinekop 1zgara Izgara

Iskorpit Carpan ¢orbasi, carpan pilaki Haslama, pilaki

(Carpan)

Kirlangig Kirlangig gorbasi Haslama

Kefal Papaz pilakisi Pilaki

Kalkan Kalkan tandir, papaz pilakisi Acik kozde pisirme (Tandir), buharda pisirme ve

pilaki

Tablo 3'te goruldiigii tizere Ayancik’ta balik yemeklerinde kullanilan pisirme yontemleri
genellikle kizartma, firinlama (kuzine), pilaki, 1zgara, haslama, buharda pisirme, acik kozde
pisirmedir. Ayancik’ta balik yemegi denildiginde ilk akla gelen 6zellikle ¢arpan (iskorpit balig1)
balig1 ve kirlangic gibi beyaz baliklardan yapilan gorbalardir. Hamsi kizartmasi, i¢ pilavli hamsi
yemegi ile kefal ve kalkan baligindan yapilan papaz pilakisi Ayancik’ta sevilerek tiiketilen 6nemli
balik yemekleridir. Ayancik ilgesinde baliktan yapilan bir diger balik yemegi kalkan tandirdir.
Kalkan tandir soyle hazirlanir; kalkanin ici temizlenir, balik tuz ve tereyagi ile lezzetlendirilir. Bir
firin kabina yerlestirilen balik metal bir kapak ile tizeri ortiilerek koze gomdiiliir. Balik bu sayede
kendi suyunda piser. Bolgede iri palamuttan yapilan balik tuzlamas: (lakerda) tiiketilmektedir.
Ayancik’ta siklikla yapilan firinda palamut yemeginin recetesi asagida verilmistir.

K17 ve K21'in balik yemekleri ilgili goriisleri asagida verilmektedir.

“Carpan ¢orbas: ¢ok sevilerek tiiketilir, ama ¢arpan balikgiya temizletilir mutlaka. Kiyiwya daha yakin
olanlar daha ¢ok tiiketir, ciinkii erisebilirligi daha kolay.” (K17).

“Bolgede kizartilan hamsi bahg: sevilerek tiiketilmektedir. Bununla birlikte “I¢ Pilavli Hamsi”
Ayancik'ta pisirilen lezzetli bir balik yemegidir. I¢ pilav bol kuru sogan, kus iiziimii, cam fistig1, taze dereotu
ve nane, yenibahar ve karabiber ile hazirlanr. ... Ayancik’ta baliktan yapilan diger bir popiiler yemek Kalkan
Tandir'dir.” (K21)
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Regete 2. Carpan (Iskorpit) corbast

Malzemeler Miktar:

Carpan balig: 2 adet

Havug 1 adet

Kereviz sap1 2 dal

Sarimsak 2 dis

Kuru sogan 1 adet

Tereyag1 1 yemek kasig1

Bugday unu 1 yemek kasig1 tepeleme

Arzuya gore 1 yemek kasi81 tel veya arpa sehriye veya piring kullanilabilir.

Yapilisi
Baligin filetosu cikarilir ve kiip kiip dogramir. Baliktan geriye kalan kilcik, baligin kafasi, kuru sogan,

sarimsak, havug, kereviz sap1 ve su ile stok (balik suyu) hazirlanir. Daha sonra ince kiyilmis kuru sogan,
sarimsak, tereyag1 ve un ile bir miyane (roux) hazirlanir. Miyanenin igerisine kiip kiip dogranmis baliklar
ilave edilir, igine 1 It su (balik suyu) konularak pisirilir.

Regete 3. Firinda palamut

Malzemeler Miktar1

Iri palamut 2 adet

Kuru sogan 2 adet biiytik

Yesil biber 5 adet

Domates 2 adet

Limon Yarim

Tereyag: 50¢g

Siviyag 50 g

Maydanoz 10-12 dal

Nane 1 tath kasig:

Domates salgast 1 yemek kasig1

Pul biber 1 tatli kasig:

Karabiber 1 tath kagigs Foto 3. Firinda Palamut

Yapilisi

Sogan piyazlik dogranip siviyagda kavrulur. Hafif kavurulduktan sonra yesil biber ilave edilerek
biraz daha kavrulur. Daha sonra pul biber, nane, salca ilave edilerek salcanin kokusu ¢ikana kadar
kavrulur. En son domates eklenerek bir har¢ yapilir. Bu harcin yaris1 tepsiye dokiiliir tizerine
baliklar dizilir, kalan harg baliklarin {izerine konulur, dilimlenmis limon eklenerek firina verilir.
Yemegin cikmasina yakin {izerine tereyag1 ve maydanoz eklenir. Sicak firinda takriben 4-5 dakika
bekletilir.

Siit ve siit iiriinleri

Ayancik’ta biiytikbas hayvanlardan elde edilen siit ile ge¢misten giintimiize dek cerkes
peyniri yapilmaktadir. Bu peynir kahvaltida, dilim dilim kizartilarak veya borege konularak
tiiketilmektedir. Cerkes peynirinin (kdy peyniri) yapilis1 soyledir; 2 kg stit kaynatilir, tizerine stit
kesilene kadar ayran dokiulur. Olusan tortular stizgecten stiziilerek bir tepsiye alinir. Daha sonra
peynire bir tath kasig1 tuz eklenerek lezzetlendirilir. Peynir stizgecli sepete koyularak tizerine agirlik
konulur ve peynir dinlendirilir.

3.1.2. Bitkisel temelli gidalar

Bu tema cercevesinde sebze yemekleri, kuru baklagil ve tahil yemekleri ile unlu mamuller
incelenmistir.
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Sebze yemekleri

Kara lahana yemegi Ayancik'ta yapilan en 6nemli sebze yemeklerindendir. Karalahana genel
olarak kavurma, ¢orba, dolma ve bulgurlu yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir. Bolgede en ¢ok
tiiketilen sebze yemegi karalahanadan yapilan Giircti mancaridir. Giirctiiler ile yerel halk arasinda
Giircti mancarmin yapiminda kullanilan malzeme bakimindan farklilik bulunmakta olup Giirctiler
misir unu yerine haslanmis misir bulguru kullanmaktadirlar. Ayrica diger Karadeniz sehirlerinden
farkli olarak Ayancik halki karalahana yemeginin tizerine kiyilmis ceviz ya da kestane serpmektedir.

Taze fasulye (cevizli yemegi ve tursusundan kavurma yapiliyor), yogurtlu pirasa yemegi,
prrasa kavurmasi (pirasa yogurtlusu-meze) ve patlican salatas1 bolgede tiiketilen nemli sebze
yemekleridir. Ayancik’ta taze fasulye, bamya, patlican, biber ve domates gibi sebzeler kurutularak
kis igin hazirlanir. Bu sebzelerin kiglik hazirliklari su sekilde yapilir: Oncelikle sebzeler, kaynar suda
blanch edilerek (20-30 saniye kaynayan suya sokup ¢ikararak soguk suda soklama) sebzelerin acisi
alinir. Sonrasida keten iplere dizilen sebzeler asilarak kurutulur. Bslgenin nemli olmasi nedeniyle
iyi kurumama ihtimaline karsin sebzeler tas firinda kurutulabilir. Kurutulmus sebzeler icine defne
yaprag1 konmus bir bez torbada yenilecegi zamana kadar muhafaza edilir. Kisin tiiketmeden 6nce
bu sebze kurular1 kaynayan suda 10-15 dakika yumusatilir. Yumusayan bu sebzeler 2-3 bas sogan
ve salca ile kavurularak tiiketilir. Ayrica bolgede taze fasulye, beyaz lahana, havug gibi sebzelerden
karisik tursu yapilmaktadir. Kisin bu tursu kuru sogan ile kavrularak ve tizerine bolca ceviz
eklenerek tiiketilmektedir. Bolgenin diger kis hazirliklar ise; kis armudundan yapilan uyusuk
pekmezi icecegi, tarhana ve makarna (eriste) yapimudir.

Bolgede ¢ok sayida dogal mantar yetismekte, bu mantarlar yerel halk tarafindan toplanmakta
ve farkli pisirme yontemleri ile hazirlanarak tiiketilmektedir. Bu mantarlar arasinda dilburan
(dilbiran) mantari, feslegen mantari, kanlica mantari, balkadin (ebiske) yumurta (sezar) mantars,
cigyenen mantari (¢ig yenir ve boregi yapilir), sobelek mantari, kadi kavugu, kuzu kulagi mantari,
kuzu gobegi, carik mantari, ici kizil mantari, sar1 mantar, kostence mantari, guguk mantar1 ve
glrgen mantar1 bulunmaktadir. Bu mantarlar daha ¢ok kavrularak, firinda kurutularak, konserve
ve tursu yapilarak tiiketilmektedir. Bu mantarlarin nasil tiiketildigi Tablo 4’te verilmistir.

Yorede yapilan sebze yemekleri ile ilgili olarak K5, K7 ve K14 asagidaki bilgileri vermislerdir;

“Mancar (karalahana) yemegi, Karalahana tursusu, Yumurtali mantar yemekleri olmazsa olmazimiz.”
(K5)

“Taze fasulye, kasike (diken ucu, kadirik otu, ispit otu (zilbit otu) olarak geciyor), pazi, labada 1spanak
g1bi sebze ve otlar pisirilir igerisine piring veya bulgur ilave edilir.” (K7)

“Biz Abazhayiz. Bizde ot kiiltiirii coktur. Hagil (rezene, pazi ve 1sirgan otu kavurmasi), diken ucu ve
kazayak otu yeriz.” (K14)

Tablo 4. Ayancik’ta yetisen mantarlar ve kullanma bicimleri

Mantarin ad1 Kullanma bi¢imi
Kanlica mantar Firin yemegi yapilir (K2).
Feslegen mantar1 Kizartilarak tiiketilir (K6, K9). Ayrica mevsiminde kurutulur, kisin bulgur ile

birlikte yemegi yapilarak tiiketilir (K6, K11). Cig mantara bugday bulguru
eklenerek yemegi yapilir (K9).

Balkadin mantar1 Kuru sogan ile kavrularak tiiketilir (K6).
(Ebiske)
Dilburan (Dilburan) Dilburan mantari biitiin halinde misir ununa bulanarak tavada kizartilir (K2,

K3). Sacda veya ocakta kizartilarak tiiketilir (K6, K11), haslanip kizartilarak
da tiiketilebilir (K9). Izgaras1 yapilir (K22).

Mevsiminde konservesi yapilmaktadir. Dilburan mantar1 kusbasi dogranir.
Elle ovalanarak acis1 alinir. Sigelere konserve gibi konularak mantarin tizeri
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gecene kadar suyla doldurulur ve sisenin kapag sikica kapatilir. Bu
konserve mantar kavrularak tiiketilmektedir (Bkz. Dilburan Mantar
Kavurmasi). Dilburan mantari haglanarak kisin tiiketmek tizere derin
dondurucuya da konulmaktadir.

Carik mantar

Tursusu yapilir, kuru sogan ve baharatlar ile kavurularak tiiketilir (K6, K22).
Ayrica bulgur pilavina konularak tiiketilir (K22)

I¢i kizil mantar1

Kuru sogan ile sotelenerek tiiketilir (K6). Kuru sogan ile kavrulan mantarin
tizerine yumurta kirilir (K9, K11).

Sar1 mantar

Cok kiymetli bir mantardir. flag yapiminda kullanilir. Ayrica bolgede
tursusu yapilarak, kuru sogan ile kavurmas: yapilarak tiiketilir. Sogan ile
birlikte kavrulan mantarin tizerine yumurta kirilarak kahvaltida tiiketilir
(K11, K24).

Yumurta mantari

Bamya gibi salyali bir mantardir, sogan ile kavrulur (K6), kizartilarak da
tuketilir (K9, K11).

Giircii mantar1

[lkbaharda cikar, boregi yapilir.

Cig yiyen mantar1

Cig yenir veya kuru sogan, yesil biber ve domates ile kavrularak yumurtali
omleti yapilir.

Guguklu mantar

Guguklu mantar1 6zellikle ilkbaharda (Nisan) toplamr, tirit yapilarak
tiiketilir. Sogan ile kavrulduktan sonra tizerine yumurta kirilarak kahvaltida
tuketilir. (K6, K11) Tirit yapiminda ve borek ici malzemesi olarak kullanilir.
(K22)

Kanlica mantari

Cogunlukla caliliklarda olur. Sogan ile kavrulur ya da 1zgaras: yapilir (K3).

Et mantarn
(Canak mantari)

Et mantary; kiren ve kestane agaclarmin kittigtinde yetisir, 1spanak ile
pisirilir veya kavrularak tizerine yumurta kirilir (K24). Sogan ile kavurularak
tizerine yumurta kirilir ve kahvaltida tiiketilir (K9, K22).

Kostence Mantar

Sote yapilarak tiiketilir (K11).

Giirgen Mantar1

Tirit ve boregi yapilir (K22)

Katillmcilardan elde edilen bilgilere gore olusturulan 6rnek bir mantar yemegi asagida

verilmektedir.

Regete 4. Dilburan mantar kavurmasi

Malzemeler
Dilburan mantar1
Kuru sogan

Siit

Swviyag ve Tuz

Miktar1
500 gr

1 adet biiytik
1 cay bardag

Foto 5. Dilburan Kavurmasi

Foto 4. Dilburan Tursu

Yapilisi

1 adet kuru sogan yemeklik dogranarak kavrulur. Cam kavanozdan ¢ikarilan mantarlar sikilarak suyundan
armdirilir, mantarlar kavrulan soganlarin icerisine katilir, tizerine lezzetlendirmek ve yumusatmak igin bir
cay bardag siit eklenir. Stit kivam aldiktan sonra ocak kapatilir. Istenirse yumurta kirilarak da tiiketilebilir.
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Ayancik mutfak kiiltiiriinde dogada yetisen otlarla cesitli yemekler yapilmaktadir. Ozellikle
pazi, ispit (zilbit) otu, 1sirgan otu, diken ucu (kasige), kazayag (gaziyag) otu, labada ve rezene
otunun (yalniz Abhazlar kullanmaktadir) kavrularak (yumurtali), yogurtlu meze olarak, piring veya
bulgur ile pisirilerek tiiketildigi belirlenmistir. Ayrica 1spit otundan bir cesit krep olan Istet
pisirilmektedir. Ayancik’ta bulunan Abhazlar otlardan Harsil denen bir gesit yemek yapmaktadir.
Bu yemek pazi, 1sirgan otu veya rezene otlarindan herhangi biri ile yapilmaktadir. Bu yemegin
yapilisy; otlar haslanir (orjinali rezene otuyla yapilandir). Haslanan otlar birbirciga (kendi tirettikleri
biber tuzu) ile ezilir. Igine sarimsak ve yogurt ilave edilerek meze kivamina getirilir. Taze kisnis
(ahuska) ve taze sogan ince ince kiyilarak icine konulur.

Kuru baklagil ve tahl iiriinleri

Bolgede kuru baklagil cesidinin oldukca az oldugu belirlenmistir. Yemeklerde ¢ogunlukla
kuru fasulye ve barbunya kullanilmakta, keskek i¢ine veya ezilerek macun kivamina (meze gibi)
getirilerek ttiketilmektedir. Bolgedeki Cerkeslerin Gegivubu (fasulye ezmesi) yemegi, haslanmis
fasulyenin aga¢ havanlarda hamur gibi olana kadar doviilmesi ile hazirlanir. Daha sonra igerisine
ezilmis sarimsak, yag (evde ne varsa), kirmizi biber, tuz ve nane ilave edilerek ekmek veya Cerkez
pastast ile tiiketilir.

Bolgedeki Abhazlarin Agudursu (fasulye ezmesi) yemegi, bahgede kendi halinde kuruyan sar1
fasulye (Abhaz fasulyesi) ile yapilmaktadir. Fasulyeler piire kivamina gelene kadar haslanir. Igine
birbirciga (kendi {iirettikleri biber tuzu) eklenir, macun sekline getirilerek birbirine karistirilir.
Uzerine ince kiyilmis yesil sogan ve taze ahuska (kisnis) konulur. Son olarak {izerine tereyag:
eritilerek dokiiliir ve misir pastas ile tiiketilir.

Ayancik mutfaginda bugday ve bugday unu kullanimi azdir. Bugday ununun genellikle
formiilasyon tirtinti (musir unu ile karistirmak igin) olarak kullanildig1, bugday yerine kavrulmus
misir bulgurunun kullanildig1 gortilmektedir. Guntimiizde Ayancik mutfaginda bulgur tiiketimi
¢ok azdir, piring ise yemeklerde kullanilmaktadir. Bolgede en fazla kullanilan tahil misirdir. Misir
tarladan toplandiktan sonra firinlarda kurutulur. Sonrasinda ise cesitli biiytiikliiklerde ogiittilerek
yemeklerde kullanilir.

Yapilan gortismeler, Cerkeslerin asure yapiminda nohut kullandigina dair bilgi sunsa da
nohut kullanimu ile ilgili baska bir veriye rastlanmamustir. Cerkes asuresinde musir (btittin halde) bir
gece suda bekletilir, ertesi giin tek tek kabuklar1 soyulur, kuru fasulye, nohut, kuru peynir, tuz ve
aci1 biber ile kazanda pisirilir. Pistikten sonra ekonomik durumu daha iyi olanlar icerisine fiime et
ilave ederler. Ayrica atik ¢ikarmamak igin kuru ekmeklerin degerlendirildigi yemekler de
bulunmaktadir. Bunlar; Papara yemegi, ekmek tatlis1 ve yumurtali misir ekmegidir.

K17 ve K21'in baklagil ve tahil yemekleri ile ilgili goriisleri asagida yer almaktadir.

“Cerkesler musir ununu ¢ok kullamr. Cerkez pastast ve Mamalinga kiiltiiriimiiziin onemli
yemekleridir.” (K6)

“Kuru ekmekleri atilmaz, mutlaka degerlendirilir. Ornegin; yogurtla islanan ekmekler kiymayla
birlestirilerek papara yemegi yapilir. Ekmek tatlist ve musir ekmegi ile yumurtadan da ¢ok sik tiiketilen
yumurtaly misir ekmegi yapilir.” (K12).

Unlu mamuller

Bolgede unlu mamuller denildiginde 6zellikle borekler akla gelmektedir. Bu borekler daha
cok ritiiel yemekleri olarak tiiketilmektedir. Ayancik’ta diigiin ve bayramlarda piring boregi
(koylerde acik ateste sac tizerinde veya gazl saclarda pisirilir), yine bayramlarda cevizli ve tiztimlii
nokul ve haluj ile Hidirellez’'de balkabag1 veya kestaneden yapilan ¢ikirim boregi pisirilmektedir.
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Foto 6. Cevizli Pekmezli Borek Foto 7. Palaz Boregi Foto 8. Nokul
Fotograf 1. Ayancik mutfagindan bazi unlu mamuller

Bolgede tiiketilen diger bir borek ise pekmezli cevizli borektir. Bu boregi civar mutfaklardan
ayiran en dnemli 6zellikler; Ayancik’ta boregin yapiminda firincik armudu pekmezinin ve Ayancik
cevizinin kullanilmasidir. Pisirme teknigi bakimindan diger borekler ile ayn1 olan bu béregin ic
malzemesi haslanmis kestane ve balkabagindan olusur. Bu borek ortalama 10 kat yufka ile
yapilmaktadir. Her bir yufka katmna i¢ harci (ceviz, pekmez, piring veya kestane) ile stit, siv1 yag ve
su ile hazirlanan bir sivi karisim dokiilmektedir.

Unlu mamuller olarak kivrim boregi (kestaneli ve pekmezli cevizli), 1sirgan otlu garsaf boregi,
patatesli giil boregi, palaz boregi ve degirmen coregi (kul ¢oregi- koz tizerinde pisirilir) Ayancik
mutfagmin onemli lezzetleri arasinda yer alir. Palaz boregi (kavrulmus kuru sogan ve ceviz
koyulur), rulo halinde (giil boregi gibi) yapildiktan sonra tekrar oklava ile servis tabag1 boyutunda
acilan ve tzerine yag siiriilerek sacda pisirilen bir borektir. Asagida borek yapim asamalar:
gosterilmektedir.

Foto 9. Cevizli Borek Foto 10. Piring Boregi 4 Foto 11. Pekmezli Cevizli Borek
Fotograf 2. Ayancik mutfaginda borek yapimi

Ayancik’ta onemli bir unlu mamul de Ayancik mantisidir. Bu mantiy1 Sinop mantisindan
aywran en onemli 6zellik Ayancik mantisinin bol kiymali olmasidir. Matez, eriste, manti, kiymal
mant (eski ad1 kulak) mutfaklarda pisirilen diger mant tiirleridir.

Son olarak Ayancik mutfak kiltiirtinde yer alan unlu mamuller arasinda ekmekler de
bulunmaktadir. Onemli ekmekler arasinda bayram ekmegi (bayramda yapilir), kiilce ekmegi
(dtgtinlerde yapilir), hamsili ekmek, pirasali misir ekmegi ve ekmek giidesi (musir unu, bugday unu
ve eksi maya ile yapilir) yer almaktadir.

Tatlilar

Ayancik’ta yapilan tathilar cogunlukla kocakar1 gerdan (bir cesit baklava), baklava, siitlag,
mubhallebi, su muhallebisi (calmag), sikmik (lokma), yufka tatlisi, asure (tuzlu ve tatli), ekmek tatlisi,
un helvasi, uyusuk pekmezi (bir cesit kis armudu) ile yapilan pekmezli helva ve dokme nisasta
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helvasidir. Ayancik mutfak kiiltiirtinde siklikla tiiketilen kocakar: gerdanmin regetesi asagida
verilmektedir.

Regete 5. Kocakar1 gerdani (1 tepsi)

Malzemeler

Hamur malzemeleri
2 yumurta

1 cay bardag stit

1 cay bardag: yogurt
1 cay bardag: karbonat
Aldig1 kadar un

I¢ malzemeleri

500 gr ceviz

Sadeyag

Serbet malzemeleri

3 su bardag1 toz seker
3 su bardag su

G =SSN
Foto 12. Kocakar1 gerdani

Yapalis:
Yumurta, stit, yogurt, karbonat ve un ile kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilerek dinlendirilir.

Bezelere ayrildiktan sonra ¢ok ince bir sekilde acilir. ierisine yag gezdirilir ve ceviz dosenir (serpilir). Yufka
oklavaya sarilarak biiziiltir, dilim dilim kesilir ve pisirmek igin firina verilir. 3 su bardag: seker ve 3 su
bardag su ile serbet hazirlanir. Ilik hale gelen serbet sicak tathinin tizerine dokiiliir.

3.2. Tema 2: Ayancik ritiiel yemekleri

Ayancik’ta digin, nisan, kina, bayram ve Hidirellez gibi 6zel giinlerde yapilan yemekler
asagida verilmistir.

3.2.1. Diigiin ve nisan yemekleri

Ayancik’ta kina torenleri igin yapilan eksi mayali kiilge ekmegi gelin evine goturiilmektedir.
Ayancik’ta diigtinlerde keskek ve tizerine konmak {izere bolgenin neredeyse en onemli et yemegi
olan kemikli et pisirilmektedir. Ayrica diigtinlerde tepsi tepsi yapilan piring boregi diigiin sahibinin
prestijini gostermektedir. Diigtinlerde erkek tarafi tepsideki piring boreginin ortasini acarak
(yuvarlak bir yer acar) icerisine patates yogurtlamasi koyar. Patates yogurtlamasi; patatesin tuzlu
suda haslanmas, dilimlenerek tizerine sarimsakli yogurt ilave edilmesiyle yapilir. Diigtin yemekleri
arasinda kusbasi et kavurmasi ve sikmik tatlis1 da yer almaktadir.

Konu ile ilgili olarak K16'min goriisleri asagida verilmektedir.

“Bizde diigiinler lezzetlidir. Yemeksiz diigtin olmaz. Kegkek tizerine kemikli et ile piring boregi ve yaprak
sarmast en onemli diigiin yemeklerimizdir.” (K16)
3.2.2. Bayram yemekleri

Bayram ekmegi bayram giint icin yapilan bir ritiiel ekmegidir. Bayram ekmegi, bugday
unundan hazirlanan hamurun altina defne yapragi veya lahana yaprag: konularak pisirilir. Ayrica,
bayramlarda ceviz, kestane veya peynir i¢ dolgusuyla yapilan Haluj (pisi veya ¢ig borege benzer)
bolgenin 6nemli unlu mamullerinden biridir. Halujun ge¢gmisten giiniimiize gelen 6zgiin hali seker
ve cevizle tretilendir. Bayram giinleri i¢in yapilan diger yemekler, karalahana sarmasi, asma
yapragl sarmasi, piring boregi, tiztimli nokul, kabak yogurtlama ve biber yogurtlamadr.

K7 ekmek yapimini soyle anlatmaktadir;

“Maya ile bugday unu birlikte yogurulur, hamur yapilir, hamurun altina defne veya lahana yaprag:
konularak pisirilir. Bu bizim bayramlarda mutlaka yaptiginiz bir ekmektir.” (K7)
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3.2.3. Hidirellez yemekleri

Ayancik’ta Hidirellez giintinde neredeyse bolgenin tek et yemegi olan kemikli et yemegi
yapilmaktadir. Pisirilen et keskek yemeginin {izerine dosenir. Hidirellez giinti yapilan diger 6nemli
yemekler; ¢ikarim boregi (balkabag veya kestane boregi), kestane kebab1 ve yumurta haslamasidir.

3.3. Tema 3: Ayancik mutfaginda unutulmaya yiiz tutmus gastronomik unsurlar

3.3.1. Unutulmaya yiiz tutmus yiyecekler

Ayancik mutfak kiiltiirtinde baz1 lezzetlerin gegmisten giiniimiize ulasamadig1 belirlenmistir.
Ornegin, sogan mihlamas: eskiden énemli bir diigiin yemegi iken giinimiizde unutulmaya yiiz
tutmus yemekler arasinda yer almaktadir. Sogan mihlamasi, soganlarin oldukga iri parcalar halinde
piyaz seklinde dogranip tereyaginda kavrulmasi ile yapilir. Daha sonra soganlar farkli bakir
tabaklara alinir ve bir bas sogana bir yumurta olacak sekilde soganlarin tizerine yumurta kirilir, tuz
ve pul biber ilave edilerek pisirilir.

Eski zamanlarda etler parcalara ayrilir, tas ocaktaki ¢engelli zincire asilarak fiime edilir ve
kurutulurdu. Bu ete Ligojag denirdi. Cerkez peyniri de benzer sekilde fiime edilirdi. Ekmek olarak
mamalinganin (misir unu, tuz, su, doviilmiis ceviz ve tereyagi ile yapilan koyu kivamli bir yemektir)
ortasina Ligojag denilen bu fiime et veya fiime Cerkez peyniri konulurdu.

Ayancik’ta eskiden seker pancari yetistirilir ve seker pancari bulgur ile pisirilerek tiiketilirdi.
Ancak gtintimiizde bu yemek yapilmamaktadir. Yapilan literatiir taramasmda Ayancik ve civardaki
kiy1 yerlesimlerinin yemek kiiltiirtinde seker pancari ile ilgili bir yemege rastlanmamustir.

Pirin¢ boregi unutulmaya ytiz tutmus olan bulgur béreginin yerine yapilan bir yemektir.
Eskiden piring tahilina ulasmak ¢ok zor oldugundan bu borek bulgur ile yapilmaktaydi. Ayrica, su
boregi de Ayancik mutfak kiiltiirtinde unutulmaya ytiz tutan yiyecekler arasinda yer almaktadir.

Yesil domatesten yapilan tursu kavurmasi da giinimiizde dnemini kaybetmistir. Eskiden yesil
domatesler yikanur, tas ile kirilir ve tuz ve sirke eklenerek kiiplere basilirdi. Bu tursu kullanilacag:
zaman yikanarak tuzundan arindirilir, soganla ve sade yag ile kavrularak tizerine bolca ceviz
serpilirdi. Glintimtizde ise bu tursu kavurmasinin yerini fasulye tursusu veya beyaz lahanali karisik
tursular almistir. Ayancik mutfaginda taze veya kuru erik ile ayvadan yemek yapilirdi. Erik veya
ayva cok az su ile pisirilerek yumusatilir ve bir tabaga dizilirdi. Bol kuru sogan bol tereyaginda
kavrularak meyvelerin {izerine sos olarak dokulurdii.

3.3.2. Unutulmaya yiiz tutmus icecekler

Yapilan gortismelerde eskiden bayramlar icin hazirlanan ve bir icecek olan Fotenin de
unutulmaya ytiz tuttugu belirlenmistir. Fote; firinlanmis misirdan elde edilen misir unu, su ve tuz
ile yogurularak hazirlanirdi. Topak topak yapilan hamur kaynayan tuzlu suda haslanirdi. Daha
sonra hamur teknesinde bir kez daha yogurulur ve mayalanmasi i¢in 10-15 giin beklenirdi. Daha
sonra kiiplerin dibine dar1 konulur, bu boza kivamindaki civik karisim kiipe doldurularak
mayalanmaya birakilir ve boza olarak igilirdi.
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Tablo 3. Katilimcilara gore Ayancik’ta yapilan Yemekler

slals =%y |m B B, ElZlxs|g
s || |2/ £ 5|28 %5 |E BB g g T E|E| 7.
g = - | O | = S o S | %] B8 ~ | 2 g | = B! B ) G
= S| E| S| | &l Ee| 2| RY|w| B S| E| S| | &|*~|Fa&
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SEEIN Z| & B Es|E|E° S5 |E|E|S % 2|22
S| S| E|IGE|E R S| P E| B sl 54| &
= Q 2 | S M |
K1 X X | X | X X
K2 X | X | X X X | X
K3 X X X | X X X | X
K4 X | X | X X | X X
K5 X X X X | X X | X | X | X
K6 X X | X | X | X X X | X
K7 X X | X X X | X
K8 X X | X | X X X | X
K9 X | X X X
K10 X | X | X | X X
K11 X X X | X X | X | X
K12 X | X X X X X
K13 X X X | X
K4 X | X X
K15 X X X X
K16 X | X | X | X X | X | X X X
K17 X | X | X | X | X X
K18 X | X | X | X[ XX X | X
K19 X | X | X X | X
K20 X | X | X | XX X
K21 X | X | X | XX X | X
K22 X | X | X X | X | X | X]| X X | X | X
K23 X | X | X X | X | X X X X | X
K24 X | X | X X X | X
K25 X | X | X | X[ X X | X | X X X | X | X
TOPLAM | 11 |13 |12 | 7 | 7 | 9 | 9 | 13 |13 | 8 |14 | 4 |9 (10| 9 | 8 | 11

Kaynak: Goriismelerden elde edilen verilerden yararlanilarak yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo incelendiginde; katilimcilarin en sik mantar kavurmasi (14 kisi), tirit (13 kisi), pekmezli
ceviz boregi (13 kisi) ve kestane boreginden (13 kisi) bahsettikleri goriilmektedir. Bu durum bolgede
mantar kilttirintin olduk¢a yaygin oldugunu, ayrica Ayancik mutfaginda tahil tirtinlerinden
yapilan yiyeceklerin agirlikli olarak tiiketildigini gostermektedir. Sonrasinda ise en ¢ok bahsi gegen
yemekler misir keskegi (12 kisi), kemikli et (11 kisi) ve Cerkez tavugu diger bir adiyla Sipsidir (11
kisi). Ozellikle ilge merkezinde et yemeklerinin tiiketimi fazladir. Ote yandan, kocakar1 gerdani da
(10 kisi) siklikla ttiketilen bir tatlidir.

4.  SONUC

Sinop’un Ayancik ilgesi yemek kiiltiirii tizerine odaklanan bu calismada Ayancik yemekleri
ve mutfak kiiltiirii belirlenmis, elde edilen yemekler recetelendirilmis, pisirilmis ve fotograflanarak
sunulmustur. Arastirmanin Ayancik tizerine odaklanmasinin temel nedeni; Ayancik yemek kuiltiirii
ile ilgili literatiir eksikliginin olmasi, Ayancik Belediyesi'nin arastirmacilara bu konudaki destegi ve
bolgede turizmin gelismesi yoniindeki ¢abasidir. Ayancik giintimiizde 6nemli bir ekonomik gelisme

188



Tiirker, N. ve Ayyildiz, D. * Journal of Academic Tourism Studies, 6(2), 173-193.

kaydetmemis olsa da ilge, 1940'l1 yillarda bolgeden elde edilen orman {irtinleri nedeniyle yerel
ekonominin gelismis oldugu bir yerdir. 2021 yilinda yasanan sel felaketi sehirde biiyiik yaralar
agmustir. Yol ve koprii yapim ve onarim c¢alismalar: halen devam etmektedir. Karadeniz kiyisinda
bulunan Ayancik’ta turizm sektorii de cok az gelisme gostermistir. Bunun kiy1 turizmi baglammdaki
en onemli nedeni bolgede deniz mevsiminin kisa olmasidir. Bolgenin giineslenme stiresinin de kisa,
denizin ise siklikla dalgali olmas1 kiy1 turizminin gelismesini engellemektedir. Ancak, Ayancik
sahip oldugu dogal giizellikler, 6zgiin ve lezzetli mutfag1 nedeniyle doga turizmi, kirsal turizm,
gastronomi turizmi gibi turizm tiirlerinin gelismesine elverisli kaynaklara sahiptir.

Pek cok yorede oldugu gibi Sinop ilinde de mutfak kiiltiirii ve tiiketilen yemekler oldukca
benzerdir. Bununla birlikte; il merkezi, ilgeler ve koy bazinda kiigtik farkliliklar da bulunmaktadir.
Ornegin; Sinop kent merkezinde mant1 ve balik 6ne cikarken, Cerkes koylerinde yemek kiiltiirii et
yemekleri 6zelinde degismektedir. Kiy1 kesimlerde balik yemekleri agirlikli iken Boyabat gibi
ilcelerde et yemekleri, piring yetistirilen Boyabat ve Duragan’da ise pirin¢ yemekleri daha yaygmdir.

Bu arastirma, Ayancik ilgesi ve koylerindeki gastronomik kiiltiirtin oldukca zengin, gesitlilik
arz eden ve farkli kiltiirel unsurlarin etkilesimiyle sekillenen bir yapiya sahip oldugunu ortaya
koymaktadir. flcenin yemekleri, dogal malzemelerle yapilan, saglikli ve geleneksel lezzetlerle 6ne
cikmaktadir. Sonuglar, Ayancik mutfaginda kemikli et ve tirit gibi et yemeklerinin, ¢arpan ¢orbasi,
kalkan tandir ve hamsili pilav gibi balik yemeklerinin, Cerkes peyniri gibi stit {irtinlerinin,
karalahana ve Giircli mancar1 gibi sebze yemeklerinin, Agudursu ve Gegivubu gibi baklagil temelli
lezzetlerin, piring boregi, palaz boregi, nokul gibi unlu mamullerin ve kocakar1 gerdani gibi tatlilarin
one c¢iktigin1 gostermektedir. Bu mutfak kiltiirtindeki cesitlilik hem Karadeniz'in dogal
kaynaklarinin hem de Cerkes ve Abhaz gibi Kafkas kokenli topluluklarin bolgeye kazandirdig:
mutfak mirasinin etkisini agik¢a yansitmaktadir.

Yapilan literattir calismasinda da Ayancik mutfaginin, Karadeniz'in essiz dogas1 ve Kafkas
go¢cmenlerinden (6zellikle Cerkesler) kaynaklanan kiiltiirel gesitliligiyle zengin bir mutfak mirasina
sahip oldugu gorulmektedir. Ayancik ve koylerinde yasayan Cerkesler, 1864 Biiyiik Cerkez
Surgtinti ve 1877-1878 Osmanli-Rus Savasi sonrasinda (Karkin, 2021) bolgeye yerlesmisler ve
yorenin yemek kiltiirtinde 6nemli izler birakmislardir. Bu donemde Anadolu’ya gonderilen
Cerkeslerin btiytik bir kismi, Karadeniz bolgesinde Trabzon, Samsun ve Sinop limanlarma
birakilmus, Cerkesler bu sehirlerin farkli bolgelerinde ikamet ettirilmistir (Atasoy, 2014). Dolayisiyla
ilcedeki yemek kiiltiirti Karadeniz mutfagmin genel 6zelliklerini, go¢menlerin yemek kiiltiirtinii ve
Ayancik’a 6zgti unsurlari oldukga iyi yansitmaktadir. Bu durum ise gastronomi turizmi bakimimndan
deger tasimaktadir. Mutfaktaki etnik cesitlilik gastronomi deger zinciri bakimindan avantaj
yaratmaktadir.

Karadeniz kiyisinda yer alan Ayancik’ta, ozellikle kis aylarinda zengin balik tiiketimi
belirgindir. Carpan (iskorpit) ¢orbasi, kalkan tandir ve hamsili yemekler bolge mutfagimin simgesel
deniz trtinleridir. Deniz mahsullerindeki bu gesitlilik hem cografi konumun hem de mevsimsel
tiretimin mutfak kulttirtine etkisini ortaya koymaktadir. Bolgede taze fasulye, pirasa ve patlican gibi
sebzelerin kurutularak ya da tursu yapilarak kisa hazirlanmasi, mutfagin stirdiirilebilirlik ve
saklama yontemleri bakimmdan giiclti oldugunu gostermektedir. Cerkes peyniri, bolgenin en
karakteristik stit {irtintidiir. Bu peynirin halen koylerde geleneksel yontemlerle yapilmasi,
gastronomik mirasin canliligini gostermektedir.

Piring boregi, palaz boregi, nokul ve haluj gibi unlu mamul yemekleri rittiel ve giindelik
yasamda onemli bir yere sahiptir. Diigtinlerde yapilan piring boregi, bayramlarda hazirlanan haluj
ve bayram ekmegi, Hidirellez'de pisirilen ¢ikarim boregi ve kestane kebabi gibi ritiiel yemekler
toplumsal bellekte 6zel bir yer tutmaktadir. Bununla birlikte; boreklerde Ayancik cevizi ve firmncik
armudu pekmezinin kullanilmasi, yerel {irtinlerin mutfakta deger kazanmasma katkida
bulunmaktadir.

Bolge mutfaginda kuru fasulye ve barbunya kullaniminin yogunlugu dikkati ¢gekmektedir.
Cerkeslerin Gegivubu, Abhazlarin Agudursu yemekleri, bolge mutfaginda kiiltiirel gesitliligi
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yansitmaktadir. Bolgenin temel tahili misir olup, mamalinga gibi yemekler bu durumun en belirgin
gostergesidir. Ayyildiz ve Tiirker’in (2024) yaptig1 arastirmada, misir ununun Ayancik’ta Sinop’un
diger bolgelerden farkli olarak kavrularak kullanildigr ve bu uygulamanin bolge mutfaginin ayirt
edici ozelliklerinden biri oldugu belirlenmistir. Bu bulgu, yemek aliskanliklarmin yalnizca
toplumdan topluma degil, ayni toplum icerisinde dahi zaman zaman farklihik gosterebilecegini
ortaya koymaktadir (Yikmis vd., 2024).

Yapilan galismada sogan mihlamasi, bulgur boregi ve fote gibi bazi geleneksel yiyecek ve
iceceklerin neredeyse unutuldugu tespit edilmistir. Bu bulgu, yerel gastronomik mirasin
strdiirtilebilirligi icin koruma ve yeniden canlandirma calismalarinin gerekliligini ortaya
koymaktadir. Ayancik mutfagmin essiz lezzetleri, bolgenin ekonomik kalkinmasma ve turistik
cekiciligine katkida bulunabilecek giiclii bir miras olarak degerlendirilmektedir. Ayancik, yerel
mutfagl ve dogal giizellikleriyle kirsal turizm, gastronomi turizmi gibi turizm ttirleri agisindan
onemli bir potansiyele sahiptir. Ancak, unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin ve geleneklerin yeniden
canlandirilmast ve tanitilmasi gereklidir. Bu tiir cabalar, sadece bolgenin kiiltiirel birikiminin
korunmasi ile kalmayacak, ayni zamanda bolgenin ulusal ve uluslararas1 diizeyde taninmasina katki
saglayacak ve bolgenin ekonomik kalkinmasini ve turizmini de destekleyecektir.

Bu calisma alanyazimna teorik katkilar sunmaktadir. Bu arastirma, Ayancik mutfaginin sadece
bir yemek listesi olmadigini, ayni zamanda bolgenin tarihi, kiilttirel etkilesimleri, geleneksel yasam
bicimi ve stirdiiriilebilir yaklasimlarin bir yansimasi oldugunu ortaya koymaktadir. Diger yorelerde
oldugu gibi Ayancik mutfak kiiltiirtinde de cografya belirleyici bir rol oynamaktadir Nitekim Ttirker
ve Ayyildiz’'a (2023:196) gore “ne yedigimizi yasadigimiz cografya belirlemektedir.” Bir yorede yetisen
trtinler beslenme aliskanliklarin biiytik ol¢tide etkilemektedir. Ornegin; Karadeniz iklimi mantar,
kestane, findik gibi trtinlerin yetismesine imkan saglarken; Ayancik’in Karadeniz kiyisinda
bulunmasi ise balik¢ilik ve deniz tirtinlerinin (hamsi, kalkan, iskorpit vb.) mutfaktaki yerini ve
onemini aciklamaktadar.

Ayni cografyada yasayan farkl kiiltiirel topluluklar yorenin yemek kiiltiirtinii etkilemekte,
zenginlestirmekte ve 6zgiin bir kimlik yaratmaktadir. Pratt’a (2007) gore yiyecek ve icecek bir
yorenin kultiirti ve kimligi ile iliskilidir ve yoresel yiyecekler bir bolgenin sahip oldugu kimligin bir
gostergesidir. Yemegi kiilttirel kimlik ile iliskilendiren Ugurkan ve Alyakut (2020) farkh etnik
kilturlerin ulusal mutfaklarin sekillenmesindeki 6nemini vurgulamistir. Ayancik’ta uzun yillardir
bir arada yasayan Cerkes, Abhaz ve Giircui topluluklari ile kirsal halkin yemek kiilttirleri birbirini
etkilemistir. Kafkas kokenli halklar, mutfaga belirgin bir etnik cesitlilik katmistir. Ote yandan tiim
Karadeniz mutfaginda oldugu gibi Ayancik mutfaginda da misir merkezi bir konumdadir (Kabacik,
2016; Sahingoz, Oztiirk ve Keskin, 2019; Simsek ve Sen, 2020)

Yemekler, sadece bir beslenme araci degildir. Yoresel yemekler ayni zamanda diigiin,
Hidirellez gibi ritiiel ve 6zel giin kutlamalarinin vazgecilmez bir parcasidir. Bakkaloglu, Tiirker ve
Dag (2024) da Safranbolu’da yapmis olduklar1 calismada benzer sonugclara ulasmis ve 6zel gtinlerde,
dini bayramlarda ve sosyal etkinliklerde yemegin 6nemine dikkati cekmislerdir. Bu durum, bu 6zel
gunlerde topluca yenilen yemeklerin toplumsal bellekteki ve kiiltiirel pratiklerdeki derin yerini
gostermektedir.

Yoresel yemeklerin unutulmasi kiilttirel mirasin kaybolmasi anlamina gelmektedir. Nitekim
Sat (2024) da Anadolu’ya 6zgii yoresel yemeklerin yapimiin unutulmamasi gerektigini, bunun
Ttirk mutfak geleneklerinin korunmasi acisindan biiyiik 6neme sahip oldugunu vurgulamaktadir.
Dolayis1 ile bu calisma, Ayancik mutfagindaki yemekleri recetelendirerek, pisirerek ve
fotograflayarak bu mirasin kayit altina alinmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in somut bir adim
atmustir. Cekal ve Dogan (2022) bolgelere 6zgti yemeklerin toplum yapisinda yasanan ekonomik,
kilturel ve teknolojik degisimler nedeniyle zamanla degistiginin ya da yok olarak unutulmaya
baslandigimin altim1 ¢izmektedir. Soy ve Sengiil (2024) yemek kiilttirtintin stirduiriilebilirligi icin
yemek tariflerinin kayit altina alinarak standart recetelerin olusturulmas gerektigini belirtmektedir.
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Senel ve Karabulut (2024) da geleneksel yemeklerin unutulmamasi ve kiiltiirel mirasin korunmasi
i¢in bu yemeklerin evlerde pisirilmeye devam etmesi gerektigini ifade etmektedir.

Yemeklerde kullanilan yoreye ozgii iirtinler, yemege lezzet bakimindan buyiik katki
saglamaktadir. Bu nedenle cografyaya 6zgiti tirtinlerin kullanilmas1 yemegin lezzetini dogrudan
etkilemektedir. Bu, cografi isaretli tirtinlerin 6nemini de ortaya koymaktadir. Ctinkii cografi isaretli
tirtinler yoresel bir yemegin saglikli, kaliteli, lezzetli ve giivenilir olmasmin garantisidir. Nitekim
Colak ve Basaran Alagoz (2022) de Corum ilinin cografi isaretli tirtinleri tizerine yapmis olduklar1
arastirmada yemekte kullanilan cografi isaretli tirtinlerin yemegin lezzetinde ana unsur oldugunu
belirtmiglerdir.

41. Oneriler

Bu arastirma Ayancik'in zengin mutfak mirasmni ortaya koyarak, bolgenin kiilttirel kimligini
gliclendirme, yerel ekonomiyi canlandirma ve stirdirtilebilir kalkinmay1 destekleme konusunda
uygulayicilara degerli bir yol haritas1 sunmaktadir. Elde edilen sonuglar 1s1ginda, Ayancik’ta
gastronomi basta olmak {izere farkli turizm tiirlerinin gelistirilmesi, Ayancik mutfaginin
stirdiirtilebilirligi icin 6neriler gelistirilmis olup asagida sunulmaktadir;

e Ayancik yemek kiilttirtintin tanmitilmasi, yore mutfag: ile ilgili farkindalik yaratilmas: amaciyla
yerel sefler ve tireticilerle birlikte yemek atolyeleri ve tadim etkinlikleri diizenlenebilir. Bu
baglamda diizenlenecek olan mutfak atolyeleri, yemek kurslar1 ve egitim programlarinda bu
calismadan elde edilen bilgiler; yoresel yemeklerin hazirlanis1 ve kiilttirel baglamlarindan
yararlanilabilir. Bu etkinliklere taninmis, ulusal ve uluslararas: bilinirligi olan sefler de davet
edilebilir. Bu, Ayancik mutfaginin ulusal/uluslararasi olarak tamitimina imkéan saglayacak
geleneksel yemeklerin ve tariflerin kaybolmasimni da engelleyecektir.

e Ayancik koylerinde ozellikle Cerkeslerin yerlesmis oldugu koylerde Cerkes kultiirii 6ne
¢ikmaktadir. Bu baglamda kirsal turizmin gelistirilmesi amaciyla kdy gezileri diizenlenebilir.
Koylerde konaklama, yemek etkinlikleri ve doga ytirtiyiisleri organize edilerek ziyaretcilerin
koy yasamii deneyimlemeleri saglanabilir. Ayrica, dogal mantar ve ot cesitliliginin
degerlendirilmesiyle doga yiirtiylisleri ve yemek atolyeleri biitiinlestirilerek Ayancik'in
gastronomi turizmi agisindan cazibesi artirilabilir.

e Ayancik’in cografi isaretli bir yiyecegi yoktur. Cerkes peyniri, kestane bal1 ve firincik armudu
pekmezi gibi yerel tirtinler icin cografi isaret basvurular: yapilarak hem gastronomik mirasin
korunmasi saglanmali hem de yerel ekonomiye katkis1 arttirilmalidir.

¢ Ayancik mutfagiin temel bilesenleri olan lahana, misir, bugday, kuru fasulye gibi yerel tarim
trtinlerinin tretimi tesvik edilmeli, yerel ciftcilere destek olunmali ve stirdiiriilebilir tiretim
modelleri gelismelidir.

e Ayancik’ta her ne kadar deniz turizmi mevsimi kisa olsa da doga ve deniz turizmi entegre
edilerek daha cekici bir destinasyon yaratilabilir. Kirsal ve deniz turizmi birlestirilerek, doga
yuruytsleri, balikgilik ve kamp imkanlar1 sunulabilir. Bu, yerel gastronominin gelismesi ve
surdiirilebilirligine de katki saglayacaktir.

e Bu calisma Ayancik''n mutfak kultiirtine dair detayli ve sistematik bilgiler sunmaktadir. Bu
bilgiler, yerel yonetimler tarafindan bolgenin tanitim brostirleri, web siteleri ve sosyal medya
kampanyalar1 gibi pazarlama materyallerinde kullanilarak Ayancik''n  gastronomi
destinasyonu olarak one ¢ikmasi saglanabilir.

e Ayancik yemek kiiltiirtintin stirdtirtilebilirligi baglaminda ise calismada kayit altina alinan
yoresel yemeklerin standart regeteleri ilgili kurumlar tarafindan yazili ve dijital ortamlarda
yayimlanmalidir. Boylece elde edilen bilgiler hem akademik literatiire hem de halkin erisimine
sunulmus olacaktir.
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e Bu calismadaki katilimcalarmn biiytik ¢cogunlugunu kadinlarin olusturmasi, yoresel mutfak
bilgisinin kusaktan kusaga aktarilmasinda kadinlarin temel rol iistlendigini gostermektedir. Bu
baglamda kadin kooperatiflerinin desteklenmesi, yoresel yemeklerin iiretim ve satisinda kadin
girisimciliginin tesvik edilmesi btiylik 6nem tasimaktadir. Kadimnlar icin yoresel {iirtinleri
paketleyip satisin1 yapma gibi yeni girisimcilik firsatlar1 yaratabilir. Ornegin, yoresel kuru
tfasulye veya misir unu bazl tirtinlerin markalasmasi saglanabilir.

e Ayancik’ta yoresel yemeklerin yapildig1 yiyecek-igecek tesislerinin bulunmamas: biiytik bir
eksikliktir. Bu bakimdan, kentte geleneksel yemeklerin sunuldugu otantik restoranlar
acilmalidir. Bu restoranlar finansal agidan desteklenen kadin girisimlerce acilabilir. Bu sayede
ilcede yoresel yemeklerin turistlere 6zgtin bir deneyim sunmasi saglanacak hem de bolgenin
ekonomik kalkinmasina kadin eliyle dogrudan katkida bulunulacaktir. Bu arastirmanmn
sonuglari turistik isletmelerin yeni mentiler ve konseptler gelistirmelerine katki saglayabilir.

¢ Unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin geri kazanilmasi igin acil koruma ve yeniden canlandirma
calismalar1 yapilmalidir. Bu amacla yerel festivaller, atdlye calismalar: ve kiilttirel etkinlikler
diizenlenebilir.

e Ayancik’ta Sinop tiniversitesine bagl bir meslek yiiksekokulu bulunmaktadir. Bu meslek
yiiksekokulunda ascilik ve gastronomi boliimleri acilarak bolge gastronomisinin gelisimi,
strdurtilebilirligi ve tanitim1 saglanabilir. Ayrica, halk egitim merkezinde yoresel yemeklerin
yapimina yonelik ders ve kurslar agilarak kiiltiirel aktarimin kurumsal diizeyde giivence altina
alinmasi saglanabilir.

e Yerel yonetimler bu arastirmadan elde edilen sonuclari, Ayancik'in kiiltiirel ve ekonomik
kalkinma stratejilerine entegre edebilirler. Gastronomi turizmi altyapisiin gelistirilmesi, yerel
trtinlerin korunmasi ve mutfak geleneklerinin stirdiirtilebilirligi konularinda somut adimlar
atilabilir.

e Ayancik’taki yerel yonetimler 6zellikle Ayancik Belediyesi, bolgedeki dogal ve geleneksel
drtinleri (bal, mantar, kestane vb.) 6ne cikaran festivaller, koy senlikleri ve acik pazarlar
diizenleyebilir. Bu baglamda turizm fuarlar1 da etkin olarak kullanilabilir.

Ayancik’in mutfak kiilttirtintin stirdiirtilebilirliginin saglanmasi hem kiilttirel miras agisindan
hem de gastronomi turizmi bakimindan stratejik bir deger tasimaktadir. Bu baglamda yoresel
yemeklerin kayit altina almmmasi, koruma amach cografi isaretleme ve patent stireclerinin
hizlandirilmas1 ve gastronomi turizmine yonelik altyapinin (yoresel restoranlarin agilmas: gibi)
gelistirilmesi temel anahtarlar olacaktir.

Bundan sonraki arastirmalarda, yoresel yemeklerin unutulmamasi ve kiilttirel mirasin
stirdiiriilebilirligi icin hentiz tizerinde galisilmamis yorelerin (Ornegin; Sinop ilinde Duragan,
Dikmen, Erfelek, gibi) yemeklerinin kayit altina alinmasima ve regetelerinin hazirlanmasina énem
verilmelidir.
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