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OZET

Merve Giindiiz, Amasra Yoresine Ozgii Yemeklerin Ortaya Cikarilmas1 ve Kayit
Altina Alinmasi, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dal, Yiiksek Lisans Tezi, 2022.

Yoresel mutfak bulundugu yoérenin kiiltiirii, deneyimi, gelenegi, bitki Ortiisli, cografi
kosullar1, tarim ve hayvancilik faaliyetlerindeki birgok farkliliktan etkilenmekte ve bu
farkliliklar yoresel yemek kiiltiiriiniin olusmasina temel olusturmaktadir. Bu kapsamda
hemen hemen her yorenin kendine 6zgili yemek, yemek kiiltiirii, sofra diizeni, pisirme arag-
gerecleri kavramlart geligsmis ve stirdliriilmiistiir. Ayn1 yorenin mutfak kiiltiirii gegmisten
giiniimiize kadar yaptigi yolculukta pek ¢ok toplumun etkisinde kalmis ve zamanla
degisime ugramistir. Bu degisimlerin kayitli olmamasi yemek ve yemek kiiltiiriinde
unutulan veya unutulmaya yiiz tutmus pek ¢ok 6zgiin tarifin olusmasina sebep olmustur.
Bu baglamda tariflerin kayit altina alinmasi 6nem arz etmektedir. Amasra ydresinin
diisiince, fikir, gelenek-gorenek, toplum yapisi, go¢ alma durumu, beseri yapr ve
faaliyetler, bitki ortiisii, cografya, ulasim, konum gibi etkenlerin hepsinin biitiinlesmesiyle
olugmus 6zgilin yemeklerin ortaya ¢ikarilmasi ve kayit altina alinmasi saglanmistir.
Calismadan elde edilen veriler incelendiginde; katilimcilarin %100 ‘i evlerinde yoresel
yemekleri yaptiklarin1 ve tlikettiklerini ifade etmektedir. Katilimcilarin %5°1 Amasra
denilince aklina kara mancar yemegi geldigini, katilimecilarin %10’u Amasra denilince
aklina Amasra salatas1 geldigini, katilimcilarin %85°i Amasra denilince aklina balik
geldigini ifade etmektedir. Calismanin amaci dogrultusunda Amasra’da yasayan ve bu
yorenin yemeklerini yapip tiikketen 20 kisi ile yliz ylize goriismeler yapilmistir. Elde edilen
veriler betimsel analiz yontemi kullanilarak incelenmis ve ortaya ¢ikan sonuglar derlenerek

tarifler olusturulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yoresel yemek, Amasra, Amasra yemekleri, Amasra mutfagi,
Amasra Mutfak Kiiltiirii



ABSTRACT

Merve Giindiiz, Revealing and Recording the Dishes Unique to the Amasra Region,
Baskent University, Institute of Social Sciences, Department of Gastronomy and
Culinary Arts, Master Thesis, 2022.

The local cuisine is affected by many differences in the culture, experience, tradition,
vegetation, geographical conditions, agriculture and livestock of the region where it is
located, and in these places, the main components are outside the local food culture. In this
context, the concepts of food, food culture, table setting, cooking utensils unique to almost
every region have been developed and maintained. The culinary culture of the same region
has been under the influence of many societies in its journey from past to present and has
changed over time. The fact that these changes are not registered has led to the formation of
many original recipes that have been forgotten or are on the verge of being forgotten in food
and food culture. It is important that these content descriptions are recorded. It has been
ensured that the original dishes formed by the integration of all the factors such as thought,
idea, tradition-custom, social structure, immigration status, human structure and activities,
vegetation, geography, transportation and location of the Amasra region were revealed and
recorded.

When the data obtained from the study is examined; 100% of the participants state that they
cook and consume local dishes at home. 5% of the participants think of black cabbage dish,
10% of the participants think of Amasra salad and 85% think of fish when Amasra is
mentioned. In line with the purpose of the study, face-to-face interviews were conducted
with 20 people living in Amasra who cook and consume the dishes of this region. The data
obtained were analyzed using the descriptive analysis method and the results were compiled

and the recipes were created.

Keywords: Local cuisine, Amasra, Amasra dishes, Amasra cuisine, Amasra culinary

culture
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1.GIRIS

Tim canlilarin yasamini stirdiirebilmesinin temel kosulu beslenmedir. Dogal,
saglikli, dengeli ve dogru beslenme, kaliteli ve saglikli bir yasam siirmenin gerekli
kosuludur. Tarihsel beslenme aligkanliklar1 ve yemek kiiltiirii de bilimsel verilerle
desteklenmelidir (Cigerim, 2001). Kusaktan kusaga aktarilan beslenme aliskanliklari,
stirece dahil olan toplumlarin yagsam bigimleriyle de iligkilidir. Bu nedenle toplumlara ve
bolgelere gore degismektedir (Akan, 2007; Baysal, 1993; Oguz, 1990; Sanlier ve Arikan,
2001; Sanlier, Comert ve Durlu-Ozkaya, 2012; Tekgiil ve Baykan, 1993). Bu farkliliklar
cografi ve fiziksel kosullar, toprak yapist, iklim, sosyokiiltiirel yap1, gelenekler, ritiieller ve
dini inanglar vb. farktorlerden etkilendigi gibi bolgede yetistirilen ve yemeklik olarak
alman trlnlerin farkli olmasindan da kaynaklanmaktadir (Abdiisselam ve Kaferstein,
1996; Baysal, 1997; Timby, 1996).

Tiirk mutfak kiiltiirii; pisirme ara¢ geregleri, pisirme yontemleri, sunum sekilleri,
sofra diizeni, kiglik hazirliklar1 ve yoreden yoreye degisen yemek cesitleri ile kendine 6zgii
bir tarzi1 olan kiiltiirel bir degere sahiptir (Halic1, 2001). Tiirk toplumunun farkli toplumlarla
olan etkilesimi, cografi yapisi geregi farkli iklimlere sahip olmasi, yapilan tarim ve
hayvancilik faaliyetlerinin bolgeden bolgeye degisiklik gostermesi Tiirk mutfaginin kokli
ve kendine 6zgii bir kiiltiire sahip olmasin1 saglamistir (Ozgen, 2017).

Zamanla yerel mutfak kiiltiirii ve yemekleri ¢ok cazip hale gelmis ve gastronomi
turizmini dogurmustur. Gastronomi turizmi, yerli ve yabanci turistleri ¢ekmek ig¢in
yemek kiiltiirli ve yoresel lezzetleri arag olarak kullanan bir turizm seklidir (Su, 2015).

Bu turizm tiirlinde pek c¢ok faaliyet gerceklestirilmekte olup, yerel olarak
degerlendirildiginde bolgeye bircok avantaj saglamaktadir (Bucak vd., 2013).
Gastronomi turizmi, ulusal, bolgesel ve hatta il turizmi alanindaki rekabette ¢ok 6nemli
bir konuma sahiptir (Ashwort ve Page, 2011; Bucak ve Ates, 2014; Cohen ve Avieli,
2004; Du Rand, Heath ve Albert 2003; Giritlioglu ve Avecikurt, 2010; Goker, 2011,
Karapinar, 2013; Tek, 2009).

Gastronomi alaninda yaymlanmis makaleler (Hegarty, 2009), cok sayida seminer,
sempozyum, konferans, Kitap (Sarnsik ve Ozbay, 2015) ve kamplar bu goriisii
destekleyen orneklerdir. Ayn1 zamanda belediyelerin ve STK'larin bu konudaki ilgi ve

emekleri de bu diisiinceyi pekistirmektedir (TURSAB, 2015).



Gastronomi adina kurulan dernekler federasyonlara, federasyonlar da
konfederasyonlara doniismiistiir. Biiylikliiklerinin verdigi gii¢le iilke genelinde kamu,
Ozel sektor ve STK'lar ile festivaller, yoresel yemek yarigmalar1 gibi etkinliklerde
ortakliklar kurmaktadirlar. Bunun yani sira etkinlikler her yil tekrarlanarak geleneksel
hale getirilmeye c¢alisilmaktadir (Tiirkiye Tim Ascilar ve Pastacilar Konfederasyonu
(Taspakon, 2017).

Gastronomi turizmi sonucunda yoresel yiyecek/iirlinleri ve yoresel yemekleri
arayanlar arasinda belli bir gelir diizeyine, kiiltiire ve bilince sahip, sagliklarini ve
geleceklerini dogru beslenmeyle insa edebileceklerine inanan kisiler yer almaktadir
(Bessiere, 1998; Cohen ve Avieli, 2004; Hjalager ve Richards, 2002; Long, 2004).

Kuskusuz bu topluluk, arzu ettikleri kaliteli ve dogal {irtinleri satin alabildiginde,
siirece katilmaktan ve comertge katkida bulunmaktan ¢ekinmezler (Giovannucci, Barham
ve Pirog, 2014). Bu durum nedeniyle, bolgelerinde dogal ve geleneksel liretim yontemleri
kullanilarak {iretilen ve ydresel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan yerel
gida/iiriinlerin {iretici ve isletmecilerinin beklentileri karsilanmakta ve paydaslar i¢in
gecim kaynaklar1 olusturulmaktadir (Culha ve Kalkan, 2015). Bu siire¢ bolgeleri olumlu
yonde etkilemektedir (Sandik¢i, Aydogdu ve Pamukgu, 2015).

Yukarida belirtilen yerel gidalar/yerel tiriinler ve yerel yemekler, nesilden nesile
aktarilan ¢ok derin bir kiiltiirel mirasa, tarihi birikime ve Ogretilere sahiptir. Yerel
tiriinlerin ve gidalarin yoresel kabul edilebilmesinin temel kosulu yorede yetistirilip,
tiretilmesi olsa bile, bu tek basina yeterli degildir. Hazirlama asamasi hatta pisirme bile
yoresel kabulii gormesi i¢in yeterli olmayip servis dncesi, servis ani ve sonrasinda yerel
arag-gereg, yontem ve yaklagimlarin kullanimi da etken olabilmektedir (Erdem ve Mizrak
2017).

Bircok girisimde bulunulmasina ragmen, orijinal yerinden farkli yerlerde
yetistirilmeye calisilan yoOresel {riinler orijinali ile aynmi karakter ve lezzeti
gostermemektedir. Bu iriinlerden elde edilen yoresel yemekler de aymi lezzet
yakalanamamakta ve beklentileri karsilayamamaktadir (Yiinci, 2010).

Yoresel yemek kiiltlirlimiiz; zengin ve ¢esitli icerigi ile yerli ve yabanci turistlerin
bolgemize seyahat etmelerine yardimci olmaktadir (Soner, 2013). Bir toplumun
beslenme sekli ayn1 zamanda medeniyet ve Kkiiltiir seviyesini de yansitir. Kokl bir
gee¢mise sahip olan Tiirkler, olduk¢a zengin bir yemek kiiltiiriine sahip bir toplumdur. Bu
mutfak kiiltiirinlin zenginligi ¢ogu yemekte dikkat ¢gekmektedir (Akan, 2007; Mehmet,
1992).



Tiirklerin orf ve adetleri, gelenek ve gorenekleri ile sekillenen, Tiirk Mutfak kiiltiirii

toplumlar aras1 uyumu saglayan sosyal bir degerdir (Avcikurt, 2007).
Tirk toplumunun yemek kiiltiirii, diger bircok yemek kiiltiiriinden lezzet, gériiniim ve
diger tiim o6zellikler bakimindan farklidir. Tiirk yemek kiiltiiriinde yemek aliskanliklari
tarih boyunca degismis, farkli yoreler, sehirler, kasabalar ve hatta ayni1 yoredeki farkli
koyler arasinda bile farkliliklar goriilmektedir. Ancak bu farkliliklara ragmen
milletimizin pek ¢ok ortak yonii vardir. Ozellikle iilkemizde yasayan insanlarin davranis
bigimleri bu ortak 6zelliklerden biridir (Akan, 2007).

Yemek, toplumlarin birgok 6zelligini i¢inde barindiran, kiiltiirle bagdastirilabilecek
bir deger niteligi tasimaktadir. Toplumlarin hayatinda ¢ok énemli bir yere sahip olmasina
ve tarihi degerleri icermesine ragmen yakin bir ge¢mise kadar arastirmacilar tarafindan
onemsenmemistir (Yenal, 1996; Yurdigiil, 2010).

Yemek konusu simdilerde aragtirmacilarin ilgisini ¢ekmis ve farkli bilim kollarinda
incelenmeye baglanmistir. Yemek ve yoresel yemek kavramlari olustuktan sonra
arastirmacilar bu konular1 yakindan incelemis ve Tiirk Mutfag: kiiltiiriinde olusan yemekler
kayit altina alinmaya baslanmistir. Bu ¢alismada yapilan literatiir taramasi sonucunda
Amasra yoresine 6zgii yemeklerin kayit altinda olmadigi tespit edilmis, bu eksikligin
giderilmesi i¢in bolgeye yapilan ziyarette yore halki ile goriigmeler yapilarak bolgenin tarih

boyunca siiregelmis yasayan tarifleri derlenmis ve kayit altina alinmastir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1 Yoresel Mutfak Kavrami

Yoresel mutfak kavrami, yoresel yemekleri/yiyecekleri/iiriinleri kapsayan genis
bir kavramdir. Bu nedenle bir biitiin olarak ele alinmalidir. Bu kavramin literatiirde birden
¢ok taniminin oldugu goriilmektedir (Altunsaban vd., 2017). Yoresel mutfagr diger
mutfaklardan ayiran en onemli 6zellik, yemegin bulundugu ydreye veya yoreye ait
pisirme tekniklerinin hazirlanmasi ve sunulmasidir (Giiler, 2010). Bir yoreyi veya yoresel
Ozellikleri 6ne ¢ikaran ve her tiirlii yiyecek, yoresel mutfak kavramini temsil eder (Baran
ve Batman, 2013; Comertlik, 2014). Bir toplumun kiiltiirii Toks6z ve Aras'a (2016) gore
yerel mutfak ile ayrilmayan bir kismidir.

Baska bir tanima gore yoresel mutfak, bir yorenin veya bolgenin beslenme
bicimidir. Igecek hazirlama, saklama kosullar1, yemek sunumunda kullanilan ara¢ ve
gerecler gibi veriler ile bir biitiin olarak ele alinmalidir (Cigerim, 2001). Bir bagka
yonden, yoresel mutfak; belirli bir bolgeye ya da o bolgenin kiiltiiriine 6zgii; etnik ya da
dini nedenlerle, bolgenin mutfak teknikleri kullanilarak, bolgeye ait gelenek-gorenek ve
tirlinlerin birlesimidir. Bolgede yasayanlar i¢in her tiirlii imtiyaz igeren tiim yiyecek ve

igeceklerdir (Sengiil ve Tiirkay, 2015).

Yoresel mutfak, bulundugu boélgenin degerlerini, 6zgiinliiglinlin olusturdugu
farklari, yorede bulunmus toplumlarin yeme-igme birikimlerini agia ¢ikarmaktadir (Long,
2004). Yoresel mutfak, yemek disinda yorenin cografi kosullarini, iklimini, sliregelen
tarihini, ev sahipligi yaptig1 toplumlarin aligkanliklarini, yapilan tarimsal faaliyetleri vb.

bir¢ok konuyu birlestirmektedir (Baran ve Batman, 2003).
2.1.1 Yoresel yemek kavram

Yoresel yemek, bir yoreye ait yiyecek ve iceceklerin yani sira bu iirtinlerin
hazirlanmasindan sunumuna kadar tiim asama ve yontemleri kapsayan bir kavramdir
(Akgol, 2012: 45; Durlu ve Kizilkaya, 2009: 246). Yorenin kendine has mutfak kiiltiirtinii

olusturan yemek ve pisirme yontemleri biitiiniidiir (Horng ve Tsai, 2011).

Yoresel yiyecekler ait oldugu bolgeyi temsil etse de hammaddelerinin o bdlgede
yetismesi gerekmemektedir. Uriinlerin igerikleri, pisirme arag-gerecleri bolge disinda
tiretilse de iiretim yonteminin ve tekniklerinin yoreye ait olmasi halinde yoresel yemek

kavrami tanimlayici olmaktadir (Kim, Eves ve Scarles, 2009).



Ayn1 zamanda bulundugu bolge ile Ozdeslesmis yemeklerin hammaddenin
temininden, kullanilan arag-gerecglerden, pisirme yontemlerinden, yemegin sunumu ve
tiikketilmesine kadar biitiin siireci de kapsadigini sdylemek miimkiindiir (Gvion ve Trostler,
2008).

Yoresel yemek, ait oldugu yorenin iriinlerine, 6rf ve yerel adetlerine, maddi
imkanlarina, kendine has hazirlama, pisirme ve sunma bicimlerine baglidir (Cigerim,
2001). Bolgenin cografi kosullarindan, ikliminden yorede bulunan mutfak arag-
gereglerinden, tarimsal ve hayvansal faaliyetler gibi etkenlerden etkilenmektedir (Baran ve
Batman, 2013).

Yoresel yemekler, tiiketilirken bile kendine ait ritiieller igerebilmektedir. Kiiltiirel
Ozelliklere sahip yoresel yemekler; gelenek, toéren, diigiin, bayram, cenaze gibi 6zel
giinlerin vazgecilmezi olmustur (Hatipoglu ve digerleri, 2013).

Yoresel yemekler bulundugu bdlgenin tarihsel gecmisini sunarken bolgelerin
varyasyonu yemek kiiltiirlerinin olugsmasina ve bolgelere 6zgii farkliliklara sebep olmustur
(Toksoz ve Aras, 2016). Kendine 6zgii yemek c¢esitlerinin olustugu yoreler, bolgeyi ziyaret
eden turistlerin de ilgisini ¢ekmekte ve bu kiiltiir bir turizm agmin olugsmasina katki
saglamaktadir (Aydogdu, Ozkaya Okay ve K&se, 2016).

Tiirkiye gastronomi turizmi potansiyeli agisindan son derece zengindir. Tiirkiye,
gastronomi turizmi s6z konusu oldugunda bir¢ok iilkeden daha zengin degerler
sunmaktadir. Istenilen diizeyde gelismemesinin en &nemli nedenlerinden birinin kiy1
turizmi oldugu diistiniilmektedir. Gastronomi turizmi kapsamindaki faaliyetler, turistlere
benzersiz deneyimler sunmakta ve diinya halklar1 arasindaki kiiltiirel aligverise katki
saglamaktadir. Kentin gelismesinde ve marka kent haline gelmesinde de etkisi biiyiiktiir
(Bibilgi vd., 2012).

Yerel ve bolgesel gastronomi, gastronomi turizminin en 6nemli bilesenlerinden
biridir. Turizmin gelismesi ve tatil destinasyonlarinin pazarlanmasi agisindan uzun vadeli
rekabet edebilirlige katkida bulunma potansiyeline sahiptir. Yerel ve bolgesel turizm
kaynak tabanini genisletmek ve gelistirmek, tarimsal iretimi tesvik etmek ve yerel ve
bolgesel gidalari tegvik etmek, turizmin ve yerel ekonominin mutfak mirasini koruyarak
ve belde 6zgilinliigiiniin degerini artirarak tarim sektoriinii desteklemesi ve giiclendirmesi
i¢in etkili yontemlerdir. Gastronomi turizmini etkinlestirmek i¢in bir plan ve yonergeler
gelistirmek, mevcut ve gelecekteki girisimcilerin yerel ve bdlgesel gastronominin turizm

potansiyelinden tam olarak yararlanmalari igin bir firsat olusturur (Eren, 2011).



Gastronomi turizminin fiziksel, kiiltiirel, sosyal ve prestij olmak tizere dort farkl
giidiisii vardir ve fiziksel giidiide yemegin yasamin siirdiiriilebilir gelisimi i¢in bir
gereklilik oldugunu vurgular. Bu durumda, turistler yasamak ve seyahat etmeye devam
etmek icin yemek yemelidir. Kiiltiirel motivasyon acisindan turistler belirli bir kiiltiirti
deneyimlemek i¢in yemek yemek isterken, basit yerel iiriinler turistlere farkli deneyimler
yasatmaktadir. Bu nedenle yoresel yemekler sunan yerel isletmeler ve festivaller
onemlidir. Sosyal motivasyon agisindan turistler gastronomik etkinliklerde aktif rol
oynamaktadir. Son motivasyon araci olan prestij ise yoreye 6zgii edindigi deneyimleri
bulundugu ortamla paylasarak kendisine prestij katmaktadir (Guzman ve Canizares,
2011),(Resim8).
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Resim 1. Amasra semt pazarinda satilan ev yapimi regeller
(Merve Giindiiz kisisel arsiv).

Fransiz antropolog Levi-Strauss, yoresel yemeklerin bolgelerden etkilenis bigimini
“Bir toplumun yemek pisirme yontemi, bilincinde olmadan yapilarin terciime ettigi bir dil
gibidir.” ifadesiyle agiklamaktadir (Barkoren, 2005; Yurdigiil, 2010).

Toplumlarin damak lezzetleri, yemek pisirme yontemleri farklilik gdsterdiginden
ayni malzemelerle ayni pisirme kaplar1 kullanilsa dahi farkl tatlar olusturmak miimkiindiir.
Yoresel yemek kavrami, i¢inde bulundugu toplumun dini veya etnik nedenlerine gore

olusabilecegi gibi bir¢ok faktore gore de olusabilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).



Yemek yaparken kullanilan arag-gereclerin meziyeti, sayist ve c¢esidi, pisirilme
bicimi, iiriin iceriginin herhangi bir isleme tabi tutulup tutulmamasi ve nihai iiriin bolgenin
gelismislik diizeyi ve yasam bi¢imi hakkinda fikirler vermektedir (Tezcan, 2000).

Ankara Ticaret Odas1 (ATO) ve Ankara Patent Biirosu’nun ortak ¢aligmasiyla 81
ili kapsayan "Tiirk Lezzet Haritas1" ortaya ¢ikmis ve Tiirkiye'de 2.205 yerel yiyecek ve
icecek oldugu belirlenmistir (www.atonet.org.tr). Bu bolgesel ¢esitlilik, cografi konum,
iiretim yontemleri, tarihsel gelisim, ekonomik ve kiiltiirel iliskiler, inang yapilari, etnik
statli gibi faktorlere dayanmaktadir. Ayrica bu yemekler araciligiyla yorenin gelenek,
gorenek ve aligkanliklarinin yani sira kendi yemeklerini nasil pisirdiklerini de 6grenmek
miimkiindiir. Marzella (2008), yaptig1 calismada turistlerin %70’nin ziyaret ettikleri
yerlerde begendikleri iriinleri hediyelik olarak geldikleri yerlere gotiirdiiklerinden

bahsetmistir. Bu kapsamda yoresel mutfak kirsal turizm alanlarinin vazgecilmezidir.
2.1.1 Somut olmayan kiiltiirel miras

Yemek pisirme teknikleri, yemek kiiltiirleri, festivaller, miizikler, danslar gibi
gecmisten kalmis olan kiiltiirel miraslar somut olmayan kiiltiirel miraslardir (Okuyucu,
2011). UNESCO 2003 yilinda Paris’te diizenlenen 32. Genel konferansinda ‘’Somut
Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi S6zlesmesi’’ ile kiiltlir siniflandirmalarina farklt bir
boyut katmistir. Soyut kelimesinin somut kelimesinin karsiligi oldugu i¢in soyut olarak
ifade etmek gerektigi diisiiniilse de UNESCO'nun bu ifadeyi tercih etmemistir. Kavrami
daha ayrintili ele almak gerekirse somut; goriiniir ayirt edici 6zelliklere sahip iken soyut;
goriinemeyen daha ¢ok algilama ve kavramaya yodnelik olgular ifade etmektedir. Ornegin
giyim, yemek, bina gibi eserler somut kiiltiirel 6geleri olustururken inanclar, gelenekler,
tarihi degerler, toplumsal degerler, zanaat, siir, sarkilar gibi 6geler soyut kiiltiirel 6geleri
olusturdugu goriilmektedir. Dolayistyla soyut kelimesinin istenilmeyen unsurlar1 da ifade
etmemesi diisiiniilerek UNESCO tarafindan kullanimi dogru bulunmamis ve ’somut

olmayan kiiltiirel miras’’ olarak isimlendirme yapilmasi tercih edilmistir (Ekici, 2004).

UNESCO Sozlesmelerinde Somut Olmayan Kiiltiirel Miras; topluluklar ve
bireylerin kiiltiirel miraslarinin bir pargasi olarak gordiikleri uygulamalar, temsil, anlatim,
bilgi, beceri ve ilgili arag, gere¢ ve kiiltiir konum olarak tanimlanir. Nesilden nesile
aktarilan bu somut olmayan kiiltiirel miras, topluluklarin ve gruplarin ¢evreleri, dogalari
ve tarihleriyle nasil etkilesime gectiklerine bagli olarak, siirekli olarak yeniden
yaratilmakta ve bir kimlik ve stireklilik duygusu verilmektedir (Somut Olmayan Kiiltiirel

Mirasin Korunmasi S6zlesmesi, 2003: madde 2).
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UNESCO'ya gore nesilden nesile aktarilan ve yeni kimlikler kazanan pisirme
yontemleri, saklama kosullari, geleneksel tiretim ve tiiketim yontemleri vb. somut olmayan
kiiltiirel mirasa girerken, bu yiyecek ve i¢eceklerin kendisi de somut kiiltlirel mirasi temsil
etmektedir. Tezcan'a gore (2000), bir milletin kiiltiirel miras1 onceki nesillerden miras
alinmaktadir. Bir kiiltiiriin geleneksel yasam tarzi, ibadetleri, el sanatlari, giyim ve
yemekleri o kiiltiirli olusturanlar hakkinda fikir vermektedir (Bahge, 2009).

Tirkiye 27 Mart 2006 tarihinde Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi
S6zlesmesi’ni imzalamistir. Bu s6zlesmenin amaci; teknolojik gelisme, gog¢, "Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras” olarak tanimlanan kiiltiirel iirinleri korumak ve dogduklari

toplumlarda yasamalarina katkida bulunmaktir (Oguz, 2005).

3.1 Arastirma Alam Ile ilgili Bilgiler

3.1.1 Amasra ili kisa tarihi

Bati1 Karadeniz Bolgesi’nde yer alan Bartin iline bagli Amasra Kuzey’inde
Karadeniz, giiney ve batisinda Bartin, dogusunda Kurucasile ilgesini bulunduran bir ilgedir
(Kahramanoglu-Aktas). Tarihe ‘’Sesamos’’ sehri olarak baslamis olan Amasra sirastyla
Gasgas ve Hititler, Fenikeliler, Miletli ve Megarali denizciler, Lidyalilar ve Perslerin
hakimiyetinde kalmig, M.O. 12. yiizyila kadar uzanan gec¢misi ile giiniimiize kadar
gelmistir (Sakaoglu, 1987).

Sehir ii¢ bin yil kadar énce M.O. XII. yiizyilda Fenikeliler tarafindan kurulmustur.
M.O. IX. yiizyilda siyasi giiclerin degismesi ile Fenikelilerin Karadeniz’i terk etmesi
sonucunda sehir 100 yillik bir karanliga mahktim olmustur. Bu karanlik dénem M.O. VIILI.
yiizyillda Iyonlarm yerlesmesi ile son bulmustur. Iyonlarin ne zaman kentten ayrildig
bilinmemekle birlikte sehir M.O. 626 yilinda Lidya egemenligine girmistir (Sakaoglu,
1987).

Bolgenin bakir, demir, altin madenlerini isletmek, ton balig1 avlamak, kara avciligi,
bugday ve esir ticareti yapmak gibi durumlara elverisli oldugu bilinmektedir. Bu nedenle
M.O. 15. yy’da Amasra’da yer alan yarimadanin dogusunda ve batisinda olusan iki koydan
savasgl, ticaret erbab1 ve denizci kisilerin burayr kesfettigi ve bu dogrultuda buraya ¢ikma
cesareti gosterdikleri tahmin edilmektedir (Sakaoglu, 1987).

Balikciligin ¢ok eski bir ge¢im kaynagi oldugu bilinen Amasra Bolgesi’nde MO. 266-
70 yillarinda Pontus yonetimi altinda iken biiylik havuzlarda palamut baliginin canli olarak

saklandig1 ve tiretildigi bilinmektedir. Yunus siiriilerinden kacan ton, istavrit, palamut gibi



baliklar Amasra aglarina dolup balik¢ilik ile gecimini saglayan halkin Bati pazarlarinda gelir
elde etmesini saglamaktaydi. Bu gelirlerin iyi kazanghi kisimlarmi lakerdalar ve Pontus
Salamurasi olusturuyordu (Sakaoglu, 1987).

Ekim 1460 yilinda Amasra Fatih Sultan Mehmet tarafindan fethedilmis ve Osmanh
Imparatorlugu biinyesine katilmistir (Sakaoglu, 1987). Uzun bir tarihe taniklik etmis olan
Amasra gegmisten bu yana yerlesim birimi olma 6zelligini korumustur. Adeta agik bir hava
miizesi niteliginde olan antik bir kasaba denilebilecek kadar tarihe sahiptir (Resim 1),
(Sakaoglu, 1987). Amasra il¢esinde yore halki genellikle T.T.K. ya bagli olan Amasra
Taskomiirleri Isletmesinde calismaktadir. Turizm, tarim (seracilik), hayvancilik ve balikgilik
yore halkinin baslica gecim kaynaklarini olustururken, emekli birey sayisi da oldukga
fazladir (T.C. Bartin Valiligi, 2022).

Amasra, Osmanli Imparatorlugu doéneminde bir kazadir ve Cumbhuriyet
doneminde bucak statiisii kazanmistir. 19 Haziran 1987'de Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi
(TBMM) yeniden ilge olmasina karar vermistir. 28 Agustos 1991 tarihinde Amasra llgesi,
Bartin I statiisiinii alinca Zonguldak'tan ayrilarak Bartin'a baglanmigtir. (Bayraktar,
1998).

Resim 2. Amasra Zindan Kalesi

(Merve Giindiiz kisisel arsiv)

9



3.1.2 Amasra ili cografyasi

Amasra ilgesi 41° 45, 25 kuzey enlemi ile 32°1, 49 dogu boylami sinirlar
icerisindedir. Bartin ile arasinda 17 km mesafe vardir (Dag, 2017). Karadeniz kiy1
daglarinin eteklerinde bes ufak adanin dordii birleserek ilgeyi olusturmus, kiiglik bir
diizliikte insa edilen Amasra ilgesi diizliiglin devamindaki tepelere dogru ilerleyerek
genislemistir. Boztepe, Kiicilk Ada, Tekke tepesi ve Zindan adalari Amasra sehir
merkezinin temelini olusturmaktadir (Sar1, 2001).

Amasra’da en yagisli mevsim son bahar, en soguk ay Subat ve en sicak ay Agustos
olarak kayitlara gegmistir. Yilda 250 giin hava agik ve pargali bulutlu, kalan 115 giin ise
cok bulutlu ve yagislt olmaktadir. Amasra’da kaydedilen yillik yagis miktar1 1012,7 mm,
ortalama sicaklik 13,5 derece ve bagil nem oranmi ortalama %72,3 olarak goriilmektedir.
Poyraz riizgarlar1 hakim olmakla birlikte yildiz, karayel ve lodos riizgarlar1 da
goriilmektedir. Yaz sezonunda deniz sicakligi ise ortalama 20,8 olarak kaydedilmistir
(Uzun, 2010).

Amasra kiy1 seridinde yiikseklik 0-250 metre arasinda degiskenlik gdsterirken
giiney doguya dogru ilerledikge yiikseltinin 750 metrelere ¢iktig1 goriilmektedir. Amasra’
nin topografya olarak bakildiginda kiy1 seridine dogru diklesen yapist yerlesimi ve ulagimi
zorlastirmaktadir. Amasra %30 dan fazla egim gosterdigi i¢in orta ve yiiksek egim
potansiyeli olarak degerlendirilmistir (Emir, 2018). Amasra’da giineyde Safranbolu
Gerede, E8 otoyolu ile E5 karayolu, bati da Caycuma Devrek ile Mengen —Yenicag
karayollar1 aracilig1 ile ulasim saglanmaktadir. Amasra’dan Dogu ve Orta Karadeniz ile
Anadolu Bolgesi’ne ulasim doguda Cide gilineyde ise Safranbolu gilizergahi ile
yapilmaktadir (Ozdemir, 2016). Amasra yoresinde Karadeniz iklimi hakimiyet
gostermektedir. Bu hdkimiyete bagli hemen hemen her mevsim yagis alan orta kusak iklimi

goriilmektedir.
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Resim 3. Amasra

(Merve Giindiiz kisisel arsiv).
3.1.3 Amasra’da bahke¢ihik

Balik¢ilik Amasra i¢in 6nemli bir ge¢cim kaynagidir. Amasra yoresinde irili ufakli
yaklasik 150 tekne bulunmakta ve yorede isletmeler tarafindan turistlere sunulan baliklar
yore halkinin énemli bir ge¢im kaynagi olmaktadir. Her yil yaklasik 500 ton avlanan
hamsi, bolgede en ¢ok avlanan iiriinlerden biridir. Hamsiden sonra istavrit, mezgit, liifer,
zargana, barbunya, kalkan ve palamut tiirleri de Bartin ve ¢evre illere sevkiyat imkani

sunmakta ve bolgenin balik ihtiyacini karsilamaktadir (Tiirkoglu, 2014).
3.1.5 Amasra’ da turizm degerleri

Amasra yoresi 19. ylizyildan beri turistik bir yer olma 6zelligi tasimaktadir. Deniz
turizmi diginda sessizligi ve sakinligi ile ziyaretgilerine dinlendirici bir tatil imkan1 sunan
Amasra bolgesi Bartinli ve Safranbolulu ailelere ziyaret imkani vermekteydi. Amasra
Belediyesi’nin bu konu ile ilgili ilk girisimi 1929’lu yillarda Askersuyu piknik alaninda
diizenlemeler yapmak olmustur. Amasra il¢esi 1950’11 yillarda Ankara’dan bir sahil kenarina
kisa siirede inme imkén1 sunan énemli bir yerlesim yeriydi. Bu amag¢ dogrultusunda Basin
Yaym ve Turizm Genel Miidiirliigii Amasra ilgesine yabanci turistlerin de ilgisini
cekebilmek igin Ingilizce ilanlar bastirmistir. Yazlar: turizm git gide biiyiimiis ve giinliik 2

bin civarinda ziyaretci agirlanmaya baslanmistir (Sakaoglu, 1987°den Akt. Ozdemir, 2006).
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llerleyen 1969°lu yillarda Karabiik D.C. fabrikasmin kampi turizm faaliyetlerinin
gelismesine Onciiliik etmistir. 205 kisiyi ayn1 anda agirlama imkani sunan bu tesis yaz
sezonunda 2 haftalik siire icerisinde 1500 kisiye ev sahipligi yapmis, 1991-1992 yillarinda
ozellestirme siirecinde kapatilmistir (Ozdemir, 2006).

Sart’nin (2001) calismasinda yerli ve yabanci turistlerin ziyaretlerinin genel maksadi
Amasra’nin dogal giizelliklerini gérme, uzun olmayan mesafelerde kiyr seritlerinin
imkanlarindan faydalanma oldugu degerlendirilmektedir (Resim 2, Resim 5).

Ozdemir’in (2006) yaptign calismada ise uluslararasi Karadeniz Yat Rallisi
giizergdhinda Amasra’nin da ugrak nokta olma niteligi tasimakta oldugu goriilmektedir.
1997 yilinda ilk rotasina baslayan KAYRA, akabinde her yil temmuz ve agustos aylari
stirecinde Tiirkiye, Bulgaristan, Romanya, Ukrayna, Rusya ve yeniden Tiirkiye’ ye donen

giizergahi ile 72 giin siiren bir etkinlik olma 6zelligini tagimaktadir.

Resim 4. Amasra

(Merve Giindiiz kisisel arsiv).

Resim 5. Amasra

(Merve Giindiiz kisisel arsiv).
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3. YONTEM

Bu boliimde arastirmanin problemi, amaci, 6nemi, kapsam ve siirliliklar, evreni,
veri toplama yontemi, verilerin analizi konularina yer verilmistir (Sekill). Arastirma nitel
aragtirma teknigi kullanilarak yapilmigtir. Nitel arastirmalar bireylerin deneyimleri
tizerinde bir odak olusturur. Bu da nitel arastirmalar1 olaylara bakarak nicel arastirmalarin

olgular: inceleme noktasindan ayirmaktadir (Silverman, 2020).

1. Toplumsal
Benligin Kabul
7 Edilmesi
A g
7. Baskalarini I 2.Bir Bakig
Bilgilendirme : Agist
| Benimseme
I
"
%, : A
’1; \\ : //
/ P
f \ ’
| KURAM
! &
6. Verileri g~~~ J T=~al 3.Cahsmanin
Yorumiama , " 4 Tasarlanmas!
\ ,/ . e \\
L — / 5
’ 5
F / N
/ N
I/ \\
k- |
| 5. Verileri 4. Veri

‘ Analiz Etme Toplama

Sekill. Nitel arastirma siirecinin adimlar1 (Kaynak: Neuman, 2012).

Nitel arastirma tekniginde en ¢ok tercih edilen yontemlerden biri yapilandirilmis
goriisme yontemidir. Bu gériisme teknigi, arastirmaciya derinlemesine soru sorabilme ve
cevap alabilme, goriisme sorularindan alinan cevaplarin yetersiz bulundugu durumlarda da
tekrar soru sorma imkani vermektedir. Bu da arastirmaciya eksik veya hatali buldugu
noktalar1 tamamlama olanagi saglamaktadir (Merriam, 2009; Patton, 2002).

Arastirmact Onceden goriigme formunun sorularimi hazirlayarak sormak istedigi
sorular1 detaylandirabilir. Buna ek olarak arastirmaci yar1 yapilandirilmis goriisme formunun
sonunda goriisme esnasinda sormak istedigi soruyu ekleyebilir veya aldig1 cevaplarin
ayrintilarin1 6grenebilir (Bogdan ve Biklen, 2007; Patton, 2002).

Bu kavramlarin hepsi incelenerek caligmanin amaci dogrultusunda yari

yapilandirilmis goriisme teknigi ile yapilmasinin uygun olacagi degerlendirilmistir.
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Hazirlanan yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile istenilen veriler elde edilmistir.

Gorlisme formuna Ek-2 ‘de yer verilmistir.
3.1 Arastirma Problemi

Arastirmanin  amac1 baslkla bagdasmakta olup “Amasra Kiiltiirine Ozgii
Yemeklerin Ortaya Cikarilmasi ve Kayit Altina Alinmasi” konusu arastirmanin ana

problemini temsil etmektedir.
3.2 Arastirmanin Amaci

Aragtirmanin amacit Amasra yoresine 6zgili, burada pisirilen ve tiiketilen yemekleri
yerli halk tarafindan bilinen tarifleri ile kayit altina almak, bdylece bu tarifleri 6grenmek
isteyen kisiler tarafindan ulasilabilecek sekilde gelecege aktarilmasini saglamaktir.

Calismada yoresel yemek disinda yoreye 6zgii baharat ve ot cesitleri, 6zel giinlerde
yapilan yemekler, ydreye 0Ozgii mutfak ara¢c ve gerecgleri konularina deginilmistir.

Gortismelerden alinan cevaplar degerlendirilerek yorumlanmuistir.
3.3 Arastirmanin Onemi

Karadeniz’in kuzeybatisinda yer alan Bartin iline bagli Amasra ilgesi tarthi ve
jeopolitik konumu geregi bir¢ok farklt medeniyetlere ev sahipligi yapmuis; tarihi gecmisi,
yore iklim kosullar1 ve cografi 6zellikleri ele alindiginda turistlerin ugrak yerlerinden biri
olmus, yerli ve yabanc1 turistlere yemek kiiltiiriinlin kesfedilmesinde olanaklar sunmustur.
Yore halki kendine 6zgli yemekleri kendisinden baska toplumlara tanitma firsatim
bulmustur.

Tarihin en eski zamanlarina taniklik etmis bu sahil kasabasinda yerli halkin nesilden
nesle gecen tarifleri kayit altina alinmadifi i¢in zamanla unutulmakta veya degisen
diinyamizda yeni tariflerin ulagilabilirliginin kolaylasmasi, degisen damak zevkleri ve yeni
neslin hazir gidaya yonelmesi ile tarifler unutulma tehlikesi ile karsi karsiya kalmaktadir.
Bu sebepler goz oniinde bulunduruldugunda, kiiltiirel mirasin bir pargasi olan yoresel yemek
tariflerinin korunmasinin ve kayit altina alinmasinin hem bélge hem de milli kiiltiir agicindan

onemli bir konu oldugu degerlendirilmektedir.
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3.4 Evren ve Orneklem

L]
Kurucasile
An'msm Kastamonu

Bart tin
Ulus

Karabiik
Zonguldak

Sekil 2. Calisma alan1 (https://www.amasra.com.tr/amasra-bartin-konumu-haritasi/)

Arastirmanin evrenini, Amasra ilgesinde yasayan %95°1 kadin, yoresel yemekler
konusunda bilgisi ve deneyimi olan goniillii olarak bu calismaya katilmis olan bireyler
olusturmaktadir. Arastirmanin c¢alisma alam1  Amasra ilgesi siirlar1 igerisinde
bulunmaktadir (Sekil 2).

Nitel arastirmalarda arastirmacilar katilimcilarin segiminde evreni temsil etmesinden
once calismanin konusuyla iligkilerini 6nemsemektedir (Neuman, 2012; Yildirim ve Simsek,
2008). Temeli olasilik olan evreni temsil eden orneklemenin biiyiikliigii fayda saglarken
amacli 6rneklemede cevaplarin zenginligi diisiiniilerek arastirilan konuda daha ayrintili bilgi

edinimi saglanir (Yildirim ve Simsek, 2008).
3.6 Kapsam ve Simirhliklar

i.  Arastirma en az 8 yilin1 Amasra’da yasayarak gegiren 20 kisi ile sinirlidir.
Ii.  Arastirma katilimeilarin bildigi ve uyguladig yoresel yemekler ile sinirlidir.

lii.  Arastirma yari yapilandirilmig gériisme formundaki sorular ile sinirhdir.
3.7 Arastirma Modeli

Nitel aragtirmalar “’olaylar1’” inceleme odakli iken nicel arastirmalar “’olgular1®
inceleme odakli ¢alismalardir (Silverman, 2020). Bir problemin dogal ortaminda nasil
goriindiigiinii anlamaya ¢alisan sorgulayici bir yorumlama yontemidir (Guba ve Lincoln,
1994; Klenke, 2016). Arastirmact odakli olan nitel ¢aligmalarin biiyiik cogu 6znel olmakla

birlikte katilimcilarin kisisel goriislerinin arastirmaya yon vermesi miimkiindiir (Shenton,
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2004; Silverman, 2016). Nitel arastirmalar bunlarin yani1 sira toplumsal sistemin derinlerine
inebilen bir yaklagim gostermektedir (Ozdemir, 2010).

Eylem arastirmasi, uygulamada ortaya ¢ikan sorunlari anlamak ve ¢ozmek icin
uygulama sirasinda tek basina veya arastirmacilarla birlikte ¢alisan uygulayicilar igerir.
Aragtirma ve uygulamayr birlestiren ve arastirma sonuglarinin uygulamaya
dontistiiriilmesini destekleyen bir arastirma yontemidir. Eylem arastirmasi esnek bir
yaklagima sahiptir. Arastirmacilarin verilere yakin olmasi, silireci yakindan tanimasi ve
deneyimlemesi 6nemlidir. Nitel aragtirmanin, arastirmacinin hem katilimcilarin sol eli hem
de veri toplama araci oldugunu vurguladigi durum bu yaklasimda iyi bir sekilde temsil
edilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2008).

Eylem arastirmasi siire¢ odaklidir. Uzun siire kendi ortaminda g¢alisan ve kilit
konular hakkinda veri toplayan bir siire¢ s6z konusudur. Sonug olarak, ¢evredeki bireylerin
gelisimi, degisimleri ve etkilesimleri hakkinda ayrintili ve anlayish iggoriiler elde
edilebilir. Problem anlasildik¢a ¢6ziim secenekleri ortaya ¢ikacak ve elde edilen veriler
cercevesinde degerlendirilerek en uygun alternatif secilecektir. Coziimlerin uygulanmasi
ve sonuglarinin degerlendirilmesi de eylem arastirmasi siirecinde gercgeklestirilebilir. Bu
baglamda, eylem arastirmasi devam eden bir arastirma programi olarak da goriilebilir
(Y1ldirim ve Simsek, 2008).

Tablo 1’ de nitel arastirma desenlerinin amag, kuramsal dayanak, veri toplama,

veri analizi ve raporlama acisindan karsilastirilmasi goriilmektedir (Yildirim ve Simsek,

2008).
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Tablo 1. Nitel arastirma desenlerinin bir arastirma ornegi lizerinden karsilagtirilmasi

Amag Kuramsal Ve Toplama Verl Analiz Raporlagtma
Temeller
Kiiltiir Analizn | Bur bireym ya da grubunkiltining | Antropolaji Uzun siireh katdimes ghizlemler Betirnleme Kiiltiiriin analizn
(degerler, manglarve uygulamalar) | Sosyolop Vapilandmbmsg/agtk uchi gérismeler | Omeklendimme (davransslar, siiregler ve
ve bu kiiltiriin davramglannasd | Ekoloji Patkolopt | (bireysel / grup) Apiklama somuglar)
ethaledifini betimleme ve agiklama Kiiltiire thskin dokiimarlar (kaytlar, | [iklendime Dogrudan alntilar
fotograflar, vazsmalarvh.) Yorumlama
Ol Bilim Bireylern bir olguya iliskin Felsefe Gortigmeler (bireysel ve/veyagup) | Deneyimlern betimlenmesi | Olgumun kavramlarve
yagantilanm, algdanmi vebunlara | Pskoloji (katilime sayist surk) ve agiklanmast temalar cercevesinde
yikledig anlamlan ortaya gikama Gozlerler (gdnismeye temel Temalarortaya gikarma | tansmlanmest
olugturma amacl) Dogrudan almtilar
Kuram Olugturma | Bir olay va da olguyailigkin kuram | Felsefe Gértgmeler (kurama ligkin kaviam | Verlenn kodlanmas Kurumsal mode]
gelistirme Psikolojt ve temalan ortaya gikamaya veteyit | Tematkkodlama Kurami olugturan
Sistematik karsilagtumals Sosyaloji etmeye yetecek sayida bireyler) Sirekd karglagtimalianaliz | kavramlar, temlarve
veri analizi yoluyla sirect agiklayan Gizlermler bunlarm ligkiler
kavramlar ve asamalan ortaya Denenceler
pikama (érsel surmm
Durum Galigmast | Bir veya birkag duromu kendi Sosyaloji ok boyutluven toplama Betirnleme Durumlann tek bagma
sinalar icinde (ortam, zaman,vb.) | Pskoloji (gtrismeler, odak gup, gozlerler, | Omekleme ve/veya karsilagtimal
biitiineil olarak analiz etme Orgiit Paikolojisi | dokiiman analizi) Temalan ve riintillen olarak tanimlarmast ve
Program ortaya gikama yorumlanmast
degerlendime Kargtlagtamals analiz
Eylem Araghmas | Uygulamada karslagdan sonmlan | Sosyoloji Gizle (vaptlandmlmig' aghouchy) | Betimleme Uygulamanit ve ¢zim
aratinma ve cziim firetme Psikolojt Gériigme (vaprlandmlmig/ackuchy) | Yansitma siirecinm tansmlanmass
Egitim Dokiiman analizi Uygulama

Elde edilen veriler gozlem notlari, goriisme kayitlari, dokiimanlar, resimler ve diger

grafik sunumlar (¢izimler, tablolar) olarak degisebilir (Coffey ve Atkinson, 1996; Wolcott,

1994).
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Tablo 2. Nitel aragtirma perspektifleri

iPerspelctif Disipliner Kalderi Merker Sorn

Emaozrafya Amnirapalaji Ba insan grobuonon kilnisd
nedis?

Fanomemalaji Fals=fa Ba insanlasigin bo alzonon vam
ve densyvimdnin dzi nedis?

Henristik Huomemistik Psikoalaji Bu alsnda benim denenyimdmdm
vebn alznyo yagayan
diZealerinin perpel demenimleri
nedis?

)

Emam=tadalaji Sasyalaji Insanlar, sosval olamak kabul

adilsbilir geltilde davranabilmel

igin ginlik fasliyvetlerine nasil
anlam vermeltedisleT

Sambalik Efleilagimcilik Sosyal Psikalaji Insanlar aras1 kargilikl
stlilegimds hanz se=mballer ve
anlzmlar olojmalktad™

Ekalajik Psikalaji Ekalaji, Psikoolaji Birevler spesifik gaveslerds
spesifik davramiglerda bolumasl:
amsglanni nasil
Eeroellegtinmeys
caligmaloradislas?

Zistem Teorisd Interdisipliner Ba sistem bir bitin ola=k nign
ve nas1] fonksiyon
zastenmeltedis?

E=zos Teorisi; DoZmszl Teorik Fizik, Dozl DHizemsiz olznnom {varsa)
Olmevan Dinamdkler Bilimler zlnnda vatan dizen nedis?

Hermenenstik T=alaji, Felsaf= Bir insan davramizimmn va da
nrinin dretilmesinin altnda
vatan ve anlamlanm
yarumlameyl alanakl klan
kogullar melerdis

Yidnalimss] {Orientationaly, Id=olaojiler, Palitik Ba alznda X id=olajik
M=l ekanamd parspebtifi kendind nasil belld
stmeltedis?

Kaynak: (Patton, 1990°den aktaran; Ozhan Dedeoglu, 2002).

Tipik olarak goriismeleri, gdzlemi, dokiiman incelemesini ve odak grup
calismasini igeren nitel arastirma yontemleri, arastirmalarinin ana temasina baglh olarak
degisebilir. Bu durumda disiplinler arasi yaklasimin kullanilmas: tek bir disipline dayali
olmaktansa daha anlasilir olmakta ve bdylece c¢aligma konusu biitiinciil olarak ele
almabilmektedir (Ozhan Dedeoglu, 2002).

Goriisme tekniklerinin kullanilmasindaki temel amag, genel olarak hipotezleri test

etmek degil, incelenen toplumun deneyimlerini ve bunlar1 nasil ifade ettigini anlamak ve
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verileri bu cer¢evede incelemektir. Bu nedenle odak arastirmasinin kapsami kisisel
diistinceler, betimlemeler ve kisisel yorumlardir (Seidman, 1991: 3).

Yapilandirilmis goriismeleri diger goriismelerden ayiran en blyiik 6zellik,
katilimc1 sayisi birden fazla ise elde edilen veriler arasindaki farklarin en aza
indirilebilmesidir (Patton, 1990). Ek olarak, yapilandirilmis goriismeler, anket
arastirmasinda siklikla karsilasilan bos veya yararsiz cevaplarin ortaya ¢ikmasini en aza
indirir (Gali, Borg ve Gall, 1996).

Bu teknigin arastirma yapan kisiye sundugu en 6nemli avantaj ise goriisme sorularimin
onceden planlanmig ve goriisme protokoliinlin seyrine gore cevap akislart saglanmasi
sayesinde verilerin sistematik ve karsilastirilabilir olmasidir (Yildirim ve Simsek, 1999)

Bu baglamda ¢alisma nitel arastirma modelinde kiiltiir analizi deseni ve etnografya
perspektifi ile yar1 yapilandirilmis goriisme formu olusturularak alinan cevaplar

dogrultusunda yiiriitilmiistiir (Tablo 1, Tablo 2).
3.8 Veri Toplama Yontemi

Nitel arastirmalarda veri toplamak i¢in anket veya bagka bir Olgii araci
kullanilmamaktadir. Burada ara¢ arastirmacidir. Katilimcilar aragtirmaciya giiven duydugu
takdirde aragtirmaciya tutarli ve ayrintili veri toplama imkani sunmaktadir (Harvard
University, 2014: 6; Uzuner, 1999). Veri toplama siireci, aragtirmayi yiiriiten kisi i¢in
gercekle tanigma siirecidir. Nitel aragtirmalarda veri toplama teknikleri genellikle goriisme,
gozlem ve dokiiman inceleme olarak ayrilmaktadir. Eger arastirmaci herhangi bir ortamda
veya kendi diizenledigi mekanda olusan bir davranisa iliskin ayrintili, kapsamli ve zamana
yayilmis bir bakis acist elde etmek istiyorsa gézlem yontemini tercih edebilir (Bengtsson,
2016; Crabtree ve Miller, 1999; Fossey vd., 2002).

Arastirma Ornekleminde yer alanlarin, arastirma konusu hakkinda bilgi, duygu ve
diistincelerini aktif olarak agikladigi, yasam Oykiislinii anlattigt veri toplama teknigi,
goriisme olarak isimlendirilir ve arastirmacinin amaci, katilimcilarin i¢ diinyalarina eriserek
onlarin 6zgiin bakis agilarinin analiz edilmesidir. Goriisme, arastirilan konu hakkinda bireyin
yasanmigliklari, farkli deneyimleri, tutumlari, diisiinceleri, niyetleri, yorumlari, zihinsel
algilar1 ve tepkileri gibi gézlenemeyen bilgilere ulagilmasina imkan sunar (Bengtsson, 2016;
Seidman, 2006).

Yapilandirilmis, yar1 yapilandirilmis, yapilandirilmamis ve odak grup goriismesi
seklinde farkli goriisme teknikleri kullanilabilir (Marshall, 1996). Ne sekilde yapilirsa

yapilsin aragtirmacinin iyi bir goériisme yapabilmesi igin arastirdigi konunun kuramsal
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cergevesini iyi bilmesi ve goriigme Oncesi iyi bir sekilde hazirlanmasi énemlidir. Goriisme
oncesi hazirlik biiyiik 6lciide arastirmacinin zihinsel ve duygusal olarak hazirlanmasini
gerektirse de goriisme formu hazirlanmasi da bu parametreler kadar 6nem arz etmektedir
(Marshall ve Rossman, 2014).

Goriisme formu hazirlanirken asagidaki hususlara dikkat edilmelidir:
* Yanitlayicilarin kolay anlayacagi sorular se¢melidir,
* Arastirma konusunun detaylarin1 belirleyecek ve konuyu derinlestirecek sorular
olusturulmall,
» Uzatilmis yanit siirelerinden ve genel olarak konulari ele alan agik uglu ve spesifik
olmayan sorulardan kaginilmali,
 Katilimcilarin ¢alismadan ayrilmasina neden olabilecek belirsiz sorular icermemeli,
 Calisilan disiplinin farkli 6zelliklerini ortaya koyacak, disiplini ayirt edici ve nitelikli
kilacak ¢ok boyutlu sorular olusturulmali,
* Katilimcinin incelenen konudan sapmasi veya yeterli bilgi vermemesi durumunda,
katilimeiy1 arastirilan konuya yonlendiren ve konuyla ilgili farkli ayrintilara ulagmasin
saglayan alternatif sorular sunulmali,
* Katilimcilarla farkli bir zamanda yapilan goriismelerde, goriismede yer alan sorularin bir
onceki goriismede sorulanlardan farkli olmasi ve incelenen konunun daha iyi anlagilmasini
saglamast,
» Incelenen konuyla ilgili olarak katilimcilara yoneltilen tiim sorular mantiksal bir sira
igermelidir,
» Sorular birbirine bagh ve katilimcilarin belirli bir mantig1 siirdiirmelerine ve calisilan
konunun farkli yonlerini siirekli olarak ifade etmelerine ve gelistirmelerine izin vermelidir
(Eysenbach & Kohler, 2002; Forrester & Sullivan, 2018; Kvale, 1994; Seidman, 2006).

Goriisme formu bu 6zellikler dikkate alinarak hazirlanmistir.
3.9 Verilerin Analizi

Nitel verilerin analizinde izlenen temel olarak ii¢ yol mevcuttur. Bunlardan ilk olan1
verilerin 6zglinliiglinli korumak i¢in verileri betimsel bir yaklagimla oldugu gibi ele almak,
ikincisi ise betimsel yaklagim disinda verileri bir tema altinda toplamak {igiincii ve son
secenekte arastirmacinin kendi yorumlarimi da veri analizine katmasidir (Sekil 3). Ug

secenegin birlestirildigi veri analizi yapmak da miimkiindiir (Y1ildirim ve Simsek, 2008).
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1. Arastirma
deseni
a. Verilerin
azaltiimasi
3. Verilerin
analizl
c. Sonuc ¢ikarma b. Verilerin
ve dogrulama Sunumu
4. Bulgularin 2. Verilerin
’i'zf?‘”"f:f‘l”lt‘\";:.z T'f)p‘;a"‘”"‘[a?)[

Sekil 3. Nitel arastirmalarda verilerin analizi igin etkilesim modeli (Kaynak: Keeves, ve
Sowden,1994).

Betimsel analiz, derinlemesine analiz gerektirmeyen verilerin islenmesinde
kullanilirken, i¢erik analizi elde edilen verilerin daha yakindan incelenmesini ve bu verileri
aciklayan kavram ve temalara ulagilmasini gerektirir

Ayrintili prosediirleri igermeyen veri analizi i¢in betimsel analiz kullanilirken
icerik analizi, incelenen verilerin derinlemesine incelenmesini ve yorumlanmasini
gerektiren kavram ve temalarin olusturulmasi gerekliligi tizerine kuruludur (Yildirim ve
Simsek, 2008).

Betimsel analiz, yanitlayicilarin betimsel bulgularini degerlendirerek, igerik
analizi yoluyla verileri tanimlamaya calisir; benzer ve iligkili oldugu tespit edilen verileri
bir araya getirerek belirli kavram ve temalar cercevesinde yorumlar. Icerik analizi ile
katilimcilarin goriislerinin igerigi sistematik olarak belirlenmektedir (Altunisik vd.,
2010).

Bu aragtirmada veriler betimsel analize tabi tutulmustur. Dolayisiyla katilimeilarin
cinsiyet dagilimlari, egitim durumlari, memleket dagilimlar1 ve Amasra’da yagama siireleri
incelenmis ve kategorize edilmistir. Katilimcilarin yoresel yemek tiiketimleri sorulmus ve
sorularin cevaplarindan regeteler kismi derlenmistir. Amasra yoresi denilince akillarina
gelen ilk yemek sorulmus ve yoreyle kendilerinin bagdastirdiklarr yemekler listesi ortaya

cikmistir. Baska bir soruda katilimcilardan yoreye 6zgii bildikleri ot ve baharat ¢esitleri
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sorulmus alman yanitlar ile bolgede yemeklerde kullanilan ve kullanilabilecek ot ve
baharatlar listelenmistir. Amasra yoresine 0zgli 6zel gilinlerde tiiketilen yemekler de bir
baska soruyla sorulmus bu tema altinda alinan cevaplar ile bir grafik olusturulmustur.
Yoreye 6zgii mutfak esyalari elde edilen verilerle kaydedilmistir. Son olarak Amasra
mutfaginin katilimcilarin goziiyle yeterince tanitilma durumu ve yazili kaynaklar ile kayit
altina alinma durumlari incelenmis, katilimcilardan alinan cevaplar ile yapilan aragtirmanin

gerekliligi teyit edilmistir.
3.10 Gecgerlik ve Giivenirlik

Nitel aragtirmalarda gecerlilik ve giivenilirlik en ¢ok kabul goéren ol¢iitlerdendir.
Burada amag arastirmada kullanilan veri toplama yonteminin, arastirmanin modelinin ve
yapilan veri analizinin gegerliliginin ve giivenilirliginin test edilmesi ve okuyucuya dogru
sonuclar sunabilmektir. Nitel aragtirmalarda nicel arastirmalara gore giivenilirlik ve
gecerlilik i¢in sik kullanilan bir test ve yontem olmamasi bir dezavantajdir. Nitel arastirma
olgularin varligi ve anlamina odaklanirken, nicel arastirmalarda sayisal veriler 6nem arz
etmektedir (Yildirim ve Simsek, 2008). Calismanin kalitesi ile gegerlilik ve giivenilirlik
dogru orantilidir (Punch, 2005; Baskale, 2016; Golafshani, 2003).

Gegerlilik nitel arastirmalarda verilerin dogrulugunun teyit edilmesi, konunun
tarafsiz incelenmesi, verilerin gergekle ortiismesi konularyla ilgilidir (Yildirim ve Simsek,
2008).

Nitel arastirmalarda temel arastirma araci aragtirma yapan kisinin kendisi oldugu
i¢in veriler tekrarlanabilir olmaz ve genelleme yapmak dogru degildir. Arastirma baska
kisiler tarafindan yeniden yapilsa dahi ayni sonuglari almak pek miimkiin degildir.
Dolayisiyla nitel aragtirmalarda giivenilirlik 6lgiitii olusturmak denetim izi veya karar izi
kavramlarini olusturup benimsemektir (Daymon ve Holloway, 2010).

Nitel aragtirmalarin giivenilirligini sayisal bir veri olarak ispatlamak genel olarak kabul
gormiis bir teknik olmadigt i¢in zorludur (Noble ve Smith, 2015). Bu sebeple genel kabul
gormiis giivenilirlik verilerin zaman ig¢inde tutarli olmasina ve calisilan katilimcilarin
calismay1 dogru bir sekilde temsil etmesine baglidir. Bir arastirmanin sonuglari benzer bir
metodoloji altinda yeniden {iretilebilirse, ¢aligma aracinin giivenilir oldugu diisiincesine
varilir (Golafshani, 2003).

Bu aragtirma yiriitiilirken katilimecilarin  verdikleri yanitlarin  birbirleriyle
ortlistlikleri tespit edilmis, katilimcilardan gelen cevaplar birbirini tekrar etmeye basladig

diisiiniildiikten sonra goriismeler sonlandirilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

KATILIMCILAR
Bu kisimda katilimcilarin cinsiyet, yas, egitim durumu, memleketi, Amasra’da

yasama siireleri verileri 0grenilmis ve su sekilde derlenmistir (Tablo 3):

Tablo 3. Katihmcilarin demografik ozellikleri

Katihmel Cinsiyet Yas Egitim Durumu Memleketi
K1 Erkek 47 Universite Amasra
K2 Kadin 42 Lise Bartin

K3 Kadin 66 Lise Zonguldak
K4 Kadin 40 Universite Kurucasile
K5 Kadin 60 Ilkokul Safranbolu
K6 Kadin 67 Ikokul Kurucasile
K7 Kadin 75 Ilkokul Amasra
K8 Kadin 40 Ilkokul Amasra
K9 Kadin 48 Ilkokul Amasra
K10 Kadin 50 Lise Bartin

K11 Kadin 45 flkokul Bartin

K12 Kadmn 47 Ikokul Kurucasile
K13 Kadin 51 flkokul Amasra
K14 Kadin 47 Ikokul Kurucasile
K15 Kadm 45 Ilkokul Amasra
K16 Kadin 40 Lise Avara
K17 Kadin 60 Ilkokul Amasra
K18 Kadin 65 Ikokul Kurucasile
K19 Kadin 45 Tlkokul Amasra
K20 Kadin 40 Lise Amasra
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Katilimcilarin Cinsiyet Dagilimlari

Erkek
5%

Sekil 4. Katilimcilarin cinsiyet dagilimlart
Gorilisme sorularini cevaplayan katilimeilarin %95°1 kadin, %5°1 erkektir (Sekil 4).
Yoresel yemek kavrami daha ¢ok yasayan bolge halkinin hane mutfaklarindan ¢iktigi i¢in

tarifler kadin bireyler arasinda uygulanmis ve nesilden nesile aktarilmistir.

Katilimcilarin Egitim Durumu

Universite
9%

Lise

23% flkokul

68%

Sekil 5. Katilimcilarin egitim durumu

Katilimcilarin %68’1 ilkokul, %231 lise, %9’u iiniversite mezunudur (Sekil 5).
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Katilimcilarin Memleket Dagilimlari
Avara
Safranbol
a rg&) 0 U“i
Kurucasile
Zonguldak/
5%
Bartin
14%

Sekil 6. Katilimcilarin memleket dagilimlar
Gortisme sorulart olusturulurken regetelerin dogrulugu i¢in Amasra ‘da yasamis
olma smirhiligr gozetilmektedir. Katilimcilar memleket dagilimlart Amasra %47,

Kurucasile %24, Bartin %14, Avara %S5, Safranbolu %5, Zonguldak %5 olarak
goriilmektedir (Sekil 6).

Katilimcilarin Amasra'da Yasama Siireleri

Sekil 7. Katilimcilarin Amasra'da yasama stireleri
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Katilimcilarin Amasra’da yasama siireleri regetelerin dogrulugunda, uygulanan
yontemlerin eksiksiz aktarilmasinda, tariflerin ydreye Ozgli olmasinda, kullanilan
hammaddelerin yoreden temin edilmesi gibi faktorler goz 6niine alindiginda olduk¢a 6nem
onemlidir. Bu dogrultuda katilimcilarin Amasra ilgesinde yasamalari, bolgede yerlesik
hayatta olmalar1 ¢alismanin dogrulugunu ve giivenilirligini dogrudan etkilemektedir.
Calismalar bu husus dikkate alinarak yapilmis ve siirdiiriilmistiir. Katilimcilarin %25 1 10
yil, %25°1 51 y1l, %20°s1 40 y1l, %15°1 8 y1l, %10°u 50 y1l, %5°1 32 yildir Amasra ilgesinde
yasamaktadir (Sekil 7).

4.2. Goriisme Sorular1 ve Analizler

Calismanin amaci dogrultusunda ortaya ¢ikarilan ve kayit altina alinmasi gereken
recetelerin net, uygulanabilir ve siirdiiriilebilir niteliklerini tasimasi adma gorligme
teknikleri incelenmis ve istenilen nitelikleri karsilayabilecek en uygun teknigin yari
yapilandirilmis goriisme teknigi oldugu degerlendirilmistir. Bu kapsamda uygun goriisme
sorular1 hazirlanmig, uzman goriisii alinmistir. Uzman goriisleri dogrultusunda sorular
katilimcilarin yanitlayabilecegi ve istenilen cevaplarin alinabilecegi sekilde revize edilmis,
olusan eksiklikler giderilmis ve gériisme formu nihai halini almistir. Goriisme sorularindan
elde edilen veriler igerik analizine tabii tutulmus, olusan analiz sonuglar1 asagidaki sekilde

son halini almistir.

m K1
m K2
Hayir = K3
m K4
J m K5
m K6
m K7
m K8
m K9
8 m K10
K11
K12
K13
K14
1 K15
K16

Evet K17
K18
| K19

K20

Sekil 8. Katilimcilarin yoresel yemek tiiketimi
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Goriligme sorular1 sonucunda tiim katilimeilar evlerinde yoresel yemek tiikettiklerini
sOylemektedirler. Tiiketilen yemekler sorulmus elde edilen tiim veriler tarifleri ve

malzemeleri ile tarifler kisminda listelenmistir (Sekil 8).

/ mK1l
~ mK2

mK3

mK4
Kara Mancar Yemegi mK5

mK6
u K7
mK8
= K9

K10
Amasra Salatasi mK11

=K12
K13
K14
K15
K16
Balik m K17
m K18

/ K19
K20

Sekil 9. Katilimcilarin Amasra denilince aklina gelen ilk yemek

Katilimcilardan alinan bilgiler dogrultusunda katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun
Amasra denilince akillarina balik geldigi gézlemlenmektedir. Katilimeilarin %85°1 Amasra
denilince aklina balik geldigini sdylemektedir. Bu dogrultuda Amasra ilgesi yore halki
tarafindan ’balik’ yemegi ile biitlinlestirilmistir. Katilimecilarin %10’u Amasra denilince
aklina Amasra Salatas1 geldigini sdylemektedir. Katilimcilarin %5’i Amasra denilince

aklina Kara mancar yemegi geldigini soylemektedir (Sekil 9).
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Isirgan otu m K12
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J K15
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] mK17
Nane n K18
1 K19
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Sekil 10. Katilimcilarin yoreye ait bildigi ot ve baharat ¢esidi

Katilimcilara yoreye ait bildikleri ot veya baharat ¢esidi olup olmadigi var ise
hangileri oldugu sorulmustur. Alinan cevaplarda 15 katilime1 yoreye ait ot ve baharat ¢esidi
olmadigini sdylemektedir. Cevaplar degerlendirildiginde katilimcilarin %75°1 yoreye ait ot
ve baharat ¢esidi olmadigimi diisiinmektedir. Katilimcilarin %20’si nane, %13.3’iii
ballibaba, %6.6’s1 dereotu, 1sirgan otu, ebegiimeci cevabini verirken %6.6’s1 tarhana otu,
%6.6’s1 kisi dag kekigi ve %6.6’s1 kisi kekik cevaplarint vermistir (Sekil 10).

Tablo 4. Amasra'nin 6zel giin yemekleri

Cenaze Bayram Ozel Giinler

K1 Pilav- - -
K2 Tavuk, Et-Tavuk Zirva Tatlis1 Tavuklu bérek
K3 - - -

K4 - - -

K5 - - -

K6 - Delioglan Sarig1 -

K7 - - -
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) - Kirk Yufka Boregi, -
Tavuklu Borek

K9 - - -

K10 - - -

K11 - - Gelin Teli

K12 - - -

K13 - - Diigiin Helvasi

K14 - - -
K15 - Beyaz Baklava -
K16 - - -
K17 - - -
K18 - - Tavuklu Koy Boregi
K19 -

K20 - - -

Amasra’nin 6zel giinlerinde yapilan yemekler katilimcilardan alinan bilgiler
dogrultusunda; cenazede Pilav-Tavuk, Et- Tavuk, bayramlarda Zirva Tatlisi, Delioglan
Sar1g1, Kirk Yutka Boregi, Tavuklu Borek, Beyaz Baklava, 6zel giinlerde Tavuklu borek,
Gelin Teli, Diigiin Helvasi, Tavuklu Koy Boregi olarak kaydedilmistir (Tablo 4).

Tablo 5. Amasra yoresine 6zgii mutfak esyalari

Mutfak Esyasi Katilimeilar
Ahsap Kagik K1, K4, K8, K13
Ahsam Nihale K2, K7, K8, K17, K19
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Ahsap Tepsi K3, K5, K9, K18

Balik Tavasi K4, K8, K17

Tahta Kase K4, K7, K19

Simsir Kasik K2, K3, K4, K6, K8, K9, K12, K15, K16

Oklava K1, K2, K4, K8, K11, K14, K15, K16, K18, K 19
Merdane K1, K2, K4, K8, K11, K14, K15, K16, K18, K 19

Katilimcilara bolgede kullanilan yoreye 6zgli mutfak esyalart soruldugunda %50°si

oklava, %50’si merdane, %45’ simsir kasik, %25°i ahsap nihale, %20’si ahsap kasik,

%20’si ahsap tepsi, % 15’1 balik tavasi, %151 tahta kase seklinde cevap alinmistir. Elde

edilen verilerdeki mutfak arag-gereglerinin tamami giiniimiizde yorede tiretilmektedir.

K1 soruya s0yle cevap vermistir:

“Yapilyyor yapilyyor. Ahsap kasiklar iste nihaleler, tepsiler. Eskiden ustalar bunlarin
tamamwni ellerinde yaparlardi. Bu ¢ekiciler ¢arsisinda. Simdi artik sanayide birkag kisi
nihaleydi tepsiydi falan artik cnc tezgahinda yapiyorlar hani boyle el oymaciligi bir tek kasik

olarak kaldi.”’
K2 ise:

“Balik tavalar: var asagida yapilan. Onu neyden yapryorlar bilmiyorum. Cekiciler
carsisinda yapilan salataya o6zel tahta kase yapuiyorlar. Simsir kasik, nihale de burada

yvapiliyor.”’
K4 ise:

“Buraya ozgii balik tavalari falan var satilyyor da.’

>
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Amasra mutfaginin yeterince tanitildigim diisiiniiyor musunuz?

u K1
/ u K2

' m K3
u K4
Evet = K5

m K6
1 u K7
m K8
K9
K10
m K11
m K12
K13
K14
K15
K16
m K17

- K18
Hayir K19
K20

Sekil 11. Katilimcilarin Amasra mutfaginin yeterince tanitildigini diisiinme diizeyi

Gorlisme sorularinda yer verilen bir diger konu ise ydre mutfaginin yeterince
tanitilabilme durumudur. Bu kisimda alinan cevaplar dogrultusunda katilimcilarin Amasra
mutfaginin tanitilma diizeyini yeterli bulmadiklart goriilmektedir. Katilimcilarin %100
mutfagin tanitilmasini istemektedir (Sekil 11).

K1 soruya soyle cevap vermistir:

“Hayw. Daha iyi olabilirdi. Soyle aciklayim ben bunu. Buraya gelen insanlarda su
mantik var. Ben balik, raki, salata yapmak istemiyorum. Yillardir herkes buraya balik, raki,
salata icin geliyor. Ben yoresel ev yemegi yapan 3-5 masali biryer bile olsa salas da olsa
oraya gitmek istiyorum. Yoresel yemek istiyorum diyor. Oyle biryer yok. Tanitim olmus olsa
en azindan bu resepsiyon kadar bir alan agilabilir. Bunu belediye kendi de acabilir, bir tane
as¢i, bir tane garson da koyabilir. Sadece yoresel yemek olabilir. Ispit yapilabilir. Kuru
yvufka tavuk yapilabilir. Basit. Zaten kuru yufka hazir tavugu biitiin bir sekilde hasliyorsun.
Kolaylikla yapilabilir. Bu sekilde 3-5 ¢egsit yemek. Corbayida dersin giinliik ¢orbalar bunlar.
Kabak zamani kabak ¢orbasi yaparsin. Isirgan zamani isirgan ¢orbasi yaparsin. Kestane
zamani kestane ¢orbasi yaparsin. Bu sekilde olabilir yani. O yiizden sorunun cevabi hayir.”’

K2 ise:

“Hayiwr. Yapilan ¢ok fazla yoresel yemegimiz yok ama eskilerde ¢oktu e simdi
venilerde c¢ok zaten yapmiyor. Eskilerde kaldigi igin herkes hazira dayandigr igin
surdiiriilmiiyor.”’
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Amasra Mutfagina Ait Yazih Kaynaklarin Yeterli Oldugunu Diisiiniiyor Musunuz?
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Sekil 12. Katilimcilarin Amasra mutfagina ait yazili kaynaklar yeterli bulma diizeyi

Katilimcilara Amasra Mutfagina ait yazili kaynaklar1 yeterli bulup bulmadiklar
sorulmus ve tiim katilimcilardan hayir cevabi alinmistir. Katilimeilar Amasra Mutfagi’ na
ait yazili kaynaklarin yeterli olmadigini diisiinmektedirler. Caligmanin amaglarindan olan
Amasra Mutfaginin yazili hale getirilmesi ve siiregelen nesillere dogru ve net bir sekilde
aktarilmasi istegi yore halkindan alinan cevaplarla bir gereklilik oldugu diisiincesini
kuvvetlendirmektedir. Elde edilen veriler yapilan bu ¢alismanin yore halki tarafindan da

bir gereksinim olarak goériilmesi niteligi tasimaktadir (Sekil 12).

4.3. Receteler

4.3.1. Corbalar

PUMPUM CORBASI

MALZEMELER

100 gram muisir unu
150 gram margarin veya 105 ml zeytinyagi
50 gram kiyma, pastirma veya sucuk
2 dilim ekmek
1200 ml su

16 gram salca
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20 gram rende kasar peyniri
16 gram tuz

5 gram karabiber

YAPILISI

Bir tencereye misir unu ve su alinir karistirilir, ocakta bir siire kaynatilirken ayr1 bir
tavada da kiyma ile kiip seklinde dogranmis 1 dilim ekmek yagda kavrulur ve kaynamakta
olan ¢orbanin icine eklenir (Istege gdre bir su bardag: siit eklenebilir. Siir ekleme
durumunda 10 gram un fazla koyulmalidir). Tuz ve karabiber ilavesinden sonra kaynamasi
beklenilir ve kaynadiktan sonra yemek ocaktan alinir. Kiip halinde dogranmis ve yagda

kizartilmis ekmek, sal¢a sos ve rende kasar peyniri ilavesi ile servis edilir.

ETLI MISIR CORBASI

MALZEMELER

500 gram dana eti
200 gram bugday
200 gram misir
200 gram haslanmis barbunya
4-5 adet defne yapragi

Uzeri igin:
Tereyagi
Pul biber

YAPILISI

Misir, barbunya ve bugday yemek yapilmadan bir giin 6ncesinde kaynatilir.
Pigirilen musir, bugday ve barbunya ayni tencerede 15 dakika pisirilir. Et ise suyunu ¢ekene
kadar pisirilir. Daha sonra sicak su ve defne yaprag: ile pisirme islemi devam ettirilir.
Haglanan etin suyu siiziiliir ve etten ayrilan su musir, bugday ve barbunyanin pistigi
tencereye ilave edilir. Suyundan ayrilan etler sogutulduktan sonra didikleme islemi yapilir.
Didiklenen etler yemege eklenir ve tuzu da dokiilerek kaynamasi saglanir. Tiim islemler
tamamlandiktan sonra tereyagi ve pul biber kizdirilarak ¢corbanin tizerine eklenir. Siislenir

ve servis edilir.
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4.3.2 Borekler

SU BOREGI

MALZEMELER

1 kilogram un
7 adet yumurta
24 gram tuz
300 ml su

I¢ Harci Icin:
200 ml siviyag
500 gram tereyag1
1 kilogram peynir

150 gram maydanoz

YAPILISI

Un, yumurta, tuz ve su bir kaba alinarak yogurma iglemi yapilir. Yogrulan hamur 5
dakika siire ile dinlenmeye birakilir. Dinlenmis olan hamur 9 pargaya ayrilir ve yuvarlanir.
Ayri bir kapta ise i¢ harci olan biitiin malzemeler birlestirilir. Parcalara ayrilan bezelerden
bir tanesi haslama islemi yapilmadan yaglanan tepsiye yerlestirilir. Ayr1 bir tencere igine
tuz eklenerek kaynatilir ve diger bezeler agilarak suda haglanir. Haglama isleminden sonra
acilan hamurlar soguk suya alinir ve soguk sudan da ¢ikarilarak arasina i¢ harci eklenmis
katlar olusturulur. Kalan son parca da haglanma islemi yapilmadan en iist kata yerlestirilir

ve ocakta boregin her iki tarafinin da pismesi saglanir.

TAVUKLU KOY BOREGI

MALZEMELER

4 adet kuru yufka
600 ml tavuk suyu
1 adet tavuk

YAPILISI
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Tavuk istege gore parcalanarak veya biitiin seklinde haslanir. Kuru yufkalar
haslanan tavuk suyu ile islanarak bir tanesi tiim olarak tavaya yerlestirilir digerleri
parcalanarak tavaya yerlestirilir ve tava ocakta cevrilerek yufkalarin pisirilmesi saglanir.

Son olarak servis etmek igin tabaga alinan yufkalarin iistiine tavuklar eklenir.

4.3.3 Sebze yemekleri

YUMURTALI ISPIT YEMEGI

MALZEMELER

500 gram 1spit
350 gram sogan
4 adet yumurta
14 gram siviyag
24 gram tuz
5 gram karabiber
5 gram pul biberi

YAPILISI

Ispitlar sirastyla yikama, haglama ve siizme islemlerine tabi tutulur. Bir tavaya
siviyag eklendikten sonra ince dogranmis soganlar kavrulur ve pul biber ilave edilir.
Kavrulan soganlara 1spitlar eklenir ve 5 dakika daha kavrulur iizerine yumurtalar ilave
edilir ve tuz, karabiber eklenerek pisirme devam ettirilir. Pigme islemi tamamlandiktan

sonra servis edilir.

DOSEMELI MANCAR

MALZEMELER

2 kilogram karalahana (yerel dilde mancar)
100 gram bulgur
100 gram piring
100 gram kirilmig misir (yerel dilde misir tarhanasi)

300 gram sogan
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2 adet kirmizibiber
16 gram salca
5 gram pul biber
5 gram karabiber
100 ml siviyag
16 gram tuz
Su

Uzeri Igin:
250 gram tereyag1
100 ml siviyag
100 gram sogan

Su

YAPILISI

Mancarlar dogranir ve kaynayan suda haslanir, ardindan siiziiliir ve diger tiim malzemeler
ayr1 bir kapta karigtirilir. Haglanan mancarlari tencereye alin ve hazirlanan karisim ii¢ kat olacak
sekilde iist tiste koyun. Mantarlarin iistiinii 6rtecek sekilde yag ve su ekleyin. Kisik ateste suyunu

cekene kadar pisirmeye devam edin. Pigme islemi tamamlandiktan sonra servis edin.

YOGURTLU MANCAR

MALZEMELER

2 kilogram pancar kokii
1.5 litre su
500 gram yogurt
30 gram salca
25 gram aycicek yagi
10 gram sarimsak

YAPILISI

Pancarlar once haslanir daha sonra kabuklar1 soyulur. Kabuklar1 soyulmus pancarlar
yuvarlak dilimler haline getirilir ve dinlenmesi icin bekletilir. Ayr1 bir kapta sarimsak ve yogurt

karigtirilir ve dinlenmis pancarlarin lizerine ilave edilir. Salga siviyag ile birlikte ayr1 bir kapta
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kavrularak kivam alana kadar su ilavesi ile pigirilir. Salca istenilen kivama geldikten sonra

pancarlarin iizerine eklenir ve servis edilir.

GICIR (DIKEN UCU)

MALZEMELER

500 gram diken ucu (yerel dilde gicir)
100 gram aycicek yagi
200 gram kuru sogan
25 gram sarimsak
100 gram ¢irpilmig yumurta
100 gram yesilbiber
5 gram tuz

5 gram pul biber

YAPILISI

Diken uglarmma sirasiyla yikama, dograma ve haslama islemleri yapilir. Ayr bir
kapta siviyag, ince kiyilan yesilbiberler, sarimsak ve sogan kavrulur ve iizerine haslanan
diken uglan ilave edilir. Tuz ve pul biber de ilave edildikten sonra ¢irpilmis yumurta

tizerine eklenir ve pistikten sonra servis edilir.

ARAKA

MALZEMELER

500 gram Araka (kabuklu bezelye)
100 gram sogan
60 gram kirmizibiber
50 gram havug
30 gram domates salgasi
30 gram ayg¢icek yagi

5 gram tuz
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300 gram su

YAPILISI

Arakalar kilgiklar ayiklandiktan sonra sivi yagda sogan, havug ve kirmizibiber ile
kavrulur. Salga eklenerek kavrulma islemine devam edilir ve arakanin bezelyeleri de
eklenerek su ilave edilir. Kaynama basladiktan sonra tuzu da ilave edilerek sogumaya

birakilir. Soguyan arakalar servis edilir.

ACI MANTAR

MALZEMELER

500 gram ac1 mantar
100 gram kuru sogan
30 gram aycicek yagi
10 gram kiyilmig maydanoz
5 gram tuz
5 gram karabiber

5 gram pul biber

YAPILISI

Mantarlari nemli bir bezle silin. Mantarlar1 dérde boliin ve s1v1 yagda kisik ateste
kizartin. Kizarttiktan sonra suyunu siiziin. Baska bir tavada soganlari kavurun ve
mantarlar1 ekleyin. Baharatlar1 ve tuzu ekledikten servis tabagina alin ve {lizerine

maydanoz ekleyin.

FASULYE KAVURMASI

MALZEMELER

500 gram taze fasulye
200 gram rendelenmis domates
30 gram tereyagi
60 gram aycicek yagi

150 gram sicak su
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30 gram salca
30 gram sarimsak
5 gram tuz
5 gram karabiber

5 gram pul biber

YAPILISI

Fasulyeler ayiklanip ortadan ikiye boliiniir ve genis bir tencerede sivi yag ve
tereyagi ile kavrulur. Kavurma islemi tamamlandiktan sonra iizerine sicak su ilave
edilerek suyu buharlasana kadar kavurma islemine devam edin ve kavrulan fasulyeleri
bir tabaga alin. Fasulyelerin oldugu tencerede sarimsagi kavurun ve sarimsaklar
yumusayinca rendeyi, sal¢ayi, tuzu ve baharatlar1 ekleyin. Tavadan aldiginiz sosu

tabaktaki fasulyelere ekleyin ve servis yapin.

DIBLEG

MALZEMELER

500 gram taze fasulye
100 gram kuru sogan
220 gram domates rendesi
200 gram piring
70 ml zeytinyag1 veya 45 gram tereyagi
16 gram tuz

5 gram karabiber

YAPILISI

Fasulyelerin kilgiklar1 ve baglar1 ayiklanarak ince enlemesine dilimler halinde
kesilir. Soganlar yemeklik olarak ince ince dogranir ve uygun bir tavada sivi yagda
kavrulur. Soganlar kavrulunca dogranmis fasulyeleri ve rendelenmis domatesleri ekleyin.
Pirinci yikayip siiziin ve tencereye ekleyin. Tuz ve baharatlar1 ekledikten sonra suyu ilave
edip piringler pisene kadar pisirmeye devam edin. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra

soguk olarak veya tereyagi ile yapilmissa 1lik olarak servis yapin.
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4.3.4 Ana yemekler

SAP KOFTE

MALZEMELER

850 gram dana kiyma
150 gram kuzu kiyma
50 gram sogan
30 gram galeta unu
5 gram tuz
5 gram kimyon
5 gram karabiber
5 gram pul biber
5 gram kekik

YAPILISI

Tiim malzemeler karigtirilarak yogurulur ve tizeri ortiilerek bir saat kadar dolapta
bekletilir. Dolaptan cikartilan kofte tezgéh iizerinde tekrar yogrulma isleminden gecirilir
ve bir saat kadar tekrar buzdolabinda bekletilir. Daha sonra hazirlanan kofte kiyma
makinesinden gegirilir. Tiim bu islemlerin ardindan kofteler 30 gramlik parcalara ayrilarak

yuvarlak bir sekil verilir. Mese komdirii ile hazirlanan 1zgara iizerinde ¢evrilerek pisirilir.
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FOSMAK

Resim 6. Balkabagi

(Merve Giindiiz kisisel arsiv).
MALZEMELER

200 gram kuru fasulye
500 gram balkabagi kabugu
30 gram ay ¢i¢ek yagi
150 gram sicak su
200 gram kuru sogan
20 gram sarimsak
1 gram tuz
1 gram karabiber

1 gram pul biber

YAPILISI

Kuru fasulyeler bir giin 6nceden suda bekletilir ve haslanip siiziiliir. Daha sonra
sogan, sarimsak yagda sotelenir. Ince, jiilyen dogranan kabak kabuklari ilave edilir.
Kavurma iglemi pisene kadar devam eder. Haglanan kuru fasulyeler de yemege katilarak
baharatlari ilave edilir ve lizerine sicak su ilave edilerek suyu ¢ekene kadar pisirilir. Pisen

yemek servise hazir hale gelmistir.
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DIBLEG

MALZEMELER

500 gram taze fasulye
100 gram kuru sogan
220 gram domates rendesi
200 gram piring
70 ml zeytinyag1 veya 45 gram tereyagi
16 gram tuz

5 gram karabiber

YAPILISI

Fasulyelerin kilgiklar1 ve baslari ayiklanarak ince enlemesine dilimler halinde
kesilir. Soganlar yemeklik olarak ince ince dogranir ve uygun bir tavada sivi yagda
kavrulur. Soganlar kavrulunca dogranmis fasulyeleri ve rendelenmis domatesleri ekleyin.
Pirinci yikayip siiziin ve tencereye ekleyin. Tuz ve baharatlar1 ekledikten sonra suyu ilave
edip piringler pisene kadar pisirmeye devam edin. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra

soguk olarak veya tereyagi ile yapilmissa 1lik olarak servis yapin.

ISLAMA

MALZEMELER
5 adet kuru yufka
150 gram kuru sogan
100 gram dana kiyma
100 gram su
72 ml Aycicek yagi

5 gram tuz

YAPILISI
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Kuru yufkalar bir tepsiye alip bagka bir tavada kiyma ve yemeklik dogranmis sogani sivi
yagda kavurun. Ayr bir tavada sivi yag ve tuzu ekleyip suyu kaynatin ve yufkalarin {izerine

dokiin. Ardindan sogan ve kiyma karigimini ekleyip servis yapin.

TIRIT

MALZEMELER

2 adet yufka
1.5 litre tavuk suyu
500 gram tavuk cigeri
30 ml siviyag
5 gram pul biber

YAPILISI

Yufkalar pargalanir, tavuk suyuna atilir ve servis tabagina alinir. Ayri bir tavada

kizartilan ve pul biberle karistirilan tavuk cigeri yufkalarin tizerinde servis edilir.

4.3.5 Dolmalar

SIKMIK (BULGURLU MAYDANOZ DOLMASI)

MALZEMELER

150 gram maydanoz
200 gram ince bulgur
100 ml sicak su
300 gram un
5 gram pul biber
5 gram karabiber
16 gram tuz
Yogurmak i¢in 1lik su
Dolmalar1 kaynatmak i¢in:
16 gram tuz
30 ml zeytinyag1
Uzeri igin:

45 gram yogurt
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30 gram tereyagi
5 gram ac1 toz biber
2 dis sarimsak

YAPILISI

Ince bulgur derin bir kaba alinir ve iizerine sicak su eklenir. Bulgur suyunu ¢ektikten
sonra baharatlar, tuz ve unun yarisi eklenilerek homojen bir dagilim olana kadar karistirma
islemi yapilir. Karigima ince dogranan maydanoz ilave edilir. Daha sonra yavag yavas su
eklenerek biraz civimasi saglanir. Bu kisimda su kontrollii olarak ilave edilmelidir. Hamur
yumusak bir kivama geldiginde su ekleme islemi bitirilir.

Kiiciik bir kaseye su dokiilerek eller 1slatilarak ceviz biiyiikliigiinde toplar elde edilir. Bir
tencereye bir litre kaynamis su dokiiliir ve icerisine zeytinyagi, tuz eklenip maydanoz
dolmalar1 igerisine atilir. Dolmalarin birbirine yapismamasi igin belirli araliklarla
karistirillarak 15 dakika kadar pisirilir. Dolmalar pistikten sonra kevgir ile tabaga alinarak
tereyagi ve toz biber kizdirilir. Ayr1 bir kapta sarimsak ve sogan ¢irpilarak maydanoz

dolmasinin iizerine dokiiliir ve son olarak tereyagi sosu da lizerine gezdirilerek servis edilir.

ISPIT DOLMASI

MALZEMELER

1 kilogram 1sp1t yapragi
400 gram misir unu
400 gram un
300 gram kuru sogan
Su
5 gram nane
5 gram pul biber
5 gram karabiber

16 gram tuz

Uzeri I¢in:
300 gram sogan
3 dis sarimsak

600 gram domates
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YAPILISI

Ispit yapraklar1 temizleme ve haslama islemlerinden gegirilir. Misir unu ve un ayri
bir kapta su ilavesi ile karistirilarak hamur haline getirilir ve yogurma islemi uygulanir. Bu
kisimdan sonra soganlar dogranarak eklenir ve baharatlar katilir. Ispit yapraklarinin i¢ine
hazirlanan dolma ig¢i yerlestirilerek sekil verilir yani sarilir ve pisecegi tencereye
yerlestirilir. Uzeri i¢in sogan sarimsak ve domates tencerede kavrularak sos haline getirilir

ve servis edilirken dolmanin tUizerine eklenir.

MANCAR DOLMASI

MALZEMELER
500 gram mancar
600 gram piring
500 gram su
100 gram kuru sogan
40 gram domates salcasi
60 gram aycicek yagi
16 gram tuz
5 gram karabiber
5 gram pul biber

YAPILISI

Mancar dolmasi i¢in oOncelikle mancarlar temizlenir ve suda haglanir. Kalan
malzemeler ayr1 bir kapta karistirilarak i¢ harci elde edilir. Elde edilen i¢ harci bir mancara
yaklasik 20 gram gelecek sekilde yerlestirilir ve sarilir. Dolmanin pisecegi tencereye
sarilan mancarlar yerlestirilir. Dolmanin iistiine yeteri kadar su ilave edilerek kisik ateste

pisirilir. Suyu ¢ektikten sonra dolmalar servis edilebilir.
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4.3.6. Makarnalar

PIRINCLI BARTIN MANTI

MALZEMELER
Ici Icin:

400 gram piring
30 gram margarin
100 ml siviyag
500 gram dana kiyma
300 gram sogan
16 gram tuz
5 gram karabiber
Hamuru I¢in:
500 gram un
2 adet yumurta
16 gram tuz
Su

150 ml et suyu veya kemik suyu

YAPILISI

Bir tencere igerisinde 30 gram margarin eritilir ve kiip seklinde dogranan soganlar
hafif¢e kavrulur. Kavurma islemine kiyma eklenerek devam edilir. Piringler yikanir ve
pismeyecek sekilde haslanir. Haglama islemi tamamlanan piringler de kiyma ile birlikte
kavrulmaya alinir. Kavurma islemi birka¢ dakika yapildiktan sonra 400 ml su ilave edilir.
Tuz ve karabiber ilavesi ile son olarak karistirilan i¢ harci pisirilir.

Hamuru hazirlamak i¢in un, yumurta, tuz ve su birlestirilir. Elde edilen hamur ikiye
boliinerek boliinen her parga 2-3 mm kalinliginda agilir. Agilan hamurlar 7-8 cm boyutunda
kareler haline getirilir ve hazirlanan i¢ bu karelerin ortasina 8-9 gram olacak sekilde
yerlestirilir. I¢ konulduktan sonra hamurlarin kdselerinden iceriye dogru kapatilarak sekil
verilir.

Firin tepsisi margarin ile yaglandiktan sonra hazirlanan hamurlarin katlanma kisimlar Gistte
kalacak sekilde tepsiye yerlestirilir ve hamurlarin {istiine siviyag firca yardimu ile siiriiliir.

Kizartma islemi tamamlanan mantilarin iizerine mantilar hala sicakken kaynamis et suyu
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mantilarin lizerine gelecek sekilde ilave edilir. Mantilarin suyunu ¢ekene kadar pisirme
islemine devam edilir ve bu agama da tamamlandiktan sonra mantilar sogumadan servis

edilir.

4.3.7 Hamurlar

LOKMA (GABARATMA, HOSLAMA)

MALZEMELER

1 adet yumurta
400 ml siit
800 ml su

42 gram yas maya
16 gram tuz
Yeteri kadar un
Kizartmak icin

2 litre siviyag

YAPILISI

Yumurta, siit, stviyag, su, yas maya, tuz ve yeterli miktarda un karistirilarak hamur
elde edilir. Elde edilen hamur mayalanmasi i¢in yaklasik bir saat kadar bekletilir.
Mayalanma islemi tamamlanan hamur bir kasik yardimi ile boliinerek kizartilir. Kizartma
islemine baslamadan yagin kizgin oldugundan emin olmak gerekmektedir. Kizarma islemi

tamamlanan hamurlar tencereden servis tabagina alinir.

FESLEGENLI GOZLEME

MALZEMELER

90 ml zeytinyag1
200 ml su
16 gram tuz

Yeteri kadar un
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Uzeri icin:
200 ml su
30 ml zeytinyagi

1 dal kurutulmus feslegen

YAPILISI

Zeytinyagi, su, tuz, un karistirilarak hamur elde edilir. Elde edilen hamur 30 dakika
dinlendirilir. Dinlenmis hamur limon biyiikliglinde pargalara boliinlir ve pisirilecegi
tavanin genigligi kadar agilir. Yaglanmamis olan pisirme tavasinda arkali onlii pisirilerek
ayr1 bir kapta {ist malzemesi karistirilir ve iizerine bir firga yardimi ile siiriiliir. Pisen

gbzleme servis edilir.

HAMUR ATMASI

MALZEMELER

10 gram aygicek yagi
30 gram domates salgasi
30 gram biber salcgas1
125 gram un
50 gram kuru sogan
1 litre su
5 gram tuz

5 gram karabiber

Ugzeri igin:
250 gram yogurt
25 gram sarimsak

5 gram tuz

YAPILISI

Un, tuz ve suyu sert bir hamur olusana kadar yogurun. Soganlar kiip seklinde
dogranir ve tavada yagda kavrulur. Pisen soganlara salga ve biber salgasini ayri ayri

ekleyin. Ardindan baharatlar1 ekleyin, su ekleyin ve kaynatin. Hamurdan belli bir

48



kalinlikta kiiciik parcalar kopartip kaynayan suya atin ve bes dakika kadar pisirdikten
sonra sudan ¢ikarin. Bu asamadan elde edilen hamurlarin tamami servis tabaklarina

alinir. Istege gdre sarimsakli yogurt ve domates sosu ayri ayr1 eklenebilir.

4.3.8. Salatalar

AMASRA SALATASI

Resim 7. Mustafa Amca'nin Yeri Canli Balik Restoran'da sunulan Amasra salatasi
(Merve Giindiiz kisisel arsiv).
MALZEMELER

110 gram domates
120 gram salatalik
75 gram beyaz kuru sogan
60 gram yesilbiber
500 gram yesil marul
40 gram yesil taze sogan
30 gram reyhan
30 gram tere
30 gram maydanoz
30 gram kekik
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30 gram nane
30 gram radika
30 gram mor marul
30 gram dereotu karigimi
40gram havug
40 gram domates
40 gram beyaz lahana
40 gram karnabahar
40 gram kornison
40 gram zerdali
40 gram biber tursusu
50 gram kirmizibiber
50 gram kirmizilahana
80 gram kirmizi pancar
35 gram kirmiziturp
35 gram karpuz turp
35 gram Japon turpu karigimi
45 ml s1zma zeytinyagi
90 ml ay¢icek yagi
90 ml tiziim sirkesi
45 ml limon suyu

22 gram ¢ay kasig1 tuz

YAPILISI

Oncelikle yesil marullar yikanir. Salatanin hazirlanacagi servis tabagina yerlestirilir
lizerine sirasiyla jiilyen sekilde dogranmis beyaz sogan, kalin yuvarlak kesilmis domates
ve salatalik, lizerine dogranan yesilbiber ve yesil sogan, yerlestirilir. Kalan yesillikler de
ayiklanip yikandiktan sonra zedelemeden harmanlanir ve 2-3 defa vurulan bigak darbesi
ile kesilerek salatanin iizerine yerlestirilir. Uzerine tursu karisimindan fazla kiiciiltmeden
bicakla kesilerek yerlestirilir. Bunlarin tizerine jiilyen dogranmis kirmizilahana ilave edilir.
Pancar tursusu yarim ay seklinde kesilerek servis tabagmin ¢evresine siralanir. Pancar
tursularinin da tlizerine papatya seklinde kesimi yapilmis olan Japon ve karpuz turplar

yerlestirilir. Bunlarin {istiine yine papatya seklinde kesilen kirmiziturplar yerlestirilir.
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Servis tabaginin g¢evresine turplarin ortalarina gelecek sekilde yuvarlak halka kesilen
havuclar yerlestirilir. Bu asamada tabagin kenarinda papatya goriintiisii olugmaya
baglamalidir. Kirmiziturplarin bosluklarina kalin yuvarlak sekilde kesilen kirmizibiberler
yerlestirilir ve bunlarin ortalarina lale gibi kesilen havuglar yerlestirilir. Aycicek yagi,
zeytinyagi, limon suyu ve liziim sirkesi tuz ile karistirilir ve elde edilen sos salatanin

tizerine gezdirilir (Resim 4).

4.3.9 Tathlar

BALKABAGI BOREGI

Resim 8. Amasra Ceylin Otel'de yapilan balkabagi boregi
(Merve Giindiiz kisisel arsiv).
MALZEMELER
1 kilogram yufka
1 kilogram bal kabag1
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200 gram seker
200 ml siviyag

Serbeti icin:
400 gram seker
400 ml su

YAPILISI

Pisirme islemi yapilacak tepsinin {izerine yufka yerlestirilir. Rendelenmis bal
kabag1 ve toz seker yufkanin iistiine esit ve diizgiin bir sekilde yayilarak rulo sekline
getirilir ve 6nceden yaglanmis tepsinin kenarina yerlestirilir. Bu sekilde biitiin yufkalardan
rulolar olusturulup tepsiye giil boregi seklini alacak bigcimde dizilir. Firinda pisme
isleminden Once lizeri yaglanir. Su ve seker yaklagik 15 dakika kaynatilarak serbet haline
getirilir ve sogutulur. Pigme islemi tamamlanan tatlinin tizerine 1lik serbet ilave edilir ve

tath servis edilir (Resim5).

ZIRVA TATLISI

MALZEMELER
500 gram nisasta
1 litre su
400 gram toz seker
5 gram karanfil

150 gram lohusa sekeri

YAPILISI

Seker ve su bir kapta birlestir ve igerisine nisasta eklenerek ¢irpma islemi uygulanir.
Ayr bir kapta logusa sekeri suda eritilerek igerisine karanfiller ilave edilir ve ocaga alinir.
Logusa sekeri kaynatilip suyu ¢ektirilir ve diger malzemeler ila birlestirilir. Homojen bir
kivam elde edildikten sonra pisen tath ayri bir kaba alinir ve sogutulur. Tatli soguduktan

sonra dilimlenir ve servis edilir.
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DELIOGLAN SARIGI

MALZEMELER

6 adet yufka
300 gram ezilmis ceviz

100 gram seker

Sosu igin:
1 adet yumurta
100 ml siit
45 ml siviyag

Uzeri igin:

Pekmez

YAPILISI

Yufkalar uygun bir zemine alinir ve ayri bir kapta birlestirilen yumurta, siit, siviyag
ile hazirlanan sostan iizerine eklenir ve lizerine de ceviz, seker karistirilarak eklenir. Yufka
iki taraftan da yuvarlanarak ortadan kesilir. Kesilen yufkalar giil boregi seklinde sarilarak
kalan sos i¢ine pekmez koyulup iizerlerine siiriiliir. Son asamada firin 180 dereceye

ayarlanir ve pisirme islemi gergeklestirilir.

INCIiR DONDURMASI

MALZEMELER

500 gram kuru incir

1 litre sut

Su

YAPILISI

Kii¢iik pargalar halinde dogranan incirler yikanarak bir tencere igerisine yerlestirilir

ve incirlerin iistiine gelecek sekilde su koyularak ocagm alti acilir. Incirler suyu gekip
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sekerli bir tat alana kadar pisirilir. Pisme islemi tamamlanan incirler pigsirmeye uygun bir
tabaga, tabagi ortalayacak sekilde yerlestirilir. Tabaga yerlestirilen incirlerin tizerine soguk
siit ilave edilir ve bu sekilde pisirilir. Muhallebi kivamina gelene kadar pisen incirler

ocaktan alinir ve sogumaya birakilir. Soguma islemi tamamlandiktan sonra tathi servis

edilebilir.

BEYAZ BAKLAVA

MALZEMELER

800 gr un
10 gram kabartma tozu
1 adet yumurta
200 ml siviyag
15 ml sirke
200 ml 111k su
Yeteri kadar un
600 gr ceviz
250 gr tereyagi

Serbeti i¢in:
800 gram seker
800 ml su

2 ml limon

YAPILISI

Yumurta, siit, 1lik su, siviyag, sirke karistirilir, karisimin {izerine kabartma tozu ve
un da eklenerek yumusak bir hamur olana kadar yogurma islemi devam ettirilir. Hazirlanan
hamur 10 dk. siire ile dinlendirilir bu siirede cevizler ¢ok ufaltmadan parcalanir. Su ve seker
ocakta karistirilarak serbet elde edilir. Hamur ceviz biiyiikliiglinde pargalara ayrilarak besli
sekilde parcalara boliinilir ve nisasta yardimi ile acilir. Agilan hamurlar aralarina nisasta
eklenerek st liste koyulur ve hepsi birlikte acilir. Agilan besli katlarin arasina ceviz
serpilerek hamurlarin hepsi pisecek tepsiye yerlestirilir. Olusan baklava istenildigi gibi

dilimlenerek iizerine tereyagi dokiiliir ve firinda pisme islemi yapilir. Firin bu asamada 120
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derece ve kapagi agik, son 10 dakikada firinin kapagi kapatilacak sekilde pisirilmelidir. Bu
islem baklavanin beyaz kalmasini saglayacaktir. Serbet kaynatma igleminden sonra 15
dakika daha ocakta tutulur ve i¢ine limon suyu eklenir. Serbetin pistikten sonra sogutulmasi
gerekmektedir. Sogutulan serbet pisen tatlinin ilk sicag: gittikten sonra lizerine dokiiliir ve

serbetin ¢ekmesi saglanir.

BALLI YOGURT

Resim 9. Cesm-i Cihan Restoran'da sunulan balli yogurt
(Merve Giindiiz kisisel arsiv).
MALZEMELER
200 gr manda yogurdu
60 ml bal

50 gr findik
YAPILISI

Manda yogurdu servis tabagina alinir ve lizerine bal gezdirilir. Findik doviilerek iri
pargali taneler haline getirilir ve yogurdun iistiine eklenir. Istege gére findik veya bal oran

degisebilir (Resim 6).
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GELIN TELI

MALZEMELER

Hamuru Igin:
200 ml siit
200 ml siviyag
3 adet yumurta
15 ml iizim sirkesi
45 ml su
250 gram tereyagi
Serbeti I¢in:

1 kilogram seker
1 litre su
Yarim adet limon
Hamur A¢mak Icin:

200 gram nisasta

Uzeri I¢in:
400 ml siviyag
200 ml eritilmis tereyagi
Harci Igin:

Istege bagl miktarda ceviz

YAPILISI

Siit, yumurta, siviyag, sirke su ve tereyagi birlestirilerek yumusak bir hamur elde
edilene kadar yogrulur. Hamur kivamini aldiktan sonra ceviz biiyiikliiglinden biraz fazla
olacak sekilde parcalara ayrilir. Ayrilan pargalar bir oklava yardimi ile agilir ve agilan
yufkalar oklavaya sarilir ve orta kisma dogru biizdiiriilerek birlestirilir. Biizdiiriilen
hamurlar sekli bozulmadan temiz bir zemin {izerine alinir ve kurumasi i¢in bekletilir.
Hamur kurumaya basladiginda arasina ceviz koyularak {ist iiste gelecek sekilde dizilir ve
yufkalar agilan yoniin tersi yoniinde rulo seklinde sarilir. Sarma islemi biten rulolar
istenilen biiylikliige gore esit parcalar seklinde kesilir. Kesilen rulolar pisirmek i¢in uygun

bir tepsiye yaglandiktan sonra yerlestirilir ve lizerine tereyagi, siviyag ilave edilir. 180
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derecede 20 dakika pistikten sonra firinin kapagi agilir ve firinin sicakligr 150 dereceye
disiiriiliir. Bu asamalardan sonra yaklasik iki saat daha pisirilen gelin teli firindan ¢ikarken
sicakligi ile tistline serbet malzemeleri dokiilerek son halini alir. Serbetin soguk olmasi

tatlinin hamurlasmamasi i¢in 6nemlidir.

HALISKA

MALZEMELER

300 gram un
1,5 litre su
250 ml pekmez
Istege gore bal veya siit
Istege gore 250 gram margarin veya tereyagi
16 gram tuz
300 gram toz seker

YAPILISI

Tenceredeki suyu kaynatin, elenmis misir ununu tuz ile birlikte kaynayan suya azar
azar ekleyin ve koyulasana kadar karistirin. Pistikten sonra hamuru seker serpilmis bir
tabaga alin, istiine tekrar seker ilave edin ve tavada kizdirilan tereyagini Haligka’nin

tizerine dokiin ve son olarak pekmez, bal veya siit ekleyerek servis edin.

KAHA TATLISI

MALZEMELER

100 gram yumurta
65 gram aycicek yagi
140 gram siit
10 gram sirke
300 gram un

5 gram tuz
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Serbeti I¢in;
400 gram seker
550 gram su

YAPILISI

Yumurta, sivi yag, siit, sirke ve tuzu karistirip unu azar azar ekleyerek cirpin ve
yogurun, ele yapismayan bir kivama gelince 2 pargaya bdéliin. Her bir pargay: oklava ile
ince ac¢in. Yuvarlarken unu yapigmamasi i¢in kullanin. Actiktan sonra, bir rulo
olusturmak icin bir oklava etrafina sarin, ardindan ruloyu oklavadan ¢ikarin. Daha sonra
rulo dogranir, kizgin yagda kizartilir ve kenara alinir. Bir tavada seker ve su karistirilarak
serbet haline getirilir, kizartilan Kaha’nin tizerine dokiiliir ve soguduktan sonra servis

edilir.

KASIK HELVASI

MALZEMELER

250 gram margarin
300 gram un
200 gram iri dovilmiis findik
250 gram pudra sekeri

YAPILISI

1 paket margarini bir tavada eritin, eriyen margarine unu ekleyin, karistirarak orta
ateste 20-25 dakika pisirin, ardindan iri ¢ekilmis findiklar1 karisima ekleyin. Tekrar 20-
25 dakika pisirin ve ocaktan alinan karisima pudra sekerini ekleyin. Oda sicakliina

geldiginde bir kagik yardimu ile sekil verilip servis edin.

ZARBANA TATLISI

MALZEMELER

1 adet yumurta

60 gram yogurt
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servis edilir.

70 ml s1viyag
10 gram kabartma tozu
75 ml su
Alabildigi kadar un
I¢i igin:

200 gram ceviz
Kizartmak i¢in:
Siviyag
Serbet icin:
600 gram seker
500 gram su

10 gram limon suyu

YAPILISI

Serbet malzemelerini kaynatin, sogumaya birakin ve kulak memesi kivaminda
hamur yogurun. 20 dakika dinlendirdikten sonra 4 pargaya bdliin ve her bir parcayi
unlanmis zeminde miimkiin oldugunca ince a¢in. Uzerine cevizleri serpistirin, yukar1 ve
asagi ikiye katlayin, kii¢iiltiin ve ortasinda toplayin. 2 parmak kalinli§inda bon bon sekeri

gibi sikin. Sikilan kisim kesilir, kizgin yagda kizartilir, soguk serbete dokiilerek cikartilip

DUGUN HELVASI

MALZEMELER

Yarim kg misir unu
1 kg beyaz un
Serbeti I¢in:

1 kg seker

4 su bardag1 su

YAPILISI
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Misir unu ve beyaz un teflon tavada ayr1 ayr1 kavrulur, ardindan kavrulan unlar
bir kapta karistirilir. Ayr1 bir kapta hazirlanan serbet iliyinca unun igine yavas yavas

dokiip karistirin ve ceviz bliyiikliigiinde toplar halinde elinizle yogurarak servis yapin.

BARTIN TATLI BOREGI

MALZEMELER

10 adet kuru yufka
1 kg ceviz igi
250 gram tereyagi
250 gram aygigek yagi
Serbeti igin:
200 gram seker
1.5 litre su

YAPILISI

Yufkalara su sikarak 1slatilir her katina eritilen tereyagi ve ceviz dokiilerek 10 kat
hazirlanir ve 6nceden 180 dereceye 1sitilmis firinda yaklasik yarim saat kadar pisirilir. Su
ve sekeri karistirarak kaynatilir, serbet kivamini aldiktan sonra firindan ¢ikarilan yufkalarin

tizerine dokiiliir, soguduktan sonra servis etme islemi yapilir.

4.3.10 Ekmekler

COVEN EKMEGI

MALZEMELER

1 kilogram bugday unu
10 gram misir unu
10 gram bugday kepegi
200 gram eksi maya
12.5 gram yas maya
20 gram tuz

1 litre su
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YAPILISI

Mayay1 200ml 1lik su ve 100g bugday unu ile bir gece 6nceden yogurun, sabaha
kadar serin bir yerde bekletin, ardindan 10g bugday kepegi, 10g misir unu ve 500ml su
ilave ederek lkg bugday ununu ekleyerek karistirin. 5 dakika mikserle ¢irpin. Bir giin
onceden hazirlanmis eksi mayayir ve yas mayayr ekleyip 2 dakika daha karistirin,
ardindan 500ml su ve tuzu ekleyerek yumusak bir hamur elde edin. Hamurun iizerini
nemli bir bezle ortlin ve iyice kabarana ve iki katina ¢ikana kadar 1lik bir yerde birakin.
Coven denilen O6nceden yaglanmis bir tavaya alip 45-50 dakika tavada birakin, biraz

kabardiktan sonra 200°C firinda 45-50 dakika pisirin
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5. SONUC VE ONERILER

Amasra bilinen M.O. 15 yy.’a kadar dayanan koklii tarihi ile giiniimiize kadar
bir¢cok uygarhiga, kiiltiire ve topluluga tanik olmus bir sahil yerleskesidir.
flgede turkiyebelediyeleri.com sitesindeki verilere gore kayitl yaklasik 15 bin civari niifus
bulunmaktadir.

Katilimcilar Amasra denilince akliniza gelen ilk yemek sorusuna ¢ogunlukla balik
cevabini vermislerdir. Ancak yaptiklar1 ve tiikettikleri yoresel yemek tariflerine verdikleri
cevaplarin higbirinde balik ve balik ile ilgili yemek goriilmemektedir.

Yore mutfaginin en karakteristik 6zelliklerinden birinin otlu yemekler oldugu
goriilmektedir. Alan, siirekli yagisla zengin bir bitki ortiisii, tiiketilebilecek ¢esitli ot ve
yaprak tiirleri sunar. Doganin bolgeye verdigi zenginlik, yagmur ve iklim, hemen herkesin
bulabilecegi, yol kenarinda ya da kendi bahgesinde pisirip yiyebilecegi ¢ok ¢esitli bitkiler
sunar. Bu nedenle sebze ve otlardan yapilan yemeklerin yerel mutfakta yaygin olarak
kullanildig1 goriilmektedir. Amasra'da bulunan ve tiiketilen bitki ve sebze tiirleri; melevcan
(diken basak), lahana, 1sirgan otu, misir (yerel dilde "dar1"), tarhana otudur (Gurme
Kilavuz, 2014).

Karadeniz bolgesi, kendisine dokiilen birgok nehirle beslenmesini saglayan
planktonun bollugu nedeniyle diinyanin en lezzetli baliklarindan bazilarina ev sahipligi
yapmaktadir. Balik¢ilik bu nedenle sadece kiyr bolgelerinde gecim ekonomisinin en
onemli kaynag1 olmakla kalmayip, ayn1 zamanda insanlarin beslenmesinde, kiiltiiriinde ve
diinyada ilk kez tiirkii yaratma kiiltiiriinde énemli rol oynamaktadir (Turkish Airlines,
2014). Ancak Karadeniz'de bir kiy1 kenti olan Amasra'nin yoresel mutfaginda deniz
tiriinlerine pek yer olmadig1 anlagilmaktadir.

Karadeniz'de yasayan halk ylizyillardir yeniliklere agik olmus, kisa siirede
bolgeye getirilen her yeni {iriinii geleneksel kiiltiiriine dahil etmistir. Ozellikle misir bolge
ile adeta biitiinlesmis durumdadir. Misir 17. yiizyildan sonra bdlgeye gelmis ve bolge
mutfaginda ¢ok Onemli bir rol oynamistir. Misir, yerel mutfakta bir¢ok sekilde yer
bulmustur. Tarima elverissiz daglarda yasayan insanlar misir1 bahgelerinde yetistirmekte
ve taze, kurutulmus, haslanmig veya 6giitiilmiis olarak yemeklerine katmaktadirlar (Tiirk
Hava Yollar1, 2014). Misir, bolgede kuymak ic¢in yaygin olarak kullanilmaktadir ve ayni
zamanda bolgede ekmek yapiminda kullanilan geleneksel tahildir (Mainboard24, 2014).
Amasra'da misir kullanilarak yapilan yoresel yemeklerden biri de pumpum ¢orbasi, ¢dven
ekmegidir.
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Karadeniz’in kuzeybatisinda yer alan Bartin iline bagli Amasra ilgesi tarihi ve
jeopolitik konumu geregi birgok farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis bu tarihi gegmisi,
yore iklim kosullar1 ve cografi 6zellikleri ele alindiginda turistlerin ugrak yerlerinden biri
olmus ve pek cok yerli ve yabanci turiste yemek kiiltiiriiniin kesfedilmesine olanaklar
sunmustur.

Amasra bolgesinin turistik bir degere sahip olmasi ziyaretcilere satis yapabilmek
i¢cin bolge halkini yoreye 6zgii otlar, tarim iiriinleri ve bu triinlerden yapilan tiikketime hazir
gidalar iiretmeye ve ziyaret¢ilerin ugrak yerleri olabilecek noktalarda adeta bir gida pazari
olusturmaya tesvik etmistir. Olusan bu pazar halkin gida ihtiyacin1 kargilamasinin diginda
yoreye ziyaretgiler tarafindan satin alinan iiriinlerle gelir kaynagi olusturmustur.

Katilimcilarin %95°1 kadin, %70’1 Amasrali ve %30’luk kismi Amasra’da uzun
yillar yasamis ve yemek yapan bireylerden olustugu icin verilerin gilivenilir oldugu
disiiniilmektedir. Tarifler kayit altina alinirken 20 kisi ile gorlisiilmiis, goriismeler kendini
tekrar etmeye basladiginda yeni katilimcilar ile goriisme yapilmamastir.

Yore halki kendine 6zgii yemekleri kendisinden baska toplumlara tanitma firsatini
bulmustur. Yerli halkin nesilden nesle gecen tarifleri zamanla kayit altina alinmadig: igin
unutulmakta veya degisen diinyamizda yeni tariflerin ulasilabilirliginin kolaylasmasi,
degisen damak zevkleri ve yeni neslin hazir yemek tiiketimi artisinda unutulmaya yiiz
tutmaktadir. Yore halkinin yaglanan niifus ile geleneksel tariflerin kaybolup gitmesini
engellemek i¢in tariflerin yasayan nesil ile kayit altina alinmasi ve muhafazasi amaci ile bu
calisma yapilmistir. Calismada anlatilan bilgiler hassasiyetle dinlenmis tariflerin orijinal
halleri ile kaydedilmesi ve gelecek nesillere aktarilmasi hususu 6nemsenmistir.

Gelecek ¢aligmalarda yoresel yemeklerin kaliciliginin saglanmasi adina festivaller
diizenlenmeli, konu hakkinda basili kitaplar ve makaleler yazilmali ve boylelikle iiriinlerin
kayit altina alinmasi saglanmalidir. Bu sayede geleneksel yemekler gelecek nesillere

aktarilabilir ve yemek kiiltiiriine sahip ¢ikilmasi saglanabilir.

63



KAYNAKLAR

Abdiisselam, M., ve Koferstein, F. (1996). Food beliefs and taboos. World Health. 49(2):
10-13.

Altusaban, S.; Yay, O. ve Erdem, O. (2017). Yoresel Mutfak Kavramma Iliskin Seflerin
Bakis Agilarinin Degerlendirilmesi, II. Rize Turizm Sempozyumu, Rize, Tiirkiye,
4-6 Kasim 2016, ss. 237-261.

Altunisik, R., Coskun, R., Bayraktaroglu, S., & Yildirim, E. (2010). Sosyal Bilimlerde
Arastirma Yontemleri SPSS Uygulamali (6. Baski). Sakarya: Sakarya Yayincilik.

Amasra Tarihi ve Cografi Yapi. T.C. Bartin Valiligi.
http://www.bartin.gov.tr/amasra#:~:text=Amasra%2C%20Karadeniz%20k%C4%
B1ly%C4%B1%20da%C4%9Flar%C4%B1n%C4%B1n%20dik,ile%20%C3%A7
evrili%20bir%20yar%C4%B1mada%20%C3%BCzerindedir.

Akan, L.S. (2007). Safranbolu mutfak kiiltiirii tizerine bir arastirma. Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Uzerine Arastirmalar, Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi, Cilt: 13-
14, Ankara.

AKGOL, Y. (2012). Gastronomi Turizmi ve Tiirkiye’yi Ziyaret Eden Yabanci Turistlerin
Gastronomi Deneyimlerinin Degerlendirilmesi, Yayimlanmis Yiiksek Lisans Tezi,
Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Ana Bilim Dali

Aktas, A. (2002). Turizm Isletmeciligi ve Ydnetimi. Azim Matbaa, Antalya.

Ashworth, G., Page, S. (2011), Urban tourism research: Recent progress and current
paradoxes. Tourism Management, Volume. 32(1), 1-15.

Avcikurt C., Sarioglan M. ve Girgin G. K. (2007). “Yiyecek-Icecek Olgusuna Sosyolojik
Bir Bakis”, 1. Ulusal Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikler, 2007,
Antalya.

Aydogdu, A., Pamukgu, H. ve Yasarsoy, E. (2015). Konaklama isletmelerinin engelli
bireylere uygunlugu: Kastamonu 6rnegi, IIl. Rekreasyon Arastirmalari Kongresi,
5-7 Kasim, Eskisehir, 358-368.

Bahge, A.S. (2009). Kirsal Gelisimde Kiiltiir (Miras1) Turizmi Modeli. Dumlupinar
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 25, 1-12.

Baran, Z., ve Batman, O. (2013). Destinasyon pazarlamasinda mutfak kiiltiiriiniin rolii:
Sakarya ornegi. 14. Ulusal Turizm Kongresi Bildiriler Kitabi, 05-08 Aralik.
Kayseri, Erciyes Universitesi Turizm Fakiiltesi, 1355-1367.

64


http://www.bartin.gov.tr/amasra#:~:text=Amasra%2C%20Karadeniz%20k%C4%B1y%C4%B1%20da%C4%9Flar%C4%B1n%C4%B1n%20dik,ile%20%C3%A7evrili%20bir%20yar%C4%B1mada%20%C3%BCzerindedir
http://www.bartin.gov.tr/amasra#:~:text=Amasra%2C%20Karadeniz%20k%C4%B1y%C4%B1%20da%C4%9Flar%C4%B1n%C4%B1n%20dik,ile%20%C3%A7evrili%20bir%20yar%C4%B1mada%20%C3%BCzerindedir
http://www.bartin.gov.tr/amasra#:~:text=Amasra%2C%20Karadeniz%20k%C4%B1y%C4%B1%20da%C4%9Flar%C4%B1n%C4%B1n%20dik,ile%20%C3%A7evrili%20bir%20yar%C4%B1mada%20%C3%BCzerindedir

Barkoren, S. (2005). Gorsel Hazlarin Ortakligi: Yemek ve Sinema. Yemek ve Kiiltiir
Dergisi, Ciya Yaymlar1

Baskale H. Nitel arastirmalarda gegerlik, giivenirlik ve Orneklem biyiikligliniin
belirlenmesi. Dokuz Eyliil Universitesi Hemsirelik Fakiiltesi Elektronik Dergisi.
2016;9(1).

Bayraktar, N. (1998). Amasra’nin Tarihgesi, Cumhuriyetimizin 75. Yilinda Amasra.
Amasra Kaymakamlig1 Gazetesi, Amasra.

Baysal, A. (1997). Beslenme ilkeleri. Ankara: Hatipoglu Yaymevi. 919,105, 121- 139.

Oguz, O. (1990). Ugiincii milletleraras1 yemek kongresi acilis konusmasi. Ankara: 1.
Konya Kiiltiir ve Turizm Vakfi Yayini Bildiri Kitabi, 7-12 Eylil.

Bengtsson, M. (2016). How to plan and perform a qualitative study using content analysis.
NursingPlus Open, 2, 8-14.

Bessiere, J. (1998). Local development and heritage: Traditional food and cuisine as tourist
attractions in rural areas. Sociologia Ruralis, Volume: 38, Number:1, 21-34.
Besirli H., Yemek Sosyolojisi, Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakis, , Phoenix

Yayinlari, Ankara,2012 ss.11-33

Bilgili, B., O. Yagmur, ve H. Yazarkan (2012), “Turistik Uriin Olarak Festivallerin Etkinlik
ve Verimliligi Uzerine Bir Arastirma (Erzurum-Oltu Kirdag Festivali Ornegi)”,
Uluslararast Sosyal ve Ekonomik Bilimler Dergisi, 2(2), 117-124.

Bogdan, R. C. ve Biklen, S.K. (2007). Qualitative research for education (Fifth edition).
Boston: Pearson education.

Breadworth A., Keil T., Yemek Sosyolojisi, Phoenix Yayinlari, Ankara,2012 ss 47-69.

Bucak, T. ve Ates, U. (2014). “Gastronomi turizminin il turizmine etkisi: Canakkale
ornegi”, International Journal of Social Science, 28(2), 315-328.

Cigerim, N. (2001). Bat1 ve Tiirk mutfaginin gelisimi, etkilesimi ve yiyecek-icecek
hizmetlerinde Tiirk mutfaginin yerine bir bakis, 2000. Tiirk mutfak kiiltiirii tizerine
aragtirmalar. Tirk Halk Kiltliriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yaynlari, Yayin
No:28 Ankara.

CoE(Council of Europe) (2005). Council of Europe Framework Convention on the Value
of Cultural Heritage for Society. Available at, http://conventions.coe.int/
Treaty/EN/Treaties/Html1/199.htm., (10 Haziran 2017).

Cohen, E., Avieli, N. (2004). Food in tourism: Attraction and impediment. Annals of
Tourism Research, Volume:31, Number: 4, 755-778.

65



Culha, O., Kalkan, A. (2015). Tanitim brosiirleri goziiyle anadolu yoresel mutfaklar. I.
Eurasia International Tourism Congress: Current Issues, Trends, and Indicators
(EITOC-2015), 28-30 May1s 2015, Selguk Universitesi, Konya.

Dag, O. (2017). Geleneksel Amasra Evleri Plan Tipolojisi. Istanbul Aydin Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii Mimarlik Ana Bilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi. Istanbul.

Daymon C, Holloway I. Qualitative research methods in public relations and marketing
communications: Routledge; 2010.

Durlu Ozkaya, F ve Cémert, M. (2014). Gastronomi turizminde Tiirk mutfaginin énemi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies. 2/2 (2014) 62-66.

Durlu Ozkaya, F. ve Kizilkaya, O. (2009). Dolmalar ve Tiirk Mutfagi Gle Yunan
Mutfagindaki Yeri. II.Geleneksel Gidalar Sempozyumu. Van

Ekici, M. (2004). Bir Sempozyumun Ardindan: Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin
Miizelenmesi, Milli Folklor Dergisi, y1l 16, say1 61.

Erdem, O., Mizrak, M., ve Kemer,A.K. (2017). Yéresel yemeklerin bdlge restoranlarinda
kullanilma durumu: Mengen 6rnegi. Proceedings Book, 18.

Emir, G. (2018). Amasra’da Ev Pansiyonculugu Algis1 ve Uygulama Sorunlari.

Eren, D. (2012). “Alternatif Bir Turizm Cesidi Olarak Mutfak Turizminin
Degerlendirilmesine iliskin Sektor Temsilcilerinin Goriislerinin incelenmesi Uzerine
Bir Arastirma”. Diizce Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yaymlanmamus
Yiiksek Lisans Tezi.

Eysenbach, G., and Kdéhler, C. (2002). How do consumers search for and appraise health
information on the world wide web? Qualitative study using focus groups, usability
tests, and in-depth interviews. Bmj, 324(7337), 573-577.

Forrester, M. A. and Sullivan, C. (2018). Doing qualitative research in psychology: A
practical guide. New York: Sage.

Gall, M. D., Barg, W. R., ve Gall, j. P. (1996). Educational research: an introduction (6111
ed.). NewYark: Longman.

Giovannucci, D., Barham, E.ve Pirog, R. (2014). Defining and marketing local foods:
geographical indications for US products. The Journal of World Intellectual
Property, 13(2), 94-120.

Giritlioglu, 1., ve Avcikurt, C. (2010), Sehirlerin turistik bir iiriin olarak pazarlanmasi,
ornek sehirler ve Tiirkiye’deki sehirler {izerine Oneriler (Derlemeden olugmus bir
uygulama). Adiyaman Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Cilt. 4, Say1.

3, 74-89.
66



Golafshani N. Understanding reliability and validity in qualitative research. The qualitative
report. 2003;8(4):597-606.

Gurme Rehberi. (2014, 5 Agustos). Karadeniz Yemekleri. Gurme Rehberi:
http://www.gurmerehberi.com/yemek-kulturu/yoresel-mutfaklar/karadeniz-
yemekleri/ adresinden alindi.

Guzman, L.T., Canizares, S.S. (2011). Gastronomy Tourism and Destination
Differentiation: A Case Study in Spain. Review of Economics & Finance. September,
2011.

Goker, G. (2011). Destinasyon ¢ekicilik unsuru olarak gastronomi turizmi (Balikesir ili
ornegi). Yayimlanmamus yiiksek lisans tezi. Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii, Balikesir.

Halici, N. (2001). Karadeniz Bolgesi Yemekleri, Ankara: Giiray Ofset Matbaacilik.

Hatipoglu, A., Zengin, B., Batman, O., ve Sengiil S. (2013). Yoresel yemeklerin, kirsal
turizm isletmeleri meniilerinde kullanilma diizeyleri: Gelveri 6rnegi. Uluslar Arast
Sosyal ve Ekonomik Bilimler Dergisi, S: 69, 1-21.

Hegarty,J.A. (2009). How might gastronomy be a suitable discipline for testing the validity
of different modern and postmodern claims about what may be called avant-garde?
Journal of Culinary Science&Technology, 7, 1-18.

Hjalager, A. M., Richards, G. (Eds.). (2002). Tourism and gastronomy. London:
Routledge.

Horng, J.S. ve Tsai, C.T. (2011). Exploring Marketing Strategies for culinary tourism in
Hong Kong and Singapore. Asia Pacific Journal of Tourism Research, 17(3), 277-
300.

Karapinar, M. (2013). Kuzeydogu Anadolu turizm destinasyonu tanitim markalagma
arastirmasi. Kuzeydogu Kalkinma Ajansi, Erzurum.

Keeves, J. P. Ve Sowden, S. (1994). Descriptive data, analysis of .. T. Husen, ve N.
Postlethwaite (Ed.). The International Encyclopaedia of Educatian (S. 1464-1475.
Londra: Pergamon.

Kvale, S. (1994). Interviews: An introduction to qualitative research interviewing. Sage
Publications, Inc.

Long, L.M. (2004). Culinary tourism. Kentucky: The University Press of Kentucky

Mainboard24. (2014, Haziran 22). Karadeniz Mutfak Kiltiirt.
http://www.mainboard24.com/genel-bilgiler-ve-puf-noktalari/482370-karadeniz-

mutfak-kulturu.html

67



Marshall, C. and Rossman, G. B. (2014). Designing qualitative research. Sage publications.
Marshall, M. N. (1996). Sampling for qualitative research. Family practice, 13(6),
522-526.

Marzella D. A. (2008) Culinary Tourism: Does Your Destination Have Potential?, Winter
2008 Travel Marketing Decisions 2008,

Mehmet, M. A. (1992). “Romanya’da yasayan Tiirk Mutfagi”, IV. Milletleraras1 Tiirk Halk
Kiiltiirii Kongresi Bildirileri, V. Cilt Maddi Kiiltiir, Feryal Matbaasi, Ankara.

Merriam, S. B. (2009). Qualitative research (Second edition). San Francisco: JosseyBas

Necdet, S. (1987). Amasra’nm Ug Bin Y1l (1. Bask1). Zonguldak Valiligi Yayinlar: No:2.

Neuman, W. L. (2012). Toplumsal Arastirma Yontemleri: Nicel ve Nitel Yaklagimlar I-II.
Cilt (5. Basim). Istanbul: Yayin Odast.

Noble H. ve Smith, J. (2015). Issues of validity and reliability in qualitative research.
Evidence Based Nursing.:ebnurs-2015-102054.

Oguz, O. vd. (2005). “Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sozlesmesi”. Milli
Folklor, Say1 65, s. 163-171.

Ozdemir, M. (2010). Nitel Veri Analizi: Sosyal Bilimlerde Y&ntembilim Sorunsali Uzerine
Bir Calisma. Eskisehir Osmangazi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 11(1), 323-
343.

Ozdemir, Unal (2006). “Amasra’da Turizm ve Cevresel Etkileri”, Dogu Cografya Dergisi
(Eastern Geographical Review), say1:15, ss.33-52.

Ozhan Dedeoglu, A. (2002). Tiiketici Davranislar1 Alaninda Kalitatif Arastirmalarin Onemi
Ve Multidisipliner Yaklasimlar. D.E.U.LLB.F. Dergisi, 17(2), 75-92.

Patton, M. Q. (2002). Qualitative research and evaluation methods (Third Edition).
California: Sage Publications.

Punch, KF. (2005). Sosyal arastirmalara giris: Nicel ve nitel yaklagimlar. Ankara: Siyasal
Kitabevi.

Sar1, Y. (2001). Amasra Ilgesi'nin Dogal ve Kiiltiirel Peyzaj Degerlerinin Siirdiiriilebilir
Turizm Baglaminda Irdelenmesi, Zonguldak Karaelmas Universitesi Fen Bilimler
Ens.Peyzaj Mim. A.B.D., Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Bartin.

Sarusik, M. ve Ozbay, G. (2015). Gastronomi turizmi {izerine bir literatiir incelemesi.
Anatolia: Turizm Arastirmalar1 Dergisi, Cilt 26, Say1 2, Giiz: 264 — 278.

Sandik¢1, M., Aydogdu, A., ve Pamukcu, H. (2015), Yoresel yemeklerin meniilerde yer
alma diizeyi: Kastamonu konaklar1 6rnegi. 1. Uluslararasi1 Tiirk Diinyast Turizm

Sempozyumu, 19-21 Kasim, 773-785.
68



Seidman,, I. (1991). Interviewing as qualitative research: A guide for researchers in
education and the social sciences. New York: Teachers College Press.

Seidman, I. (2006). Interviewing as qualitative research: A guide for researchers in education
and the social sciences. Teachers college press.

Shenton, A. K. (2004). Strategies for ensuring trustworthiness in qualitative research
projects. Education for information, 22(2), 63-75.

Silverman, D. (2016). Qualitative research. Sage.

Soner, F. (2013). Gastronomy Tourism: A Solution for Small Cities Marketing and
Regional Development, Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul.

Sanlier, N., Cémert, M. ve Durlu Ozkaya, F. (2012). Genglerin Tiirk mutfagina bakis agis1.
Milli  folklor,  Yil:24, Say1:94, 152-161. 10.03.2014  tarihinde
http://www.antakyaturu.com/index.php?okod=104 sayfasindan erisilmistir.

Sengiil, S. ve Tiirkay, O. (2015). “Dogu Karadeniz Mutfak Kiiltiiriiniin Stirdiirtilebilirligi
Sorunlar ve Coziim Onerileri”, Dogu Karadeniz Bélgesi Siirdiiriilebilir Turizm
Kongresi Bildiri Kitab1, 599-606.

Sengiil, S., ve Tirkay, O. (2016). Akdeniz Mutfak Kiiltiiriiniin Gastronomi Turizmi
Baglaminda Degerlendirilmesi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 86-
99.

TASPAKON (2017). TASPAKON hakkinda. 01.03.2018 tarihinde
http://www.taspakon.org.tr/ sayfasindan erigilmistir

Tek, M. (2009). Kamu yatirimlarinda turizmin yeri, Tiirkiye turizm stratejisi 2023’°de
marka kentler projesi: Elestirel bir degerlendirme. Anatolia Turizm Arastirmalari
Dergisi, Cilt. 20, Say1. 2, 169-184.

Tekgiil, N., Baykan, S. (1993). Evlerimiz de pisirilen pilav ¢esitleri. Tiirk mutfak kiiltiirii
iizerine arastirmalar. Tiirk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yayinlari,
No:3, 1-11, Ankara.

Tezcan, M. (2000). Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari. Ankara: T.C. Kiiltiir Bakanlig1
Yayinlari.

Timby, BK. (1996). Nutrition. eating habits.human nutritional needs. Fundamental skills
and concepts in patient care. Sixth edition. Lippincott Roven Publishers
.Philadelphia Newyork. 226-223.

Toksoz, D. ve Aras, S. (2016). Turistlerin seyahat motivasyonlarinda yoresel mutfagin

rolii. Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016). 174-189.

69



Turkish Airlines. (2014, Temmuz 15). Karadeniz Mutfagi.
http://www.turkishairlines.com/tr-nl/skylife/makaleler/2007/eylul/karadeniz-
mutfagi adresinden alindi.

Tiirkoglu, B. (2014). Amasra (Bartin) Revizyon Imar Plan1 Arastirma Raporu, 2014.
Istanbul.

TURSAB (2015). Gastronomi  turizmi raporu, 31.07.2016  tarihinde
https://www.tursab.org.tr/dosya/12302/tursab-gastronomi-
turizmiraporu 12302 3531549.pdf adresinden ulasilmistir.

Tweed, C.& Sutherland, M. (2007). Built cultural heritage and sustainable urban
development. Landscape and urban planning, 83(1): 62-609.

Uzun, S. (2010). Bartin Orman lsletme Miidiirliigii Amasra Orman Isletme Sefligi
Biinyesinde Orman-Halk-Ormancilik Etkilesimleri. (Basilmamis Yiiksek Lisans
Tezi). Bartin Universitesi/ FBE Orman Miihendisligi Anabilim Dali, Bartin

Uzuner, Y. (1999). Niteliksel aragtirma yaklasimi. Uzuner, Y. Niteliksel Aragtirma
Yaklasimi. Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri Icinde. T.C. Anadolu
Universitesi Yayinlart No: 1081, A¢ikdgretim Fakiiltesi Yayin1 No: 601. Eskisehir.
Unite 9: 175-190.

Yenal, N. Z. (1996). Bir Arastirma Alan1 Olarak Yeme-Iigmenin Tarihi ve Sosyolojisi,
Toplum ve Bilim Dergisi, 71, 195-227. YURDIGUL, A. (2010). Kiiltiir Endiistrisi
Baglaminda Yemek Kiiltiirii Elestirisi. Yayimlanmamig Yiiksek Lisans Tezi,
Erzurum: Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Yildirim, A., & Simsek, H. (2008). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri (6.
Baski). Ankara: Seckin Yayincilik.

Yurdigiil, A. (2010). Kiiltiir Endiistrisi Baglaminda Yemek Kiiltiirii Elestirisi. Yiiksek Lisans
Tezi. Erzurum: Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Radyo Televizyon ve
Sinema Ana Bilim Dalu.

Yiincii, H. R. (2010). Siirdiiriilebilir turizm agisindan gastronomi turizmi ve persembe
yaylasi. 10. Aybasti-Kabatas kurultayi, Aybasti-Kabatas Kurultay1 Yayinlar: No:
11 Detay Anatolia Akademik Yayincilik Ltd. Sti.

70



EKLER

EK1: Etik Kurulu Onay: (Baskent Universitesi)

Exrak Tank ve Sopmi: 1200 30337 | M

<>

IR ]

BASKENT UNIVERSITESI

Akasdemik Deer leadirme Koordinaisrlngn

Sayn BRI I OHEA-505 - ] 0
Koms - Merve Gindiz' Un Enk Onay Bagoeusu 1205207
Hk.

GASTROMOMI VE MUTFAK SANATLARI AMABILIM DALINA

Bgi - 2E00 2027 ik ve 107439 sayile yaminiz

Ensnsdsdlz Castromomi ve Metlsk Sesatlen Tedli Yébsek Lissns Programe Gfeescisl Merve
Cilmfilzlin, Dv. Ofrcum Cyesi llkay Yilmae's danismenlifisds vistimis oldupe yvilsek lisess er
vl igmis deperiesdirilmis ve bilgilermize chne sunlmign.

Prol Dr. 8. Abdilksds VARDGLL

Kol Baginea
Ek: e Berlend e Formmss
B Pdie gl b bincim L ainia d o1 mialaminagla
et Do v Redecs B Pl 3 50 Hog bl bre Mje mew Imhes pe B el s el s
1 1 [T F - el B
gluk lresd b omca o anzalanmeglir, " [T ——
Tkt P 50 3 e ot 7' ol i e 0 10 - T e Tk by ok itk ¢ BT

Pl e ' Bk ol i 7 bshwind i = ook sl sk 1!
Fap i busi il am oo lomoe Bl Lain 5

71



Say1 :17162298.600-49 7 MART 2022
Konu : Tez Calismasi

Tlgili Makama
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EK2: Goriisme Sorular:

GORUSME SORULARI

Kag yildir Amasra’da yastyorsunuz?

Yoresel yemekler evinizde tiiketiliyor mu? Tiiketiliyorsa hangi yemekler?

Amasra denilince akliniza gelen ilk lezzet?

Yorenize ait bildiginiz cografi isaretli {iriin var m1?

Bulundugunuz yere ait ot, baharat, ¢esni vb. iiriin var m1? Bunlar yemeklerde kullaniliyor

mu?

Diigiin, bayram, cenaze gibi 6zel giinlerde yorede yapilan yemekler var mi1? Varsa bunlar

nelerdir? Tarifi nedir?

Amasra yoresine ait 6zel bir mutfak esyasi var m1 ? Varsa bu esya ile yapilan yemek tarifi

mevcut mu ?

Amasra Mutfaginin yeterince tanitildigini diistiniiyor musunuz ?

Amasra Mutfagina ait yazili kaynaklarin yeterli oldugunu diisiiniiyor musunuz?

Tesekkiir ederim.
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