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OZET

Destinasyonlarin etkin bir sekilde yonetilebilmesi i¢in, yonetim biliminin ilk asamasi olan
planlamanin dogru yapilmasi gerekir. Aksi takdirde plansiz bir gelisim, bir¢ok sikintiy1
beraberinde getirecektir. Bu sebeple bir turizm destinasyonu i¢in amag¢ ve hedefler
belirlenmeden 6nce bolgenin turizm potansiyeli degerlendirilir ve ¢esitli envanter caligmalari
yiriitiiliir. Yapilan bu arastirmalar konusunda kamu bilgilendirilerek hem turist akist hem de
yerel halkin turizm gelisimine dahil olma ya da katilma orani arttirilir.

Bu arasgtirmada, Kastamonu il¢e belediyelerinin ydrenin gastronomik unsurlarina iliskin
paylastig1 bilgiler derlenmistir. ilce belediyelerinin basili ve web tabanli bilgi kaynaklari
taranmistir. Arastirma sonucunda 12 ilge belediyesinin basili kaynaklarinda veya web
sitelerinde yoresel gastronomik lirtinlere yer verdigi tespit edilmistir. Yalnizca iki belediyenin
(Taskoprii ve Devrekani) hem basili kaynaklarinda hem de web sitesinde gastronomik
degerlerine iligskin bilgiler paylastigi belirlenmistir. Ancak bu iki bilgi kaynagindaki
gastronomik unsurlarda ¢esitli farkliliklar tespit edilmistir. En fazla gastronomik bilgi paylasan
belediye, Bozkurt Belediyesi olmustur. En az bilgi paylasan belediye ise Pmarbasi
Belediyesi’dir. Belediyelerin basili kaynaklarinda en sik adi1 gecen gastronomik unsurlarin ana
yemek ve tatli, web sitelerinde en ¢ok deginilen {iriinlerin ana yemek ve hamurisi liriinler
oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: ilge Belediyeleri, Bilgi kaynaklari, Gastronomik unsurlar, Kastamonu
ABSTRACT

In order to manage destinations effectively, planning, which is the first stage of management
science, must be done correctly. Otherwise, an unplanned development will bring many
difficulties. For this reason, the tourism potential of the region is evaluated and various
inventory studies are conducted before the objectives and targets are determined for a tourism
destination. By informing the public about these researches, both the flow of tourists and the
participation of local people in tourism development are increased.

In this research, the information shared by Kastamonu district municipalities about the
gastronomic elements of the region was compiled. Printed and web-based information sources
of district municipalities were searched. As a result of the research, it was found that 12 district
municipalities included local gastronomic products in their printed resources or web sites. It
was determined that only two municipalities (Taskoprii and Devrekani) shared information on
their gastronomic values both in their printed sources and on the website. However, various
differences have been identified in the gastronomic elements in these two sources of
information. Bozkurt Municipality was the municipality that shared the most gastronomic
information. Pimarbas1 Municipality is the municipality that shares the least information. It was
found that the most frequently mentioned gastronomic elements in the printed sources of the
municipalities were main course and dessert, and the most frequently mentioned products on
the website were main course and pastry products.
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GIRIS

Turizm destinasyonlarinin etkin bir sekilde yonetilebilmesi i¢in Ozellikle kamu sektorii
paydaslarina biiylik sorumluluk diigsmektedir. Kamu sektorii paydasi sifatiyla yerel yonetimlerin
ise bulunduklar1 bolgenin turistik ¢ekiciliklerine dair bilgi paylasimi konusunda daha aktif bir
rol oynamasi beklenir. Ciinkii yerel yonetimler, mikro agidan bdlgeyi en iyi taniyan kamu

sektorii paydaslaridir. Belediyeler, il 6zel idaresi ve muhtarliklardan olusan yerel yonetimler
icerisinde bilgi paylasim1 acisindan belediyelerin ise daha etkili oldugu sdylenebilir.

Bu arastirmada Kastamonu il¢e belediyelerinin bolgenin gastronomik ¢ekiciliklerine dair bilgi
kaynaklarimi inceleyerek potansiyelin degerlendirilmesi amaglanmistir. Literatlir taramasi
ardindan, Tiirkce yazinda arastirmacilarin siklikla belediye web site igeriklerini ya da e-
belediyecilik faaliyetlerini degerlendirdigi gozlenmistir. Destinasyon pazarlamasi ve yonetimi
acisindan belediye web sitelerindeki turizm bilgilerini degerlendiren bir arastirmaya (Giiger,
Hassan ve Pelit, 2013) rastlanmakla birlikte, bu c¢aligmada sadece gastronomik unsurlar
degerlendirilmistir. Bu sebeple calisma, diger arastirmalardan ayrilmakta ve 6zgiin bir deger
tagimaktadir.

LITERATUR TARAMASI

Biiyiiksehir belediyelerinin tanima ve tanitma faaliyetlerinde web sitelerinden yararlanma
durumlarinin irdelendigi arastirmalar (Tarhan, 2007; Dogu, 2008; Oziipek, 2010; Yagmurlu,
2011; Tanyildiz1 & Karatepe, 2011; Senyurt, 2016) bulunmakla birlikte, arastirma konusuna en
yakin ii¢ arastirma Yiiriidiir (2008), Horng, Horng ve Tsai (2010) ile Giicer, Hassan ve Pelit
(2013) tarafindan gergeklestirilmistir. Yiirtidiir (2008) Tokat’taki miilki idare ve belediye web
sitelerinde yayimlanan cografi kavram ve bilgilerin dogru bi¢gimde kullanilip kullanilmadigini
arastirmistir. 14 kurumun web sitesi incelenmis ve bulunan cografi bilgi yanlislarinin nedenleri
ile kaynaklarina deginilmistir.

Horng, Horng ve Tsai (2010) mutfaklarin tanitimi ve mutfak turizmini gelistirme amaci ile
devlet tarafindan olusturulan web sitelerini uluslararasi boyutta incelemistir. Hong Kong,
Japonya, Kore, Singapur, Tayvan ve Tayland web sitelerinin benzer mutfak pazarlama
tekniklerini kullandig1 ancak tanitim faaliyetlerinde yazili aciklamalar, fotograflar ve yerel
lezzetler kullanma agisindan bazi farkliliklarinin oldugu tespit edilmistir. Giicer, Hassan ve
Pelit (2013) ise destinasyon pazarlamasi agisindan biiyiiksehir belediye web sayfalarindaki
turizm ile ilgili faaliyetleri belirlemeyi amaglamistir. Tirkiye’deki tiim biyiiksehir
belediyelerinin web siteleri, olusturulan bilgi formu araciligiyla degerlendirilmistir. Formda
web sitesinde seyahat bilgisinden, dil segcenegine, doviz ¢eviriciye kadar turizm ile baglantili
tim bilgilere yer verilip verilmedigi saptanmigtir. Arastirma sonucunda biiyiiksehir
belediyelerinin web sitelerinde, turizm agisindan giincel bilgilere yer verdigi, 6zellikle istanbul,
Antalya ve Konya belediye web sitelerinin oldukga aktif oldugu tespit edilmistir.

Literatlir taramasi sonucu yerel yonetimlerin web sitelerinin degerlendirildigi arastirmalar tespit
edilirken, bu sitelerdeki turizm ya da gastronomik faaliyetlerinin degerlendirildigi iki
aragtirmaya rastlanmistir. Bununla birlikte yerel yonetimler tarafindan basilan yazili
kaynaklarin degerlendirildigi herhangi bir arastirma tespit edilememistir. Bu arastirmada ise
ilce belediyelerinin basili kaynaklarinda ve web sitelerinde yer alan gastronomik {iriin
cesitliligine dair bilgilerin derlenmesi amaglanmistir. Bu sayede Kastamonu ilinin bir turizm
destinasyonu olarak etkin bir sekilde yonetilebilmesi i¢in bilgi kaynaklarinin etkili bir sekilde
kullanilip kullanilmadigi tespit edilebilecektir.
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YONTEM

Bu arasgtirmada, Kastamonu ilgeleri yerel yonetimlerinin yorenin gastronomik unsurlarina
iliskin bilgilendirme faaliyetleri degerlendirilmistir. Ilge belediyelerinin basili ve web tabanli
bilgi kaynaklar1 taranmistir. Arastirma evrenini toplam 19 adet Kastamonu ilge belediyesi
olusturmakta olup, tam sayima gidilmistir. Ancak arastirma kapsaminda her il¢e belediyesinden
basili kaynak toplanmasi maliyet a¢isindan miimkiin olmadig1 i¢in tiim ilgelere tek bir mekanda
ulasabilmek adina Kastamonu tanitimina dayali iki fuara katilim saglanmistir. Fuarlar, 27-30
Haziran tarihinde Istanbul’da diizenlenen Bati1 Karadeniz Turizm, Tanmitim ve Isbirligi Fuari-
BAKAF ile 22-26 Kasim 2018 tarihinde diizenlenen Istanbul’da Kastamonu Giinleri’dir.
Fuarlarda ilgelerin tanitim amacli kullandig1 tiim brosiir, kitap ve kitapgiklar toplanmistir. Basili
kaynaklardaki tiim gastronomik unsurlar yazarlar tarafindan detayli bir sekilde kontrol edilerek,
raporlanmistir. Ayrica tiim ilge belediyelerinin resmi internet sitelerine girilerek, gastronomik
degerlere iliskin paylasilan bilgiler toplanmistir. Online arastirma ise 7-20 Ocak 2019 tarihleri
arasinda gerceklestirilmistir.

BULGULAR

19 ilge belediyesi igerisinden yedisinin (Abana, Azdavay, Catalzeytin, Devrekani, Inebolu,
Taskoprii, Tosya) basili kaynaklarinda, yedisinin (Bozkurt, Daday, Devrekani, Kiire, Pinarbasi,
Seydiler, Taskdprii) web sitelerinde gastronomik unsurlara degindigi, yedisinin (Agli, Arag,
Cide, Doganyurt, Hanénii, Thsangazi, Senpazar) ise ne basili ne de web tabanli kaynaklarinda
bu unsurlardan bahsetmedigi tespit edilmistir. Yalnizca iki belediyenin (Taskoprii ve
Devrekani) hem basili kaynaklarinda hem de web sitesinde gastronomik degerlerine iliskin
bilgiler paylastig1 belirlenmistir.

Basili kaynaklarinda gastronomik unsurlara deginen yedi belediye ve degerlere iliskin detayli
bilgi Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Basili Kaynaklarda Deginilen Gastronomik Unsurlar

ABANA

Kasik Helvasi: Tereyaginda kisik ateste kokusu ¢ikana kadar kavrulan unun iizerine pudra sekerinin
eklenmesi ve kagikla sekil verilmesi ile elde edilen tatli (URL 1).

Cabada Giive¢: Kusbasindan kii¢tlik olarak dogranip az haslanan etin giive¢ i¢ine yerlestirilmesi ve
tizerine kusbasi seklinde dogranip kizartilan patates, patlican, domates ve biberin ilave edilmesi,
ardindan gesitli baharatlar ile tatlandirilmasiyla yapilan yemek ¢esididir (URL 2).

Kulakh Makarna: Cene ¢arpan olarak da bilinmektedir. Un, tuz, yumurta ve su ile yogrulan hamur
tatar mantisi kalinliginda agilir ve kesilir. Yogurt, yumurta ve ¢esitli baharatlardan i¢ harci hazirlanir.
Hazirlanan i¢ harcindan yarim ¢ay kasigi kadar kesilen hamur igine yerlestirilir ve {iggen seklinde
kapatilir. Kaynayan suda haslanip siiziiliir. Uzerine kizgin tereyag ilave edip servis edilen bir yemektir
(URL 3).

Bazlamag: Un, su, tuz ve yumurtadan kulak memesi kivaminda hamur yogrulur. Hamur esit pargalar
halinde ayirilip, yemek tabag biiyiikliigiinde agilir. A¢ilan hamurlar arasina siviyag siiriilerek iistiiste
konulup rulo halinde sarilir ve ardindan giil seklinde bekletilir. Bekletilen hamur tekrar tabak
biiytikligiinde agilir ve sacda az yagda kizartilir (URL 4).

Hodan: Kimi yorelerde kaldirak olarak gegen hodan, temizlendikten sonra hafif yumusayana kadar
haslanir. ince ince dograndiktan sonra kavrulan sogan igerisine eklenip kavrulur. Uzerine yumurta
kirilarak ¢esitli baharatlar eklenerek pisirilen yemektir (URL 5).

Et Suyu Gozleme: Kaynaklarda tarifi bulunamamustir.

Eksili Tarhana Corbasi: Tarhana soguk su igerisinde bekletilir. Domates, sarimsak, biber ve
zeytinyag bir tencerede kavrulur, iizerine soguk su, nohut, bulyon ve tarhana eklenir. Corba kivam
aldiginda sicak iken servis edilir (URL 6).

Diken Mancar (Diizlimek): ‘Diken’ denilen otlarin disi temizlenir ve kiigikk kii¢iik dogranir.
Ardindan sogan ile beraber yagda kavrulur. Uzerine yumurta kirilarak sicak servis edilen bir yemektir
(Katilimer 1).
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AZDAVAY

Islama: Dogal mantar, tavuk, yufka ve tereyagindan yapilan geleneksel hale gelmis bir yemektir.
Kara Corba: Kizamik/karamuk eksisi, kdy tavugu, tereyag ve undan yapilan bir corbadir.

Pekmez: Yorede 6zellikle elma, armut ve aligtan yapilmaktadir.

Sirke: Sonbaharda genellikle yabani aci elmadan yapilir.

Eksi: Bir tiir meyve suyudur. En ¢ok kizilcik kirazi/kiren, yabani erik, karamuk ve yabani elmadan
yapilir.

Ihlamur: Ilgenin sembolii haline gelen thlamur agaglarindan toplanan ihlamur gigekleri kurutularak
elde edilir.

Azdavay Cicek Bali: Cicek tiirleri agisindan zengin yorede, elde edilen bal tanimlanmamis ‘organik
¢icek balr’ olarak kabul edilmektedir (Azdavay Belediyesi Brosiirii, 2018).

CATALZEYTIN

Kurumanti: Haslanan pirincin sogan ve kiyma ile kavrulmasiyla elde edilen i¢ harcin, un, tuz,
yumurta ve suyla yapilan hamur igine konularak bohga sekli verilmesi ve yagda kizartilmasi ile elde
edilen bir yemektir.

Islama: Kemikli dana eti, sogan, sarimsak ve patates haslanir. Yufkalar rulo halinde 3-4 cm
uzunlugunda kesilir ve kesilen kisimlar yilizeye gelecek sekilde tabaga yerlestirilir. Yufkanin yanina
haslanan et, sogan ve patates ilave edilir. Haslama suyu ile de yufka islatilir. Uzerine kizdirilmis
tereyag ve ceviz eklenerek servis edilen bir yemektir.

Kulakh: Kulakli yemeginin kurumantidan tek farki kurumantinin kizartilmasi, kulaklinin
haslanmasidir.

Miizmiildek: Haslanip ince dogranan miizmiildekler (bir tiir ot) sogan ve cesitli baharatlar ile
kavrulup pembelestirilir. Istege gore yumurtal1 ya da sarimsakli yogurt ile yapilan bir yemektir (CIYE
Catalzeytin Belgeseli, 2008: 150).

DEVREKANI

Cirik Tathsi: Un, su ve maya ile civik bir hamur yogrulur. Yogurulan hamur kasik yardimi ile yaga
atilarak kizartilir. Kizartilan hamurlar soguk serbete atilip serbeti emmesi saglanir. Kimi zaman sicak
kimi zaman da soguk olarak servis edilen bir tatlidir.

Banduma: Ikiye ayrilan yufkalar 6-7 cm. uzunlugunda kesilir ve ardindan hindi suyu ile 1slatilarak
tepsiye ortasi bos olacak sekilde yatay dizilir. Bogluk alana ince ince ufalanmis hindi eti ve kizdirilmis
tereyag eriterek ilave edilir. Ustii bir miiddet kizarincaya kadar firinda bekletilip ardindan servis
edilen bir yemektir.

Etli Ekmek: Dana kiyma ve sogan, ¢esitli baharatlar ilave edilerek kavrulup i¢ harci hazirlanir. Un
ve s1viyag ile yogrulan hamur sac ya da tava igerisine sigacak biiyiikliikte acilir. i harg, agilan hamur
icine yariya kadar ilave edilir, diger yarisi ile de iizeri kapatilir. Bu yemek sicak olarak servis edilir
(Devrekani Belediyesi Brosiirii, 2018).

Kole Hamuru: Bir tencerede tuz ve siviyag eklenmis su kaynatilir. Kaynayan suya yavas yavas un
ilave edilip stirekli karistirilir. Téim un eklendikten sonra 5-10 dakika unun kokusu ¢ikana kadar
pisirmeye devam edilir. Suya batirilmis kasik ile kiigiik pargalar halinde servis tabagina yerlestirilir.
Pekmez ya da seker ve ceviz i¢i karigimui ile servis edilen bir tatlidir (URL 7).

Tarhana Corbasi: Sogan, domates ve biber piyaz dogranir. Tuz, tarhana otu, darak dal1, ¢ortliik ve
yogurt tek kapta toplanip karistirilir ve eksimeye birakilir. Yaklasik 2-3 giin sonra bu karisim daha
biliyilk bir kaba katilir ve yavas yavas un eklenir. Elde edilen unlu karisim 3-4 giin sonra
mayalandiktan sonra cam kavanozlarda saklanir. Suyla agildiktan sonra kaynatilip sicak olarak servis
edilir (URL 8).

Cekme Helva: Ozii olmayan un ve yag kavrularak meyane edilip sogumaya birakilir. Ayri bir kapta
seker, su ve limon akide sekeri kivamina gelene kadar kaynatilir ve soguk tezgéh {izerine dokiiliir.
Ardindan seker agartma makinesinde bir miiddet agartilir ve devaminda 4-5 kisi bu sekeri karsilikli
cekip meyaneyi ekleyerek uzatilir. Cekme helva denmesinin nedeni de budur (URL 9).

INEBOLU

Kizileik Tarhanasi: Kizilciklar kaynatildiktan sonra salga, kirmiz1 biber, yesil biber, dereotu, un ve
diger malzemeler eklenir. Iyice yogurulduktan sonra evin giines 15131 gérmeyen kismina, carsaf
lizerine hamurdan pargalar koparilarak kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra elekten gecirilip un
haline getirilir. Sicak ¢orba olarak tiiketilir.
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Pide: Sogan ve kiyma kavrulur ve sogutulur, iizerine dogranmis maydonoz eklenerek i¢ harci
olusturulur. Uzunlamasina agilan hamur igerisine i¢ harci konulup mese ve glirgen atesi yanan tas
firinlarda pisirilir (inebolu Belediyesi Brosiirii, 2017).

Katmer: Agcilan yufka yaglanir. Alt {iste katlanarak yeniden agilir. Sade olarak sac da yaglanarak
pisirilir (URL 10).

Etli Ekmek: Iki kez ¢ekilmis kiyma ile sogan, maydonoz ve baharatin mayasiz hamur igine konarak
sacda kavrulmasi ile olusan borek ¢esididir (Kastamonu Travel, 2017: 92).

Doner: Pilav iisti servis edilen bu yemek ¢esidinin diger donerlerden farki mese odunu komiirii ile
pisirilmesidir (URL 11).

Giivec: Caba icerisinde sadece et ve patetes bulunan, agz1 hava almayacak sekilde pisirilen yemek
cesididir. Diger giiveglerden farki, etin kendi yag1 disinda yag eklenmemesidir (inebolu Belediyesi
Brosiirii, 2017).

Su Boregi: Yumurta, siit ve tuz ile yumusak bir hamur yogurulup, tek tek agilir. Agilan hamurlar
once kaynayan suda kaynatilir, ardindan soguk su dolu bir kapta sogutulur. Taban1 yaglanmig tepsi
icerisine kaynatilan hamurlar aralarina eritilmis tereyag: siiriilerek sira sira dizilir. Esit olacak sekilde
ayrilan hamurlarin arasina peynirli i¢ harci eklenir ve kalan yufkalar tepsiye dizilir. Hepsi bittikten
sonra kabarmamasi igin iizerine bigak batirilarak kesikler atilir. Uzerinin kizarmasi igin firinda
pisirilir. Sicak servis edilen bir borek ¢esididir (URL 12).

Kulakhh Makarna: Un, tuz, yumurta ve su ile yogrulan hamur tatar mantis1 kalinliginda acgilir ve
kesilir. Yogurt, yumurta ve ¢esitli baharatlardan i¢ harci hazirlanir. Hazirlanan i¢ harcindan yarim ¢ay
kasig1 kadar kesilen hamur igine yerlestirilir ve iiggen seklinde kapatilir. Kaynayan suda haslanip
siiziiliir. Uzerine kizgin tereyag ilave edilip servis edilen bir yemektir (URL 13).

Cekme Helva: Ozii olmayan un ve yag kavrularak meyane edilip sogumaya birakilir. Ayri bir kapta
seker, su ve limon akide sekeri kivamina gelene kadar kaynatilir ve soguk tezgah {izerine dokiiliir.
Ardindan seker agartma makinesinde bir miiddet agartilir ve devaminda 4-5 kisi bu sekeri karsilikli
cekip meyaneyi ekleyerek uzatilir (URL 10).

Kasik Helvasi: Tereyaginda kisik ateste kokusu ¢ikana kadar kavrulan unun iizerine pudra sekerinin
eklenmesi ve kasik ile sekil verilmesi ile elde edilen tatlidir (URL 14).

Meshur inebolu Ekmegi: Eksi maya ile harmanlanarak olusturulan hamurun, mese ve giirgen odunu
alevinde, tas firin icerisinde pisen ekmektir (Inebolu Belediye Baskanligi, 2017).

Tarihi Boyran Simidi: Dogal sebeke suyu ile yogrulan hamur, igerisinde su ve pekmez olan suda
haglanir. Ardindan susamli ya da susamsiz olarak mese veya glirgen odunlarinin atesi ile tavlanan tag
firinlarda pisirilen hamur isidir (Inebolu Belediyesi Brosiirii, 2017).

TASKOPRU
Sarimmsak:Taskoprii Belediyesi tarafindan cografi isaret alinan ve dis kabugunun hafif mor olmas1
ile diger sarimsaklardan ayrilabilecek olan sarimsak tiiriidiir (Taskdprii Belediyesi Kitapeigi, 2018).

TOSYA

Dernek Pilavi: Dernek pilavi bir yemek ismi degil, diigiin ve siinnet kutlamalar1 i¢in yapilan
geleneksel yemek ikramina verilen isimdir. Yapilan tim yemekler tek tabaktan yenir. ikram
genellikle keskek ile baslar, et ile devam eder. Etin ardindan Tosya’nin en kaliteli piringlerinden
Sarikilgik’tan yapilan pilav ikram edilir.

Helva Topu: Tosya’da siinnet diigiinlerindeki geleneksel ikramlardan biridir. Adini davetlilere ikram
edilen biiyiik tahin helvasi kaliplarindan alan tatl: tlirtidiir.

Basma Helva: Bilinen un helvasi ile aynidir. Dernek pilavinin ardindan ikram edilen tatli ¢esididir.
Keskek: Olgiisiine gore keskeklik bugday, parca et, salga, sogan, yag ve cesitli baharatlar ile yapilan
yemektir.

Tarhana: Dorak tohumu (dereotu tohumu) katilan farkli bir tarhana ¢esididir. Genelde hamur tarhana
seklinde kullanilmakla birlikte kurutuldugu da olur. Corba yapilacagi zaman bir kasik tarhana suda
acilir, yag, sogan, salca, domates ve kiyma bir kapta pisirilir ve sicak servis edilir.

Lop: Ocakta kaynayan su igerisine biraz tuz attiktan sonra un katilarak devamli karistirilir ve pelteden
koyu bir kivam alana kadar pisirilir. Pisen hamur 1slatilmis kasik yardimu ile tabana yayilmis ceviz
iizerine ¢ikartilir. Sicak servis edilen bir tatl tiiriidiir.
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Sacalama: Hangi sebzeden sacalama yapilmak isteniyorsa kiiglik kii¢iik dogranir, sogan ve salga ile
yagda sotelenir. Yeteri kadar su ve tuz ilave edildikten sonra {izerine belirli bir miktar piring eklenir.
Sicak servis edilen bir yemektir.

Tatarboregi: Haslanan fiyonk makarnanin {lizerine ii¢ kat olacak sekilde sarimsakli yogurt ve kiyma,
sogan, maydonoz ve belirli baharatlar eklenerek olusturulan, sos eklenerek yapilan bir yemektir.
Galle: Kurutulmus elma dilimlerinin ve erik kurusunun toprak caba ile Ramazan firininda pisirilmesi
ile elde edilen Tosya usulii hosaftir.

Kabak Sulusu: Dilimlenmis sakiz kabagi ile birlikte sogan, sal¢a ve dereotunun yagda kavrulmasi
ve iizerine su eklenmesiyle yapilan yemektir.

Toyga Corbasi: Yogurt, piring, un, et suyu ve haslanmig tavuk eti ile pisirilen bir ¢orba ¢esididir.
Yayla corbasina gore yapilist biraz daha farkli olup, ayran ile piring yogurdun kesilmemesi icin
kaynayana kadar karistirilir.

Sarimsakl As: Haglanan eristenin iizerine sarimsakli yogurt eklenip kaynayana kadar pisirilerek
yapilan bir ¢orbadir.

Mihlama: Cig ispanagin sogan ile kavrulduktan sonra iizerine yumurta kirilmasi ile yapilan yemektir.
Ispanakli yumurtadan farki 1snapagin haslanmadan kavrulmasidir.

Bisi: Mayalanmis hamurdan ufak parcalar kopartilarak kizgin yagda pisirilmesi ile yapilan bir hamur
isidir.

Seker Pancar (Ciikiindiir): Seker pancarinin biitiin olarak tas firinda pisirildigi ve dilimlenerek
servis edildigi bir yemektir.

Gavur Pancari: Gavur pancari otu, sogan, kiyma, salga, tiziim sirkesi ve ¢esitli baharatlar eklenerek
yapilan bir yemektir.

Diidiik Makarnasi: Hazirlanan hamur, agma tahtasi boyutunda acilarak kiiclik kareler halinde
kesilir. Diidiik makarnasi yapiminda kullanilan kalem ebatlarindaki kiigiik ahsap ¢ubuk ile ¢apraz
sekilde yuvarlanarak rulo haline getirilir. Hazirlanan makarnalar suda haslanarak pisirilir.

Kofter: Pestil ile aynidir. Kaynamis dut suyunun nisasta ile pisirilmesi ve temiz bez iizerinde giineste
kurutulmasi ile yapilan sekerleme tiirtidiir.

Sogan Olmesi: Yarim ay seklinde dogranan soganm kiyma, salga, sirke ve gesitli baharatlar ile
kavrulmastyla yapilan bir yemektir.

Cingan Paklosu: Dut pekmezinin {izerine su eklenerek kaynatilmasi ve igerisine ekmek eklenerek
yumusayincaya kadar bekletilmesi ile olugturulan yoreye 6zgii bir tathidir.

Agda: Uziim pekmezinin uzun bir kasik yardimi ile giinlerce karistirilmasi ve daha koyu hale
getirilmesidir. Zile pekmezi denen pekmeze benzer bir goriintiisii vardir.

Tas Kadayif: Dis1 yumurtaya bulanip kizartilan kadayifin sonrasinda soguk serbete atilmasi ile
yapilan bir tatlidir. Uzerine ceviz, kaymak ve Hindistan cevizi eklenerek servis edilir.

Tosya Koy Ekmegi: Hamurunda eksi maya kullanilan kabugu sert, ici siki ve ve dolu olan yoreye
Ozgli ekmek ¢esididir (A’dan Z’ye Tosya, 2016: 192-199).

*Tarifler liglincii yazar tarafindan derlenmistir.

Basili kaynaklarinda en ¢ok gastronomik {iriine yer veren il¢e belediyesinin 22 {iriin ile Tosya
Belediyesi oldugu tespit edilmistir. Bunu 12 iiriin ile Inebolu, sekiz iiriin ile Abana, yediser {iriin
ile Azdavay ve Devrekani, dort iirlin ile Catalzeytin belediyeleri takip etmistir. Taskoprii
belediyesinin ise basili kaynaklarinda yalnizca bir gastronomik {irline degindigi belirlenmistir.
Bu iirlinler icerikleri goz oniine alinarak detaylandirilmis ve Tablo 2 ortaya konmustur.

Tablo 2. Gastronomik Uriin igerikleri

ABANA: 1 ¢orba, 4 ana yemek, 2 hamur isi, 1 tatl.

AZDAVAY': l¢orba, 1 ana yemek, 3 islenmis {iriin, 2 organik iiriin.

CATALZEYTIN: 4 ana yemek

DEVREKANI: | corba, 2 ana yemek, 3 tath

INEBOLU: | ¢orba, 4 ana yemek, 5 hamur isi, 2 tatl

TASKOPRU: 1 organik gida

TOSYA: 3 corba, 8 ana yemek, 7 tatli, 2 hamur isi, 2 islenmis gida
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Tablo 2 incelendiginde, ilge belediyelerinin en ¢cok ana yemek ve tatl ad1 paylastigi, bu oranda
Tosya Belediyesinin 6nemli bir rolii oldugu tespit edilmistir. Belediyeler tarafindan en az
vurgulanan iirlinlerin ise organik ve igslenmis iiriinler oldugu belirlenmistir. Organik {irtinlerin
Azdavay ve Taskoprii belediyeleri tarafindan, islenmis iiriinlerin ise yine Azdavay belediyesi
ve buna ek olarak Tosya belediyesi tarafindan paylasildig gortilmiistiir.

Web sitelerinde gastronomik unsurlara deginen ilge belediyeleri ve unsurlara iligkin bilgiler
Tablo 3’de sunulmustur. Arastirma sonucunda en fazla bilgi paylasan belediyenin Bozkurt
Belediyesi oldugu tespit edilmistir. En az bilgi paylasan belediye ise Pinarbas1 Belediyesi’dir.
Bozkurt Belediyesi 35 gastronomik unsura, Pinarbasi Belediyesi yalnizca iki unsura
deginmistir.

Tablo 3. Web Kaynaklarinda Deginilen Gastronomik Unsurlar

BOZKURT

Misir Ekmegi: Mayasiz misir unu, siviyag, un, tuz ve ilik sudan hamur olusturulur. Tabani yaglanmis
tepsiye yerlestirilir. Ilik su ile tizeri diizeltilip kesilir, firinda pisirilir (URL 43).

Soganh Ekmek: Ocakta zeytinyagi, kuru sogan ve pirasa kavrulur. Ocaktan alindiktan sonra
iizerine un, tuz, maya eklenir ve kasik ile karistirilir. En son suyu eklenir ve hamur yogrulur. Bir
tepsiye hamur yayilir ve mayalanana kadar bekletilir. Firinda pisirilip dinlendirildikten sonra servis
edilir (URL 15).

Hamullu: Mayalandirilan hamur yumurta biiyiikliigiinde pargalara ayrilir. Daha sonra yaslaga¢ adi
verilen tahta iistiinde diizlestirilerek yaklasik 0,5-1 cm. kalilikta daire biciminde agilir. Once sacda
ardindan tel 1zgara tizerinde dogrudan koézle temas ettirilerek pisirilen ekmektir (URL 10).

Bazlama: Hamur yogrulur, oklava ile agilir ve yaglanir. Tekrar toplanan hamur birkag defa yaglanip
katlanir. Sacda alti Gistii yaglanarak pisirilir (URL 10).

Gozleme: Mayalanan hamurdan alinan poziiler (bezeler) yogrularak unla kivama getirilir. Daha sonra
diizlestirilerek tahta tizerinde inceltilir. 0.5 — I cm. kalinhiginda 25 cm. ¢apli hamur sacda pisirilirken
yagda da kizartilabilir. Pekmez, seker serbeti, elma-ayva hosafi ile birlikte ikram edilir (URL 10).
Tepsi Ekmegi: Yas maya, su, siit, tuz, seker, zeytinyagi ve undan yumusak bir hamur yogrulur.
Yaglanmus tepsi icerisine yerlestirilir ve lizerine siviyag siiriiliir. Firinda pisirilir, {izerine su serpilir.
Uzeri farkli 6rtii ile kapatilip dinlendirilir. Sonrasinda kesilip servis edilir (URL 16).

Ugmag Corbasi: Una azar azar su eklenerek elde edilen ufak taneler suda haglanir ve ardindan
hasglama suyuna yogurt ve kizarmig yag eklenir. Sicak igilen bir ¢orba ¢esididir (URL 10).

Kizileik Tarhanasi: Kizilcik, un, domates, sogan, yesil biberle yapilan ¢orba ¢esididir (URL 10).
Ak Tarhana: Yogurt ve ayranin unla karigtirtlmast ile yapilan kurutulmus bir tarhana tiirtidiir (URL
10).

Kabak Corbasi: Tereyag ve un kavrulur. Kiip kiip dogranmis kabaklar {izerine eklenip sotelenir.
Sarimsak eklenir. Et suyu ve su eklenerek kaynatilir. Dereotu eklenip bir tasim daha kaynatilir ve
ardindan karistirici (blender) yardimu ile ¢ekilir. Sicak servis edilen bir ¢orbadir (URL 17).

Bulgur Corbasi: Bulgur, yogurt, nane, sogan, yag ve sudan olusur. Siiziilerek ayrilan bulgur
tencereye veya cabaya konarak kaynamaya birakilir. Pisince tuz katilip iistiine yag i¢inde kizartilan
piyaz dogranmis sogan katilir. Yogurt ve nane ilave edilir (URL 10).

Kestane Corbasi: Ozellikle Bozkurt ¢evresinde ¢ok bilinen bu ¢orba, pisirilmis kuru kestane, un, tuz
ve su ile yapilir. Kurutulmus kestane haslanir, tuz katilir, su ile ezilen un ilave edilerek pisirilir. Bu
corbaya, tuz yerine bir miktar seker ilave edilerek de yapilabilir. Buna kestanebulamaci da denir
(URL 10).

Un Corbasi: Un, tuz, su yag, sogan ve salcanin malzeme olarak kullanildig1 bu ¢orbada, un ve yag
bir tencerede kavrulur, iizerine tuz ve karabiber ilave edilir. Kavrulmus un ayran igerisinde eritilir.
Kaynar su ile pisirilir (URL 10).

Islama: Banduma ile aynmidir. Tek fark tavuk eti ile yapilir ve yatay bigimde dizilir (URL 18).

I¢: Tarifine ulagilamamistir.

Tirit:Kastamonu’ya 06zgii olan kel simitlerin kii¢iik kii¢iik dogranmasi ve ardindan etsuyu ile
1slatilmasi ile hazirlanan, {izerine sarimsakli yogurt ve kavrulmus kiymali soganli harcin eklenmesi
ile yapilan bir yemek ¢esididir (Kastamonu Travel, 2017: 162).
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Hamur Tokasi: Tarife ulasilamamuistir.

Kulakh Makarna: Ikiye kapatilmis iiggen seklinde mantidir. Mantidan biraz daha suludur. ik tabak
sade, ikinci tabak soslu (sarimsakli yogurt ve tereyagli) tavsiye edilir (URL 19).

Para Makarnasi: Eristenin kare halinde kesilmis olanidir (Katilimer 2)

Kesme Makarnasi: Kesme hamuru haslanip siiziiliir. Uzerine sarimsakli yogurt ve yagda kavrulan
sal¢ca ve nane konarak servis edilir (Katilimer 2).

Ispanakh Borek: Ispanaklar sicak suda haglanip siiziiliir. Ardindan yagda sogan ve yumurta ile
kavrulur. Yufka agilir, igerisine yag siirtiliir ve 1spanakli i¢ hargtan yufkanin her tarafina dokiiliir. Kol
boregi gibi yufka bir uctan diger uca sarilir. Yaglanmis tepsiye dizilir. Firinda pisirilir ve sicak servis
edilir (URL 20).

Kus Boregi: Tarife ulagilamamistir.

Sulu Kéfte: Kiyma iizerine tuz ve karabiber eklenerek kiiciik kiigiik yuvarlanir. Bir tencere igerisinde
sogan ve yesilbiber tereyag ile beraber kavrulur. Salca ve kiip dogranmis patetes eklenip biraz daha
kavurulur. Su eklenip kaynatilir. Kaynayan su iizerine kofteler eklenir ve kofteler pisene kadar
kaynatilmaya devam edilir. Kaynatilip dinlendirildikten sonra servis edilir (URL 21).

Piht1: Biiyiikbas veya kiiciikbas hayvanin kafasi ve dili, sarimsak, sirke ve tuz ile yapilir. Kafa ve dil
iyice temizlenip haslanir. Etler bir tencere icerisine iri parcalar halinde dogranir. Uzerine sarimsak
dogranir ve etlerin haslandigi sudan {izerine ilave edilir. Su miktar1 eti bir miktar gececek sekilde
ayarlanir. Tuz ve sirke eklenerek kaynatilir ve oda sicakligina geldiginde buzdolabina kaldirilir. Bir
gece buzdolabinda bekletilir. Tencere igerisindeki pihti servis tabagina ters cevirilerek aktarilir.
Soguk servis edilir (URL 22).

Giivec: Bu yemegin yoresel adi cobii’diir. Cabaya kemikli et, patlican, yesilbiber, patates, tuz, biber
konur, iizerine domates eklenip kapatilir ve tas firinda pisirilir (URL 10).

Bulgur Pilavi: Yorede eksili bulgur pilavi, etli siyez bulguru pilavi, domatesli bulgur pilavi gibi
cesitleri yapilir (Katilimer 1).

Mantarh Pilav: Yikanip ince dilimlenmis mantarlar yagda sotelenir. Mantarlar suyunu salip ¢ekince
yikanan piricler eklenir ve beraber kavrulmaya devam edilir. Piringler de kavrulunca iizerini bir
parmak gececek kadar sicak su eklenir, tuz, tereyag ve karabiber ilave edilerek pigsmeye birakilir
(URL 23).

Mancar Kavurmasi: Yo6rede mancar denilen pancar otu temizlenip dogranir. Oncelikle yagda sogan
kavrulur, tizerine dogranmis mancarlar eklenir, kavrulmaya devam edilir. Tuz, salga, karabiber ilave
edilir. Yumurta kirilir pisince alti kapatilarak sicak servis edilir (Katilimer 2).

Bulgurlu Mancar: Tereyaginda kavrulan sogan ve havug iizerine mancarlar eklenir, kavrulmaya
devam edilir. Sal¢a ve su eklenir, karistirilir. Bulgur eklenir pisirilmeye devam edilir. Cesitli
baharatlar eklendikten sonra bir siire daha kaynatilir. Sicak servis edilir (URL 24).

Mancar Dolmasi: Mancar yapraklarinin yesilleri toplanarak haslanir. Daha sonra i¢ malzeme ile
sarilir (URL 10).

Kaygana: Kirilan yumurtalara tuz ve biber ilave edilir. Cirpilir, diizgiin dilimlenmis bayat ekmekler
yumurta agdasina batirilarak kizgin yagda kizartilir. Yumurtanin i¢ine maydanoz, beyaz peynir ilave
edilebilir (URL 10).

Patates Kavurmasi: Onceden haslanan patates rendelenir. Sogan yagda kavrulur. Uzerine
rendelenmis patates eklenip kavrulmaya devam edilir. Tuz, pul biber, karabiber eklenir. Biraz daha
kavrulduktan sonra alt1 kapatilip servis edilir (URL 25).

Patates Koftesi: Patatesler haslandiktan sonra derin bir kapta ezilir. Maydanoz, yumurta ve
baharatlar eklenip karistirilir. Karisima yavas yavas un ilave edilerek yogrulur. Eller unlanarak
hargtan alip yuvarlak yassi kofteler yapalir. Yapilan kofteler once una sonar ¢irpilmis yumurtaya
bulanarak kizartilir (URL 26).

Diken Mancar1 Kavurmasi: Dikenotu temizlenir, suda haslanir. Tencerede kiigiik kiigiik soganlar
zeytinyaginda kavrulur. I¢ine kii¢iik dogranmis biber, domates ve haslanan dikenuglari eklenir. Cesitli
baharatlar ile tatlandirilarak kisik ateste pisirilir. Alt1 kapatilip dinlendirildikten sonra servis edilir
(URL 27).

Hodan Kavurmasi: Temizlenen hodan otu, iizerini gececek kadar suyla biraz yumusayana kadar
haglanir. Siizgegte suyu siiziiliip ince ince kesilir. Bagka bir tavada ince dogranmis sogan kavrulur,
kirmizi toz biber atilir biraz daha kanistirtlip haglanan hodan otu katilarak kavrulmaya devam edilir.
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Biraz daha kavrulunca ayr1 bir tabakta kirilan yumurtalar ve tuz eklenir. Yumurtalar pisince ocaktan
aliir (URL 28).

DADAY

Tarhana: Kaymakli yogurt igerisine dereotu batirilir. Bir miktar olgun domates, kuru sogan,
yesilbiber (aci-tatli) konur, istege gore feslegen, nane konulabilir. 10-15 giin bekletilen bu karigim
kevgirden gegcirilerek tortu ve artiklar ayiklanir, elenmis unla yogrularak hamur haline getirilir.
Hazirlanan tarhana hamur halinde kullanildig1 gibi kurutulup, kevgirden gegirilerek toz halinde de
kullanilabilir (URL 29).

Ugmag Corbasi: Un, su, yogurt (ayran) ve tereyagi kullanilir. Una azar azar eklenen su ile un, ufak
taneler haline getirilir. Bulgur gibi olan malzeme kaynar suya azar azar salinarak kaynatilir. Pisince
yogurt ve kizarmis yag katilir. Sicak servis edilen bir ¢orba ¢esididir (URL 29).

Eksili Pilav: Onceden haslanan bulgura yayik ayram ile birlikte nane, maydanoz, ebe gomeci,
dereotu, tuz, biber ilave edilerek kaynatilir. Domates, yesil biber de ilave edilebilir. Uzerine salcali
kizartilmis tereyagi dokiiliip servis edilir (URL 29).

Tirid: Bayat ekmekler kiigiik lokmalar halinde dogranip bir tepsiye yerlestirilir. Tavada yag eritilir
ve ince ince dogranmis sogan hafifce 6ldiiriiliir. Kiyma, tuz, biber eklenir. Kiyma pisince bu karigimin
icine bir bardak su dokiiliir ve tekrar pisirilir. Dokiilecek su ekmekleri 1slatacak kadar olmalidir.
Tiridin kiymali, yaglh, biberli kismi pisince, bu karisgim tepsideki ekmeklerin iizerinde gezdirilir.
Ayrica kiigiik bir tavada kizdirilan tereyagi da tiridin iizerine dokiiliir. Tirid, serme denen ekmekle de
yapilir (URL 29).

Banduma: Esas malzemeleri yufka (serme), hindi veya tavuk suyudur. Pigirilen yufkalar katlanir. 3-
4 pargaya kesilir. Hindi suyuna batirilan pargalar i¢i yaglanmis hafif atesteki tepsiye dizilir. Her katin
arasi eritilmis tereyag ile yaglanir. Aralarina tavuk veya hindi etleri pargalanarak konup sicak servis
yapilir. Yufkalar tepsiye daire biciminde ortasi yiiksek ve delik kalacak sekilde dizilir. Dizilen
yufkalarin ortasindaki bosluga yagl hindi suyu dokiiliir (URL 29).

Etli Ekmek: Cekilmis et igerisine sogan ve gesitli baharatlar katilir. Bunlar bir miktar su ile iyice
karigtirildiktan sonra oklava ile agilmis hamurun arasina serilir. Hamur ikiye katlanarak etler kapatilir.
Yarim ay seklini alan etli ekmek firinda veya sacda pisirilir. Uzeri yaglanarak servis edilir (URL 29).
Gozleme Ekmegi: Hamur mayalanmaya birakilir. Zamani gelince iki milim kalmhiginda agilir,
mevsimine gore gdzlemenin igerisine istenen malzeme ilave edilir. Sac iizerinde her iki yam
kizarincaya kadar yaglanarak pisirilir. Pisen gozleme dilimlenerek soguk ayran ve yesillik ile birlikte
servisi yapilir (URL 29).

Gatmer Ekmegi: Hamur yaslagacta acilir. Sipi (bir katiyag tiirii) ile yaglanir. Yuvarlak olan yufka
dort tarafindan katlanir ve tekrar yuvarlanir, yaglanir. Kare sekli verilen yufka oklagac denilen sopa
ile saca birakilir. Pigmek iizere iken her iki tarafi da sacda yaglanir. Bislegec denilen ince ve diizgiin
bir tahta ile tepsiye alinir, soguk ayran ve mevsimsel yesillik ile servisi yapilir (URL 29).

Sikma: FElle mayali olarak biraz civik hazirlanan hamur kizdirilmis yaga birakilir. Hamur
hazirlanirken bazen siit, bazen de yumurta ilave edilir. Avug¢ igine alinan hamur, avucun
kapatilmasiyla isaret parmagi ile bagparmak arasindan ¢ikarilir. Ceviz biiylkligiindeki parca yaga
batirilmis kasikla alinarak yaga birakilir. Yagda kizartilan pargalar sicak servis yapilir. Sikmalar genel
olarak toz sekere ya da pekmeze bandirilarak yenir (URL 29).

Serme Ekmegi: Acilan yufka alevli ateste pisirilir (URL 29).

Sac Cizlemesi: Un, yumurta, kabartma tozu, tuz bir kabin i¢inde peltemsi olacak sekilde su ile
sivilagtirilir. Kepge ile kizgin yaglanmis sacin iizerine dokiiliir. Kendiliginden dagilan hamurun
kenarlari1 dantel gibi siislii bir sekil alir (URL 29).

DEVREKANI

Cirik Tathisi: Un, su ve maya ile civik bir hamur yogrulur. Yogrulan hamur kasik yardim ile yaga
atilarak kizartilir. Kizartilan hamurlar soguk serbete atilip serbeti emmesi saglanir. Kimi zaman sicak
kimi zaman da soguk olarak servis edilen bir tatlidir.

Banduma: ikiye ayrilan yufkalar 6-7 cm. uzunlugunda kesilir ve hindi suyu ile 1slatilarak tepsiye
ortasi bos olacak sekilde dizilir. Bosluk alana ince ince ufalanmis hindi eti ve kizdirilmis tereyag
eritilerek ilave edilir. Ustii bir miiddet kizarincaya kadar firinda bekletilip ardindan servis edilen bir
yemektir (Devrekani Belediyesi Brosiirii, 2018).
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Diigiin Boregi: Un, tuz ve su kullanmlarak hamur yogrulur. Yogrulan hamur oklava kullanmadan,
siviyag siiriilerek el ile ¢ekilerek ve bas tizerinde gevrilerek inceltilir. Sonra kare seklini alacak sekilde
katlanir, her katina yag siiriiliir. Tepsilere yerlestirilerek pisirilir (URL 30, URL 31).

Tarhana: Sogan, domates ve biber piyaz dogranir. Tuz, tarhana otu (darak dali), ¢ortliik otu ve yogurt
tek kapta toplanip karistirilir ve eksimeye birakilir. Yaklagik 2-3 giin sonra bu karigim daha biiyiik bir
kaba katilir ve yavas yavas un eklenir. Elde edilen unlu karisim 3-4 giin sonra mayalandiktan sonra
cam kavanozlarda saklanir. Sicak olarak servis edilen bir ¢orbadir (URL 32).

Etli Ekmek: Dana kiyma ve sogan cesitli baharatlar ilave edilerek kavrulup i¢ harci hazirlanir. Un
ve s1viyag ile yogrulan hamur sac ya da tava icerisine sigacak biiyiikliikte acilir. I¢ harc, agilan hamur
icine yariya kadar ilave edilir, diger yarisi ile de iizeri kapatilir. Bu yemek sicak olarak servis edilir
(Devrekani Belediyesi Brosiirii, 2018).

Kole Hamuru: Bir tencerede tuz ve siviyag eklenmis su kaynatilir. Kaynayan suya yavas yavas un
ilave edilip siirekli karistirilir. Tiim un eklendikten sonra 5-10 dakika unun kokusu ¢ikana kadar
pisirmeye devam edilir. Suya batirilmis kasik ile kiigiik parcalar halinde servis tabagina yerlestirilir.
Pekmez ya da seker ve ceviz igi karigimi ile servis edilen bir tatlidir (URL 33).

Manti: Un, tuz, yumurta ve su ile hamur yogurulur. lem. kalinliginda agilir. Sogan, bulgur, kiyma,
salca ve cesitli baharatlar ile i¢ harci yapilir. Agilan hamur normal mantiya goére daha biiyiik kesilir
ve igerisine i¢ har¢ eklenerek muska seklinde kapatilir. Tabam yaglanmis tepsiye dizilir, firmlanir.
Firindan ¢ikan manti iizerine tavuk suyu dokiiliir. Tavuk suyunu ¢ektikten sonra servis edilir (URL
34).

Cizleme: Kizgin saca (digbiikey sac) bulamag dokiiliirken kasikla yayilir. Sac tizerinde ince yufka
gibi bir katman olusur. Cevrilerek yaglanir. Yerel ekmek ¢esitlerinden biridir (URL 10).

Eksili Pilav: Onceden pisirilen bulgura yayik ayrani, nane, maydonoz, ebegiimeci, dereotu, tuz ve
biber eklenerek bir tagim kaynatilarak yapilan sulu bir pilavdir (URL 10).

Tirit: Kastamonu’ya 6zgii olan kel simitlerin kiigiik kiiciik dogranmasi ve ardindan etsuyu ile
1slatilmasi ile hazirlanan, iizerine sarimsakli yogurt ile kavrulmus kiymali soganli harcin eklenmesi
ile yapilan bir yemek c¢esididir (Kastamonu Travel, 162).

Haluska (Halucka): Kulakli makarnanin aynisidir (Katilimer 3).

Gozleme: Mayalanan hamurdan alinan poziiler yogrularak unla kivam verilir. Diizlestirilerek tahta
iizerinde inceltilir. 0.5-1 cm. kalinli§inda 25 cm. ¢apli hamur sacda pisirilirken yagda da kizartilabilir.
Pekmez, seker serbeti, elma-ayva hosafi ile ikram edilir (URL 10).

Samsi: Haslanan patates iistiine yagda kavrulan sogan, sarimsak ve sucuk karisimi eklenir. Uzerine
istenilen oranda baharat katilir. A¢ilip ikiye katlanan yufkalar esit seritler halinde kesilir. Her bir
pargaya belirli oranda patates i¢ karisim eklenerek muska bi¢iminde sarilir. Son olarak tavada az
yagda kizartilir ve servis edilir (URL 35).

KURE

Kiire Mantis1: Un, yumurta, tuz, yag, sirke ve su ile yogrulan hamur yufka biiyiikliigiinde acilir ve
kiiciik kareler halinde kesilir. I¢ har¢ olarak bir tencerede kiyma, sogan, piring, tuz ve karabiber
kavrulur. Kare kesilen hamurlar i¢ine hazirlanan i¢ harg eklenir, tiggen seklinde kapatilir. Bir tepsiye
dizilir ve ocak tizerinde ¢evire ¢evire ¢ok hafif kizartilir. Mantilarin tizerini gececek kadar et suyu
eklenir, kisik ateste pigirilir. Sicak servis yapilan bir yemektir (URL 36).

Yer Yaprag (Kabalak) Dolmasi: Kabalak yapraklar1 kaynayan suya 30 saniye batirilip ¢ikarilir.
Hemen soguk su dolu bir kap igerisine alinir. Un, misir unu, zeytinyagi, sogan, su ve tuzdan civik bir
hamur elde edilerek i¢ harci hazirlanir. Haglanan kabalak yapralari avug igerisine alinir, i¢ harct
eklenir ve sarilir. Ayri bir tavada zeytinyagi, sogan, sarimsak ve pulbiber kavrulur. Kavrulan sogan
ve sarimsak sarmanin iizerini saracak sekilde dokiliir. Tencerenin yarisina kadar su doldurulur,
pismeye birakilir. Sarma igerisindeki hamur pistikten sonra sicak servis edilir (URL 37).

Ecevit Corbasi: Kastamonu, Inebolu giizergahinda Kiire ilgesi yakininda bulunan Ecevit Han’inda
yapilan meshur ¢orbadir. Piring tavuk suyuyla beraber suda haslanir. Ayri bir kapta ¢irpilmis yumurta
ve yogurt karigtirilir. Haglanan piring tizerine karigim ilave edilir. Tereyag ve nane tavada kizdirilir,
corba tlizerine gezdirilip sicak servis yapilir (URL 38).

Banduma: Un, su ve tuz ile yogrulan hamur yufka haline getirilip pisirilir ve rulo halinde kesilip
hindi suyuna batirilarak bir tepsiye dizilir. Bu hamurlarin iizerine hindi eti pargalar1 ve tereyaginda
kavrulmus cevizigi eklenerek servis edilen bir yemektir (URL 39).
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Eksili Pilav (Ebegiimeci): Onceden pisirilen bulgura yayik ayrani ile nane, maydonoz, ebegiimeci,
dereotu, tuz ve biber eklenerek bir tasim kaynatilarak yapilan sulu bir pilavdir (URL 39).

Haluska: Eriste hamuruna eksimik (¢okelek) katilir, yogrulur. Acilip i¢ine ceviz konur, iizerine
kizgin yag dokdliir. Buna halugga da denir (URL 39).

Cam Kozalagi Receli: Yesil ve korpe kozalaklar dalindan toplanip, temizlendikten sonra, tencereye
almir ve lizerine su konularak kaynatilir. Kaynayan ¢am kozalaklarinin igerisine toz seker ilave
edilerek kaynatmaya devam edilir. Regel koyu bir kivam alinca igerisine limon suyunu ilave edilir ve
birkag dakika sonra ocaktan alinir (URL 40).

PINARBASI

Kara Corba: Tavuk haslanir, eti minik didiklenip bir kenara konulur. Tavuk suyu kaynatilmaya
devam edilir. Kayanayan tavuk suyu iizerine ayr1 bir kapta piiriizsiiz hale getirilen un ve kizamik
eksisi eklenir. Tuz, karabiber ve tavuk eti eklenerek biraz daha kaynatilir ve sicak servis edilir.
Cografi isaret almis bir ¢orba tiiriidiir (Pinarbas1 Belediyesi El Brosiiri, 2019).

Banduma: Hindi suyu ve yufkadan yapilan bir yemektir. Yufka 3-4 kat yapilir ve 7-8 cm.
uzunlugunda kesilir. Onceden haslanan hindi suyuna batirilarak tepsiye dikey sekilde dizilir. Ortada
kalan bosluga hindi eti konur. En iiste tereyagi dokiiliir, doviilmiis ceviz ici ve kiigiik hindi eti
pargalari ile servis edilir (Gelenege Saygi Gelecege Miras Kastamonu Yemekleri, t.y.: 50).

SEYDILER

Etli Ekmek: Un, su ve tuzdan kulak memesi yumusakliginda hamur yogrulur. Kiyma, ¢ekilmis
sogan, istege bagli domates, yesilbiber, yumurta ve sudan i¢ har¢ hazirlanir. Ag¢ilan hamurdan
yufkalarin yarim yiiziine i¢ har¢ eklenir ve diger yarim i¢ harcin iizerine kapatilir. Sac iizerinde
pisirilip, dis1 yaglandiktan sonra sicak servis edilen bir borektir (URL 41).

Banduma: Hindi suyu ve evde yapilan yufkadan yapilan bir yemektir. Yufka kalinliginda agilan ve
sacda pisirilen hamur 7-8 cm uzunlugunda kesilir. Onceden haslanan hindi duyuna batirilarak tepsiye
dikey sekilde dizilir. Ortada kalan bosluga hindi eti katilir. En iiste tereyag dokiiliir, doviilmiis ceviz
ici ve kiiciik hindi eti parcalari ile servis edilir (URL 41).

Tarhana: Un, ac1 biber, tarak dali, dere otu, domates, sogan, feslegen ve tuz, yogurt dolu bir kabin
icine doldurulur. Malzemeler yogurt i¢inde 10-15 giin kadar bekletilir. Ardindan bu karisim un ile
iyice yogrulur. Yogrulan hamur 10-15 giin mayalanmaya birakilir. Bu miiddet sonunda hamur tarhana
corbasi pisirilmeye hazir hale gelir (URL 41).

Cizleme: Un,lik su ve maya ile civik mayalanan hamur, yaglanmis saca kepge ile akitilir. Pisince
cevrilir, diger tarafi pisirilir. Iyice pisince sacdan alinarak tereyagi ile yaglanip servis yapilir (URL
41).

Eksili Pilav: Bir tencerede dogranan sogan az yag ile kavrulur ve iizerine yeterli miktarda su eklenir.
Su kaynadig1 zaman bulgur eklenir ve kaynatilir. Pigmeye yakin icerisine ebegilimeci, yoksa 1sirganotu
ve yogurt konularak pisirmeye devam edilir. Pistigi zaman tizerine eritilmis tereyag eklenerek sicak
servis edilir. Hafif sulu kalan bir pilavdir (URL 41).

Tirit: Tereyagi, sogan, kiyma veya sucuk, domates, biber, patates, tuz, karabiber ve sudan bir sos
hazirlanir. Ayri bir kapta sarimsak, yogurt ve undan bir bulamag hazirlanir ve pisen sosun igerisine
eklenir. Kiiglik parcalar halinde dogranan somun ekmegi tepsi tizerine yerlestirilir ve iizerine pisen
sivi malzeme ilave edilerek servis edilir (URL 41).

TASKOPRU

Cevirme (Sirik) Kebabi: Derisi yiiziiliip i¢ organlari ¢ikarilan kiiglikbas hayvanlarin, siriga takilarak
120-130 cm. genisliginde ve 70-80 cm. derinligindeki ocaklarda pisirilmesiyle yapilan kebap
cesididir (URL 42).

Killik: Fasulye veya mercimek haslanmak tizere atese koyulur ve haslandiginda {izerine makarna
ilave edilir. Suyunu tam ¢ekmeden ocaktan alinir ve ayri bir kap icerisinde yagda sogan, tuz ve
karabiber kavurmasi ile olusturulan sos haslanmis yemegin iizerine dokiiliir (URL 42).

Mihlama (Soganl): Tereyaginda kavrulan sogan ve yesil biber iizerine yumurta kirilmasi, tuz ve
biber ile baharatlandirilmasiyla yapilan yemektir (URL 42).

Minakasi: Temizlendikten sonra kiyilan mancarlar yagda kavrulan sogan ve iizerine su eklenmis
tencereye konulur. Bir tasim kaynatilan mancarin {izerine piring eklenip pisirilmesiyle elde edilen
yemektir (URL 42).

Etli Ekmek: Kiyma, yumurta, sogan, maydanoz, tuz, ¢ok az su ve istenilen baharatlarin katildig: bir
i¢ karigim hazirlanir. Hamur yogrulur ve yeterli biiyiikliikte yufka kalinliginda agilir. A¢ilan yufkanin
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yarisina kadar i¢ harci koyulup diger yarisi lizerine kapatilir. Sacda pisirilen boregin disina tereyag
siiriilerek sicak ikram edilir (URL 42).

*Tablo 1 ve Tablo 3 de yer alan tarifler ii¢iincii yazar tarafindan derlenmistir. Icerigi hakkinda kesin bilgi sahibi
olunamayan yemek tariflerini kesinlestirmek amaciyla Kastamonulu ii¢ kisi ile goriistilmiistiiv. Goriisme verileri
tariflere yansitilmig, katilimcilara iligkin bilgiler kaynakc¢ada sunulmustur.

Web sitesinde en ¢ok gastronomik unsura deginen ilge belediyesi 35 iirlin ile Bozkurt belediyesi
olurken, en az {irlin bilgisi paylasan belediye Pinarbasi Belediyesi’dir. Bozkurt Belediyesini 13
irlin ile Devrekani, 11 iirlin ile Daday, yedi {iriin ile Kiire, alt1 {iriin ile Seydiler, bes iiriin ile
Taskoprii belediyeleri izlemistir. Tarifine ulagilmis lriinler igerikleri géz Oniine alinarak
detaylandirilmis ve Tablo 4’de sunulmustur.

Tablo 4. Gastronomik Uriin igerikleri

BOZKURT: 7 ¢orba, 15 ana yemek, 8 hamur isi, 2 pilav.
DADAY:: 2 corba, 3 ana yemek, 1 pilav, 4 hamur isi, 1 tatl.
DEVREKANI: 1 corba, 5 ana yemek, 1 pilav, 4 hamur isi, 2 tatli.
KURE: 1 corba, 4 ana yemek, 1 pilav, 1 islenmis gida.
PINARBASI: 1 ¢orba, 1 ana yemek.

SEYDILER: 1 corba, 3 ana yemek, 1 hamur isi, 1 pilav.
TASKOPRU: 5 ana yemek.

Tablo 4 incelendiginde, il¢e belediyelerinin en ¢ok ana yemek ve hamurisi paylastigi, bu oranda
Bozkurt Belediyesinin 6nemli bir rolii oldugu tespit edilmistir. Belediyeler tarafindan en az
vurgulanan iiriinlerin islenmis gida ve tatl oldugu tespit edilmistir. Islenmis iiriinlerin Kiire
Belediyesi tarafindan, tatlinin ise Daday Belediyesi tarafindan paylasildigi belirlenmistir.

SONUC

Ilge dlgeginde bir destinasyonun, ¢ekicilikleri hususunda en &nemli bilgi kaynaginin yerel
yonetimler oldugu sdylenebilir. Bu sebeple turistin destinasyona iliskin istedigi bilgiye 6zellikle
belediyeler araciligiyla ulasmast muhtemeldir. Ancak bir¢ok belediye bu sorumlulugu
iistlenmemekte ya da bilgi paylasimi konusunda etkin bir sekilde yonetilmemektedir. Bu
aragtirmada Kastamonu ilge belediyelerinin bilgi kaynaklarinda yore gastronomik unsurlarina
iliskin hangi yolla ve ne tiir bilgiler paylasildig: tespit edilmistir. Bilgi kaynaklar1 basili ve web
tabanli olarak ayristirilmistir. Yedi belediyenin ne basili kaynaklarinda ne de web sitelerinde
gastronomik unsurlara iligkin bilgilere rastlanmamstir. Bu ilgeler Agli, Arag, Cide, Doganyurt,
Hanonii, Ihsangazi ve Senpazar ilgeleri olup, basili kaynaklarda aranilan bilgilere
rastlanmamasinin sebebi, kaynaklarin fuarlarda ulasilanlar ile kisitlanmasidir. Bu sebeple
sonraki arastirmalarda tiim ilge belediyelerine gidilerek kaynaklarin yerinde temin edilmesi,
daha dogru ve genellenebilir sonuglara ulasilmasini saglayacaktir.

Arastirmaya baslanan tarih ve son kontrol tarihi arasinda belediyelerin web sitelerinde
degisiklikler yapildig1 gozlenmistir. Taskoprii Belediyesi baslangic tarihinde daha az
gastronomik unsura yer verirken, son kontrol tarihinde sayfasini yenilemis, yeni yemek isimleri
de ekleyerek en c¢ok gastronomik unsura deginen belediye olmustur. Ayrica, arastirmaya
baslama tarihinde en c¢ok bilgi paylasan Bozkurt Belediyesi’nin son kontrol tarihinde web
sitesini yeniledigi ve gastronomik unsurlarin tamammin kaldirildigr goriilmiistiir. Ancak
yemeklere iligkin bilgiler derlendigi, hatta yemeklerin yapilis sekillerine iliskin dogru bilgiye
ulagabilmek amaciyla goriigmeler gerceklestirildigi icin bulgular degistirilmemistir.

Dogru tariflere ulagabilmek amaciyla gerceklestirilen gorlismeler neticesinde, yine tarifine
ulasilamayan yemekler olmustur. Bunlar et suyu gozleme, 1¢, hamur tokasi ve kus boregidir.
Bu tariflerin daha kapsamli derinlemesine goriismeler ile tespitinin saglanmasi, yemek
kiltliriiniin devamlilig1 agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir. Ayrica, yazili ve basili kaynaklar
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tarandiktan sonra ayni yemeklerin ilgelerde farkli isimlerle anildigi sonucuna ulasilmigir.
Bununla birlikte bazi iiriinlerin, farkli yemek sinifina dahil edildigi tespit edlmistir. Ornegin,
etli ekmek birgok belediye bilgi kaynaginda ana yemek olarak ifade edilirken, inebolu, Seydiler
ve Taskdprii’de borek olarak nitelendirilmektedir. Bu arastirma ile yemek tiirii olarak ifade
edilen bazi iiriinlerin aslinda yemek kiiltiiriinii temsil ettigi sonucuna ulagilmistir. Tosya
Belediyesi basili kaynaginda deginilen dernek pilavinin bir yemek tiirti degil, diigiin ve stinnet
kutlamalari i¢in yapilan geleneksel yemek ikramina verilen isim oldugu tespit edilmistir.

Tagkdprii ve Devrekani belediyelerinin hem basili kaynaklarinda hem de web sitelerinde
gastronomik degerlerine iligkin bilgiler paylastigi belirlenmistir. Ancak bu iki bilgi
kaynagindaki gastronomik unsurlarda gesitli farkliliklar tespit edilmistir. Taskoprii belediyesi
basili kaynaklarinda sadece cografi isaretli bir iirlin olan sarimsaktan bahsedilirken, web
sitesinde bes ana yemek paylasilmis ve sarimsaga yer verilmemistir. Devrekani Belediyesi ise
basili kaynaklarinda daha az (alt1) gastronomik unsura deginirken, web sitesindeki iiriin ¢esidi
(13) daha fazladir. Iki bilgi kaynaginda da ad1 gecen iiriinler banduma, etli ekmek, kdle hamuru,
tarhana corbasi ve cirik tathisidir. Basili kaynaklarda ¢ekme helva, ilge gastronomik unsuru
olarak ifade edilirken, bu iiriine web sitesinde deginilmedigi tespit edilmistir. Basili
kaynaklarda ad1 gegmeyen ancak web sitesinde ayrica deginilen gastronomik unsurlar ise diigiin
boregi, manti, cizleme, eksili pilav, tirit, haluska, gézleme ve samsidir. Bu durum bahsi gegen
belediyelerin basili ve web tabanli bilgi kaynaklar1 arasinda bir tutarsizlik oldugunu
gostermektedir. Etkili destinasyon yoOnetimi agisindan bu farkliligin giderilmesi oldukca
Oonemlidir.

Kastamonu mutfaginda gegmisten gelen birikim ile birlikte bugiinkii kaynaklara gore 812 cesit
yemegin oldugu belirtilmektedir. Bunlar igerisinde 51 ¢esit ekmek ve 38 cesit gorba
bulunmaktadir. Bu cesitlilik yemek kiiltliriiniin ne kadar zengin oldugunu gozler Oniine
sermektedir. Ancak bu yemeklerin yaklasik olarak 500 ¢esidinin diger bolgelerde bilinmedigi
iddia edilmektedir (URL 44). Bu sebeple Kastamonu ilinin gastronomi destinasyonu haline
gelebilmesi i¢in Oncelikle sahip oldugu 812 yemek ¢esidinin net bir sekilde ortaya konmasi,
hala hatirlanip hatirlanmadiklarina ya da hangilerinin bilindigine yonelik birtakim saha
arastirmalariin yliriitiilmesi elzemdir. Bu arastirmalar neticesinde elde edilen bilgiler kamu
sektorii paydaslar ile paylasilarak, turistlere ya da ziyaretcilere dogru ve agiklayict bilgiler
aktarilmalidir. Kamu sektorii paydas: sifatiyla yerel yonetimlerin ise bulunduklar1 bdlgenin
turistik ¢ekiciliklerine dair bilgi paylasimi konusunda daha aktif bir rol oynamasi
gerekmektedir. Ozellikle bilgi kaynaklarmmin etkili kullanildigi bir destinasyon ydnetim
felsefesi benimsenmesi il agisindan olduk¢a 6nemlidir.
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