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Oz

Bu calisma Karabiik iline bagli Yenice ilgesinin sahip oldugu yoresel mutfak kiiltiiriiniin “Vegan
Mutfak” kapsaminda incelenmesini amaclamaktadir. Nitel arastirma yonteminin benimsendigi
bu aragtirmada Yenice'de yasayan yore mutfagina hakim 7 kadin ile goriisme yapilmus, elde
edilen veriler betimsel analiz yontemi kullanilarak analiz edilmistir. Calisma, Yenice'de tiiketilen
yemeklerin vegan yiyecekler oldugunu gostermektedir. Yorede yasayan insanlarin
beslenmesinde agirlikli olarak Isirganotu, Ebegiimeci, Tatala, Ispit otu (Kabalak) gibi otlar ile kara
lahana (mancar) gibi sebzeler ve kara bakla, misir gibi karbonhidrat igeren aym zamanda bitkisel
protein agisindan zengin yiyecekler kullanilmaktadir. Calisma kapsaminda ayrica, yemekler
arastirmaya katilanlar tarafindan yapilmus, yazarlar tarafindan standart regeteleri olusturulmus
ve fotograflanmis, boylece yoresel yemekler kayit altina alinmistir. Calisma, somut olmayan
kiiltiirel mirasin korunmasi ve yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirligine katki saglanmasi
bakimindan 6nem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Vejeteryan, Vegan, Yerel Mutfak Kiiltiirii, Yenice.
Makale Gonderme Tarihi: 04.01.2021
Makale Kabul Tarihi: 03.06.2021

Onerilen Atf:

Tiirker, N. ve Ayyildiz, S. (2021). Yenice Mutfak Kiiltiiriiniin Vegan Mutfak Kapsaminda
Incelenmesi, Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(2): 946-968.

© 2021 Tiirk Turizm Arastirmalar1 Dergisi.



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(2): 946-968.

Journal of Turkish Tourism Research
2021, 5(2): 946-968.
DOI:10.26677/TR1010.2021.747
ISSN: 2587-0890 Journal Homepage: https://www.tutad.org

RESEARCH PAPER

Examination of Yenice Cuisine in the Scope of Vegan Cuisine

Prof. Dr. Nuray TURKER, Karabiik University, Safranbolu Faculty of Tourism, Karabiik, e-mail:
nturker@karabuk.edu.tr
ORCID:; https://orcid.org/0000-0001-5701-5674

Lecturer Sibel AYYILDIZ, Karabiik University, Eflani Vocational School, Karabiik, e-mail:
sibelayildiz@karabuk.edu.tr
ORCID:; https://orcid.org/0000-0003-0701-2445

Abstract

This study aims to examine the local cuisine of Yenice district of Karabiik province within the
scope of "Vegan cuisine”. In this study, in which the qualitative research method was adopted, 7
women who lived in Yenice and had full knowledge of the local cuisine were interviewed and
the data were analyzed using the descriptive analysis method. The study shows that the meals
consumed in Yenice are vegan foods. In the diet of the people living in the region, herbs such as
Nettle, Mallow, Tatala, Borage (Kabalak), vegetables such as black cabbage (mancar) and foods
rich in carbohydrates such as broad beans and corn are also used. Within the scope of the study,
the meals were cooked by the participants, standard recipes were prepared and photographed
by the authors, thus local dishes were recorded. The study is important in terms of preserving
the intangible cultural heritage and contribution to the sustainability of local cuisine.
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GIRIS

Bir toplumun beslenme bicimini ve kiiltiiriinii yansitan yemek pisirme sanatmin ge¢misi eski
caglara kadar uzanmaktadir (Freedman, 2008: 7). Tarihi ¢aglar boyunca gida yalnizca karmn
doyurmak icin kullamilan bir meta degil aym: zamanda sosyal doniisiimiin, toplumsal

orgiitlenmenin, jeopolitik rekabetlerin, savaglarin ve iktisadi ilerlemelerin bir katalizorii
olmustur (Standage, 2016: 11).

Yemek secgimleri bir taraftan smif, irk, toplumsal cinsiyet rolii ve yas gibi bircok kritere gore
belirlenirken, diger taraftan kimin neyi, ne zaman yiyebilecegi yazilmamig olan kurallarla baskin
kiiltiir tarafindan belirlenmistir. Baz1 yiyecekler geleneksel olarak bazi dinlere, baz1 milletlere ve
bazi cinsiyetlere ait olmustur (Sezgin ve Ayyildiz, 2019: 507). Ornegin Hiristiyan Bat1 diinyasinda
et, eskiden sehveti tesvik eden bir yiyecek olarak goriildiigiinden manastirlarda yasaklanan veya
smurlanan bir gidadir. Fakat sebzelere yonelik bir 6vgii de yapilmamustir. Hatta sebzeler asillerin
tiikketmedigi, cogunlukla koyliilerin tiiketmesinin uygun goriildiigii yiyecekler olmustur
(Freedman, 2008: 12). Cesitli etlerin tiiketimi (tavsan, at, domuz, bazi deniz mahsulleri vb.)
dinlere gore hatta ayn1 din igerisinde farkli mezheplere gore bile farklilik gostermektedir (Tez,
2015: 15).

Bir toplumun beslenme bigimi kiiltiirel oldugu kadar cografi unsurlar tarafindan da
belirlenmistir. Bir toplumda neyin tiiketildigi gastro-cografya bir bagka ifade ile yasanilan yorede
yetisen gida tiriinleri ile yakindan iligkilidir.

Bode (2000), iklim, toprak, mevsimler, insanlarin yeme-igme aligkanliklari, tarim ve teknolojinin
gelismiglik diizeyi gibi faktorleri dikkate alarak kuzey, orta ve giiney kusagi olmak iizere
diinyanin ii¢ gastro-cografi kusaga ayrildigini belirtmektedir. Hububat, kokler, balik, av etleri
ve sigirin agirlikta oldugu kuzey kusaginda, temel besinler ekmek, sebzeler, balik ve etten olugur.
Orta kusak ise piring, sarap ve peynir kusag: olarak ifade edilir. Avrupa somiirgeleri olmasi ve
emperyalizm kaynakh olarak kiiltiiriin degisiklige ugramasi nedeniyle ozelliklerini net bir
sekilde ortaya koymak zor olsa da giiney kusaginin yeme i¢gme aligkanliklar1 genel olarak sebze
tizerine kuruludur. Bazi boliimlerinde ise balik ve et odakli beslenmeye rastlanir.

Benzer sekilde bir iilkede farkli cografyalarda yetisen iiriinlerin o yorelerde yasayan yerel halkin
beslenmesini belirledigi sdylenebilir. Ornegin; Ege Bolgesi cografyanin elverisliligi nedeni ile gok
sayida dogal otun yetistigi bir bolgedir. Bu da yemek meniilerinde ot yemeklerinin ve
mezelerinin agirliginin hissedilmesine neden olmaktadir.

20. ylizyilin ortalarindan itibaren degisen ekonomik, teknolojik, sosyal ve kiiltiirel sartlar, yemek
konusunda insanlarin yararlanabilecegi bircok alternatif beslenme bi¢iminin ortaya ¢ikmasini
saglamistir (Sezgin ve Ayyildiz, 2019: 507). Bu beslenme alternatiflerinden en dikkat cekici
olanlar;; Vejetaryen ve Vegan beslenme bicimleridir. Vejetaryenligin bir tiirii olan veganliga
odaklanan bu calisma iki temel bolimden olusmaktadir. Calismanin ilk boliimiinde
Vejeteryanlik ve Veganlik olgulari incelenmis ve tanimlanmus, ikinci boliimde ise vegan yemekler
iizerine Yenice'de yapilan alan arastirmasindan elde edilen bulgular sunulmustur. Bu kapsamda
Yenice'nin agirlikli olarak bitkisel kaynaklardan ve otlardan olusan yemek kiiltiirii incelenmis ve
sehirde yapilan yemekler Kkiiltiirel baglami1 da dikkate alinarak; icine konan malzemeler,
malzemelerin ozellikleri, tarifleri ve fotograflar: ile sunulmustur.

VEJETERYANLIK ve VEGANLIK KAVRAMLARI

En yaygin tanumiyla “vejetaryenlik” hayvansal kaynakl gidalar yerine bitkisel kaynakli gidalarin
tiiketimini iceren bir beslenme seklidir. “Vejetaryen” ise bitkisel gida agirlikli olarak beslenen,
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hayvansal gidalar: (kirmizi et, tavuk, balik, yumurta, siit ve siit iiriinleri) sinirli miktarda tiiketen
kisiler olarak tanimlanmaktadir (Ozcan ve Baysal, 2016:102; Kinukoglu, 2016: 17; Ilgaz vd.,
2016:45; Sanlier ve Ertas 2018: 133).

Vejetaryenler, ete karsi tiksinme duymalari, hayvanlara zulmedilmesi ya da hayvanlarin
oldiirtilmesi nedeniyle et tiiketimine karsi olumsuz bir tutuma sahiptirler (Petti vd., 2017: 230).
Arastirmalar bu kisilerin vejetaryen olma nedenleri arasinda; ekolojik duyarlilik, lezzet, kiiltiirel
veya dini inanglar, etik degerler ve biyoetik yaklasimlar (hayvanlarin 6ldiiriilmesine kars:
duyulan tepki ve hayvanlara saygi, hayvan refahi) ve saghk gibi faktorlerin oldugunu ortaya
koymaktadir (Wrenn, 2011: 22; Ruby, 2012: 144; Tuncay, 2016:52, Mariotti, 2017: 314, Petti vd.,
2017: 229, Ozmen, 2017:1).

Vejetaryenler tiiketilen hayvansal iiriiniin tiiriine gore farkl isimlerle adlandirilmaktadir. Sadece
kirmiz et titketmeyen kisilerin bazilar1 yumurta yemeyip, siit ve siit {iriinlerini tiiketmekte ya da
yumurta yiyip siit ve siit triinlerini tiiketmemektedir (Tungay-Son, 2016:7). Bu baglamda
vejetaryen gesitleri asagida sunulmaktadir.

Tablo 1. Vejetaryen Cesitleri

Vejetaryen Tiiketilebilen Vejetaryen Cesitleri Tiiketilebilen
Cesitleri Hayvansal Gida jetaty ¥ Hayvansal Gida
Lakto-ovo Yumurta, siit ve siit Veean Hicbir hayvansal iiriin

Vejetaryen | riinleri 5 tiiketilmez
Lakto .. e 1 . .
. Siit ve stit tirtinleri Polo-vejetaryen Kiimes hayvanlari
vejetaryen
Tavuk, su tiruinleri, siit
Ovo- . e .
. Yumurta Pesco-vejetaryen ve siit irtinleri ile
vejetaryen
yumurta

Kiimes hayvanlari,

Semi- su urunleri, siit ve Vegan olmanin nedeni

. N .. Esnek Veganlik . o
vejetaryen siit iirtinleri ile etik ve ekolojiktir
yumurta
H1Sb1r..}1ay§/ansal Fruitarians / Fruit-fed Sadece meyve Ve
iirtin tiketilmez. sebzelerle beslenirler.
Mutlak bir
vejetaryen degildir.
Freegan Fakat hayvan
temelli tirtinler
yemez.

Rawist

Kaynak: Karabudak, 2012: 8; Ozcan ve Baysal, 2016: 102; Tuncgay-Son, 2016:8; Hossain, 2016: 533;
Altas, 2017:405; Marioitti ve Dagnieli, 2017: 4.

Tablo 1'de verilen vejeteryan beslenme kategorilerinin disinda bu kategorilerde yer almayan
vejetaryenlik cesitleri de bulunmaktadir. Bunlar; Strictly vegetarian (kati vejetaryen), True
vegetarian (gercek vejetaryen), Low-meat eaters (az et tiiketenler), Occasional meat eaters (ara
sira et yiyenler) olarak siralanabilir (Marioitti, 2017:5).

Veganlik, et, balik, kiimes hayvani, yumurta, bal, hayvansal siit ve tiirevlerinin tiiketilmedigi,
yasamin bitkisel kaynakli gida tirtinleri ile siirdiiriildiigli ve hayvanlardan tiretilen tiim ticari
irtinlerin kullanilmaktan kaginildig: beslenme ve yasam bi¢imidir (Ilgaz vd., 2016:45). Baska bir
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ifade ile veganlar sadece gida tirtinlerini degil ayni zamanda hayvanlar {izerinde test edilen
tirtinleri (kozmetik tiirtinler, deterjan, dis macunu vb.) kullanmaktan kag¢mnirlar. Hayvanlar
somiirii amagh kullanildigindan veganlar sirklere gitmezler, ayrica canli hayvanlarin kullanildig1
filmleri de izlemezler (Cetin, 2014: 2, Yegen ve Aydin, 2018: 96). Bireylerin vegan yasam tarzirn
benimsemesinin ¢ok ¢esitli motivasyonlar1 bulunabilir. Bu motivasyonlar baz bireylerde dini
inanglar veya kisisel tercihler iken (Siinnetcioglu vd., 2017: 242), baz1 bireylerde ete kars tiksinme
veya hayvanlara kars1 yapilan zulmii 6nleme istegi gibi durumlar olabilmektedir (Petti vd., 2017:
230). Bu beslenme seklini benimsemis olan veganlar hayvansal olmayan, tamamen bitkisel gida
iceren cikolata, kek ve pasta gibi gida iiriinlerini de tiiketmektedir (Cetin, 2014: 2).

Insanlik tarihi ile ilgili bilgiler; eski donemlerde insanlarin beslenmelerinin agirlikli olarak bitki
temelli oldugunu gostermektedir. Ancak, vejetaryenlik olgusunun tarihsel ge¢misi kesin olarak
bilinmemektedir. Felsefe ve matematige katkilari ile taninan Pisagor (Pythagoras) etsiz, dogal ve
saglhiklh bir diyeti tesvik etmis, Platon, Sokrates ve Horace gibi filozoflar da bu Oneriyi
desteklemislerdir. 6. yiizyllda Ronesans doneminde Leonardo da Vinci'nin vejetaryen
beslenmeyi uyguladigr bilinmektedir. Aydinlanma c¢aginda vejetaryen beslenme tarzim
uygulayanlar arasinda Tyron, Rousseau, Voltaire ve Wesley de bulunmaktadir (Leitzmann,
2014:497). 1k kez 1944 yilinda Ingiliz Sanatgi Donalt Watson tarafindan kullarulan “Vegan”
sozcligii (Kmnikoglu, 2016: 15), 20. yiizyilin son on yilinda bitkisel beslenme odakli bilimsel
arastirma konular1 arasina girmistir (Leitzmann, 2014: 500).

Veganlik kavrami toplumsal cinsiyet agisindan incelendiginde kadmnlarmn erkeklere oranla daha
az et tlikettikleri goriilmektedir (Sahin, 2017: 95). Ilgaz vd., (2018) gore; ete ve etteki proteine
erkegin kadindan daha fazla ihtiyaci oldugu ile ilgili degerlendirmeler bulunmaktadir. Adam
(2019)'a gore, toplumda hangi yiyeceklerin hangi cinsiyetlere daha uygun oldugunu ortaya
koyan yargilar vardir. “Adam olmak” deyimi kimlik agisindan “gercek” erkeklerin yapip
yapmadig1 seyler ile iliskilendirilir, 6rnegin; gercek erkekler kis (sebzeden yapilan bir gesit
yemek) yemez. Keza bitki de kadinlara atfedilen bir terminoloji olarak kullanilmaktadir. Kadinlar
narin ve uysal olduklari icin bitki yemekleri ile, aktif olduklar: diisiiniilen erkekler ise hayvan eti
ile iligkilendirilmistir. Bat1 Avrupa, Afrika ve Asya kiiltiirlerinde et, erkeklik, iktidar ve bekaret
konusu ile iligkilendirildiginden ataerkilli§in simgesi olmugtur (Ruby ve Heine, 2011: 448).
Ingiltere’de 1991 yilinda yapilan bir aragtirmada kadin katilimcilarin erkeklere kiyasla vejeteryan
olma oraninin daha yiiksek oldugu ortaya ¢ikmistir (Dewan, 2017: 19). Bagka bir arastirmaya gore
ise 18-34 yaslarindaki kadinlarin diger yas grubundaki kadinlara kiyasla vejetaryen olma
olasiliklarinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Ginsberg, 2017: 4).

Hububatlar, baklagiller, kok bitkiler, yagh tohumlar, meyve, sebze, findik ve mantar, soya
proteini gibi bitki kokenli gida maddelerinin tiiketilmesi ile vejetaryen ve vegan beslenmenin
saglik agisindan olumlu katkilar1 arasinda bir iligki olduguna inanilmaktadir (McEvoy vd., 2011:
2288; Yegen ve Aydin, 2018: 96). Bu beslenme tarzini benimseyen insanlarin ¢ogu daha saglikl
olduklarma inanmaktadir. Bu diislincenin de etkisiyle vejetaryenlik/veganlik son on yilda
giderek daha popiiler hale gelmistir (Siinnetcioglu vd., 2017: 242).

Vejetaryenler ve veganlar ile ilgili yapilan ¢alismalarda; vejetaryen beslenme tarzini benimseyen
bireylerin sagliga uygun bir sekilde beslenmeleri halinde vejetaryen olmayanlara gore daha
diisiik kan basinci diizeylerine, daha diisiik viicut agirhigina (diisiik beden kitle indeksi) ve diisiik
homosistein diizeyine sahip olduklar tespit edilmistir. Bunun yani sira; vejetaryenler ile yapilan
gesitli kohort (belli bir ortak 6zelligi olan kisiler) arastirmalarda ise; vegan beslenmenin metabolik
hastalik kaynakli 6liim oramimi azalttigi ortaya ¢ikmistir (Cetin, 2014: 10). Bazi ¢alismalar,
vejetaryen beslenmenin ozellikle kolon kanserine karsi koruyucu etkilerinin oldugunu ortaya
koymaktadir (Sanlier ve Ertas, 2018: 137).
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Vejeteryanligin ve veganligin saglikli secenekler oldugu seklindeki popiiler inanisa ragmen,
vegan diyetin dengeli olmasini saglamak icin bazi Onlemlerin alinmasi gerekir (Petti vd.,
2017:230). Bu kisitlayicr diyet modelinde beslenme icin gerekli olan maddelerin eksik alindig; ile
ilgili endiseler bulunmaktadir. Mevcut bilgiler, saghk agisindan olumlu sonuglarinin yaninda
vejetaryenligin olumsuz sonuglarmin da oldugu ortaya koymaktadir. Ornegin; hayvansal
iiriinlerin viicuda alinmamasi, su ve yagda ¢oziinen vitaminler ile mineraller gibi baz
elementlerin yetersiz alimina yol agabilmektedir (McEvoy, Temple ve Woodside, 2012: 2288).
Yapilan bir calismada vejetaryen yemeklerin, vejetaryen olmayanlara gore oldukga diisiik protein
kalitesine sahip oldugu, hatta bazi1 vejetaryen yemeklerinin hi¢ protein icermedigi tespit
edilmistir. Ayrica, hayvansal kaynakl gidalarda bulunan kalsiyum, demir, ¢inko, D vitamini ve
B12 vitamininin vejetaryen yemeklerde yetersiz oldugu belirlenmistir (Sanler ve Ertas, 2018:137).

YENICE MUTFAK KULTURU

Bat1 Karadeniz boliimiinde bulunan Karabiik ilinin bir ilgcesi olan Yenice 1150 km?lik bir
ylizolgiime sahiptir. Karadeniz kiy1 seridinden 60 km. iceride yer alan Yenice orman dokusu
bakimindan olduk¢a zengindir. Halk, temel ge¢im kaynaklarmi hayvancilik, orman isciligi ve
madencilikten saglamaktadir. Yiikseltisi 2000 metreye varan daglk ve tepelik alanlar1 ve engebeli
arazi yapisi ilgede tarimsal faaliyetleri kisitlamaktadir. Yenice, yazlari serin, kiglar1 soguk ve
yagighdir. Nemli, yagish ve sisli bir iklime sahip olan ilgede, yillik ortalama sicaklik 13,6-C, yillik
ortalama yagis miktar1 693,3 mm’dir aksine Yenice Irmag vadisinde iklim mikro klima 6zelligi
gosterir (Yenice Kaymakamligi, 2020a). Tklimsel ozellikler, Yenice'de cok zengin bir bitki
cesitliliginin yetismesine neden olmaktadir. Bu baglamda, bolgede yetisen otlar, mantarlar ve
baklagiller Yenice'de dikkate deger bir vegan mutfaginin gelismesine zemin hazirlamistir.

Yenice mutfaginin sebze, ot ve mantarlardan olusan karakteristik yapisi, bulundugu cografi
konum ile iligkilidir (Canbulat, 2008: 8). Yenice'de Mancar (karalahana) ve 1sp1t otu 6ne ¢ikar. Bu
otlarin yaru sira; 1sirgan, pazi, semizotu, ebegiimeci, hindiba, dil buran, kazayak, gelincik, ¢coban
ekmegi, kara kavruk, madimak, teke sakali, yemlik, toklamag, labada otlar1 yemek yapiminda
kullanilan diger otlardir. Yabani mantar agisindan da zengin olan yorede, ilkbahar ve sonbaharda
dogada yetisen ve yoresel olarak kosk, cincile, gobelek, ici kizil, kanlica, karakulak, kayiskan,
mese, mih tepesi, sarigtil, tellice, kara gocen, kabak, kog, sacak, bagr1 kisly, ciictile, ¢ivi basi, geyik,
hali sagag1, karaagag, ay1 mantar: olarak adlandirilan pek ¢ok mantar tiirii de vegan yemeklerin
temel malzemelerini olusturur. Bu vegan malzemeler cesitli tahillar ile birlikte pisirilerek hem
tatlar1 zenginlestirilir hem de besleyici degerleri arttirilir (Canbulat, 2013; Karabiik Valiligi, 2015:
217; Karabiik Il Kiiltiir ve Turizm Midirligi, 2019).

Proteinin ¢ogunlukla baklagillerden saglandigi Yenice mutfagmin geleneksel yemekleri;
karalahana, malay, saptak, misir ¢orbasi, ceviz helvasi, bazlama, katlag, lokma, ve muska gibi
yemek, hamur isleri ve tathilardan olusur (Karakirik ve Cebecik, 1996: 52). Yenice'de diiglin
yemegi olarak misafirlere keskek corbasi, misir ¢orbasi, goce gorbasi, et, pilav, nohut yemegi,
fasulye yemegi, barbunya yemegi, kara mancar dolmas: (bulgurlu) ile komposto, baklava ve
kesme kadayif tathilari ikram edilir (Karabiik Valiligi, 2015: 216). Yenice’de 6nemli giinlerde;
diiglin ve bayramlarda yapilan tatlh Muska (Hamaligbag1) tathisidir. Ayrica, Karabiik ilinde
yalnizca Yenice yoresinde bayramlar igin yaptirilan “Ceviz Helvas1” giiniimiize kadar gelmis
6nemli bir tathdir (Yenice Kaymakamligi, 2020b).

Yenice'de yazin kisin kullamilmak iizere bazi gida hazirliklar1 yapilmaktadir. Kishk gidalar
arasinda kuru kiyma, kavurma, kemikli et kavurmasi, sucuk gibi hayvansal iiriinler
bulunmaktadir. Yufka, yayim, tarhana, pekmez, salca, sirke, keskek, hosaf olarak tiiketilen pestil,
gesitli meyve kurulari (elma, armut, ayva, dut vb.), serbet olarak tiiketilen gesitli meyve ezmeleri
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(kizilcik, ayva, erik, visne, kusburnu vb.), yemeklik olarak kullanilan gesitli sebze kurular: (dilme
fasulye, kurutulmus patlican, dolma biber, sivri biber, bamya vb.), cesitli sebzelerden yapilan
tursular (biber, domates, lahana, salatalik, vb.), meyvelerden yapilan cesitli regeller (kizilcik,
cilek, visne, ayva, lizlim vb.) diger kislik hazirliklar arasindadir (Karabiik Valiligi, 2015: 217;
Karabiik 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019).

YONTEM

Yenice ilgesinin mutfak kiiltiirii tipik vejetaryen beslenme bi¢imini yansitmaktadir. Aragtirmanin
amaci, Yenice bolgesinin sahip oldugu yoresel mutfak kiiltiiriiniin “Vegan Mutfag1” kapsaminda
incelenmesi ve vegan yemeklerin belirlenmesidir. Arastirmada ayrica Yenice yemeklerinin
kiiltiirel arka planinin (yemek pisirmede kullanilan arag-geregler, en ¢ok tiiketilen besinler,
yaglar, baharatlar vb.) ortaya c¢ikarilmasi amaclanmistir. Boylece, somut olmayan kiiltiirel
miraslarimizdan biri olan gastronomi ve yemek kiiltiiriiniin kay1t altina alimmasi, yok olmasmin
engellenmesi ve siirdiiriilebilirligine katki saglanmasi da amaglanmaktadir. Bu baglamda ¢alisma
ile ilgili kaynak taramasi yapilmis ancak, Yenice mutfagina iliskin yalnizca bir kaynaga
ulagilabilmistir. Alanyazinda Yenice mutfagi ve yemek kiiltiirii ile ilgili ¢ok sirhi sayida
¢alismanin olmasi bu arastirmanin yapilmasinda énemli bir etken olmustur.

Nitel aragtirma deseninin benimsendigi aragtirmada Yenice'de yasayan yedi kadin katihmai ile
acik uglu sorulardan olusan yar1 yapisal bir goriisme formu kullanilarak yiiz yiize goriisme
yapilmigtir. Nitel aragtirmalar, gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
tekniklerinin kullanildigs, algilarin ve olaylarm dogal ortamda gergekgi ve biitiinciil bir bigimde
ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi arastirma olarak tanimlanabilir (Yildirim ve
Simsek, 2016: 41). Nitel arastirmanin en Onemli o6zelligi, arastirmacinin katiimcilar
gozlemleyerek, miilakatlar ve odak grup goriismeleri gibi araglarla dogrudan acik uglu sorular
sorarak veya anketleri kullanarak veriler toplamasidir (Creswell, 2017: 4). Odak grup goriismeleri
nitel veri toplamada 6nemli bir isleve sahiptir. Sorulan sorulara verilen yanitlar, gruptaki
bireylerin birbirleriyle etkilesimleri sonucu olusur. Bu tiir goriismelerde grup dinamikleri
sorulara verilen yanitlarin kapsamini ve derinligini etkilemektedir (Yildirim ve Simgek, 2016:
157).

Tablo 2. Arastirmada Belirlenen Tema ve Kodlar

Temalar Kodlar
(1) Mutfaklarda kullanilan pisirme ekipmanlar1 (Eskiden en ¢ok kullanilan
Mutfak ekipmanlari),

Yemek Yapiminda (2) Yorede en ¢ok tiiketilen besin gruplar1 (Eskiden en c¢ok tiiketilen besin

Kullanilan Ekipman | gruplar),

ve Gida Malzemeleri @ (3) Yorede en ¢ok tiiketilen baharat tiirleri (Eskiden en ¢ok tiiketilen baharat

tiirleri),

(4) Yorede en ¢ok tiiketilen yag tiirii (Eskiden en ¢ok tiiketilen yag tiirii).

(1) Yoreye 6zgii sebze ve meyve yemekleri (Eskiden en ¢ok pisirilen sebze

yemekleri),

(2) Yoreye 06zgii ot yemekleri (Eskiden en ¢ok pisirilen ot yemekleri),

(3) Yoreye 6zgii tahil ve kurubaklagil yemekleri (Eskiden en ¢ok pisirilen tahil

ve kurubaklagil yemekleri),

(4) Yoreye 6zgii vegan tatl gesitleri (Eskiden en ¢ok yapilan vegan tatli).

(5) Yenice yoresine ait Ritiiel Yemekleri

Yorede Pisirilen
Yemekler
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Aragtirma, Yenice mutfagina hakim, yemek yapma konusunda deneyimli, yoredeki diigiin veya
diger dnemli giinlerde asc1 olarak tutulan yedi kadin katimar ile toplamda 3,5 saat siiren odak
gurup goriismesi seklinde gerceklestirilmistir. Boylece, Yenice yoresine ait vegan yemekler
saptanmustir. Arastirma kapsaminda yorenin yemek ve tatlilari: katihmailar tarafindan yapmustir.
Yemeklerin pisirilmesinde kullamilan malzemeler ve Olgiileri standardize edilerek her bir
yemegin standart recetesi olusturulmus ve arastirmacilar tarafindan fotograflanmaistir.

Katilimcilarla yapilan goriismelerde sorulan sorularmn temalar1 (ana bashiklarr) ve kodlar1 Tablo
2’de verilmektedir.

Arasgtirma 2 ana tema (ana baslik) ve 9 kod cergevesinde betimsel olarak analiz edilmis, elde
edilen sonuglar asagida sunulmustur.

BULGULAR

Arastirmadan elde edilen bulgular, katilimcilarin demografik o6zellikleri, Yemek Yapiminda
Kullanulan Ekipman ve Gida Malzemeleri ile Yorede Pisirilen Yemekler ana bagliklar1 altinda
verilmistir. Tablo 3, katiimcilarin demografik 6zelliklerini gostermektedir.

Tablo 3. Arastirmaya Katilanlarin Profili

Kod | Ad-Soyad Yas Dogum Yeri Egitim Durumu
K1 Hanife Misirlh 69 Devrek* Okur-Yazar
K2 Durkadin Incebacak 64 Yenice Okur-Yazar
K3 Azize Karadongel 66 Devrek* Okur-Yazar
K4 Dudu Misirhi 60 Yenice Okur-Yazar
K5 Meryem Misirh 50 Yenice Okur-Yazar
K6 Hatice Kahveci 50 Yenice Okur-Yazar
K7 Hatice Sariavaz 76 Devrek* Okur-Yazar degil

*1936-1953 yillar1 arasinda Yenice Devrek’e baglh bir nahiyedir.

Katilimailarin agirlikli olarak 60 yasin {izerinde olduklar: ve bir kisi harig tiimiiniin okur-yazar
oldugu goriilmektedir.

Kullanilan Ekipman ve Gida Malzemeleri: {lk tema, yorede kullanilan ekipman ve gida
malzemelerini belirlemeyi amaglamaktadir. Tema dort koddan olusmakta olup elde edilen
bulgular asagida maddeler halinde agiklanmaktadir.

(1) Mutfaklarda Kullanilan Pisirme Ekipmanlar:: Yenice yoresinde eskiden yemek pisirmek i¢in
genellikle bakir ve aliiminyum tencereler kullanilmaktaydi. Hatta yemek sunumu yapilan bazi
tabak ve tepsiler de bakir malzemeden yapilmis ekipmanlardan olusmaktaydi. Daha kalabalik
niifuslu evlerde ve diigiin, bayram gibi ritiiel yemeklerin pisirilmesinde biiyiik kara kazanlar ve
helvane tencereler kullanilmistir. Giiniimiizde ise evlerde yemek pisirmek icin celik ve teflon
tencereler kullanilmaktadir. Bakirdan yapilmis ekipman kullanimi oldukga azalmusgtir.

(2) Yorede En Cok Tiiketilen Besin Gruplar1: Yenice yoresinde eskiden giiniimiize kadar olan
siirecte en ¢ok tiiketilen besinler ot ve sebzelerdir. Yére mutfaginin olmazsa olmazi Mancardir
(Karalahana). Yapilan goriismelerde pazi, 1sirgan otu, ebegiimeci, madimak, tekesakali, yemlik,
toklamag, labada gibi yesil otlardan bahsedilse de yemek malzemesi olarak en ¢ok Mancarin
(Karalahana) tercih edildigi tespit edilmistir. Mancar tiiketiminin fazla olmasmin nedeni, otun
hem yazmn hem de kigin kolaylikla erisilebilir olmasidir. Yére mutfaginda bakliyat olarak en ¢ok
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bakla ve misir gocesi (musir yarmasi, kirilmis misir) kullanilmaktadir. Canbulat (2014) Yenice
mutfaginin et ve hububat bakimindan fakir olmasma ragmen, bakladan tath yapilmasim
saskinlikla karsiladigini belirtmektedir.

Fotograf 1. Misir Gocesi
(Kaynak: Arastirmacilar tarafindan
fotograflanmistir)

Yenice yoresinde dogal olarak yetisen pek ¢ok yabani mantar tiirii bulunmaktadir. Yore halkinin
cogunlukla mantarlar1 kendilerinin dogadan topladig1, bazen de ¢ok pahali olmasina ragmen (et
fiyat1 olarak ifade edilmistir) halk pazarindan satin aldiklar: belirlenmistir. Bu durum mantarin
yore mutfagindaki 6nemini ortaya koymaktadir. Bu baglamda; yore mutfaginda kullanilan gida
malzemelerinin vegan beslenme i¢in olduk¢a uygun oldugu goriilmektedir.

(3) Yorede En Cok Tiiketilen Baharat Tiirleri: Yore kadinlari ile yapilan goriismede mutfaklarda
¢ogunlukla kirmizibiber, karabiber, nane kullandiklar1 tespit edilmistir. Karabiberi disaridan
satin almakta, kendi bahgelerinde yetistirdikleri kirmizibiberi (Arnavut biberinden) ve naneyi
kurutma, parcalama ve ovma islemlerinden gegirerek kullanmaktadirlar. K3 ve K7, yemeklerde
baharat kullanimin asagidaki gibi aciklamaktadir:

“Yemeklerimiz zaten ot ve bitki agirlikli. Bunlarm kendine has reyhanlar: (kokulart) var, fazla
baharat kullanmaya gerek kalmuyor”

(4) Yorede En Cok Tiiketilen Yag Tiirii: Yenice mutfaklarinda giintimiizde en ¢ok aygicek
yagmin kullarldigy tespit edilmistir. Mutfaklarda zeytinyagi ve margarin kullanimina pek
rastlanmamaktadir. Eskiden aygicek yag1 yani sira yemeklerde tereyagi da kullanilmaktayda.
Fakat tereyag1 yorenin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip degildir. Yemegin pisirilmesi
sirasinda yag genellikle soganinin kavrulmasi (karamelize edilmesi) icin kullanmilmaktadir.
Ayrica katilimalarin pisirmis oldugu yemeklerin tadimina ve pisirme sirasindaki gozlemlere
dayanarak, yore yemeklerinin ¢ok yagli olmadiklar: tespit edilmistir. Katilimcilar yag: yemekleri
lezzetlendirmek i¢in kullanmaktadirlar.

Yorede Pisirilen Yemekler: Arastirmanin ikinci temas: Yenice mutfaginda yapilan yemekleri
belirlemeyi amaglamaktadir. Bu temada yer alan bes kod ve elde edilen bulgular asagida
maddeler halinde verilmistir.

(1) Yoreye Ozgii Sebze ve Meyve Yemekleri: Yenice halkinin cogu bahgesinde ot ve sebze
yetistirmektedir. Taze fasulye, taze bakla ve kendiliginden yetisen mantar yorenin karakteristik
besinleridir. Taze fasulyeden “Uzun Fasulye” adli yemek pisirilmektedir. Uzun fasulye,
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bahgeden toplanan fasulyelerin ug¢ kisimlar: temizlendikten sonra kirilmadan uzun bir sekilde
cok az su ile haglanmasi, sonrasinda {izerine kizgin yag dokiilmesi ile hazirlanan bir yemektir.
Bu yemek, yufkaya sarilarak veya tercihen iizerine sarimsakli yogurt dokiilerek tiiketilmektedir.

Fotograf 2. Yenice Vegan mutfag:

(Kaynak: Arastirmacilar tarafindan fotograflanmistir)

Bolgenin en 6nemli sebzelerinden biri olan taze bakladan (Sultani Bakla-Fotograf 3) da “Sultani
salatas1” yapilmaktadir. Sultani salatas1 eskiden yalnizca suda haglanarak, sarmisakli yogurt
ilavesi ile tiiketilen yagsiz bir yemektir. Fakat giiniimiizde bu salata, haglanmig baklanin yag ve
sogan ile kavrulmasiyla hazirlanmaktadir.

Bu sebzelerin disinda yorede, kabak, domates, salatalik, biber, dolma biber, patlican gibi sebzeler
de yetistirilmekte ve mutfaklarda kullanulmaktadir. Bu sebzeler taze olarak tiiketilmesinin yani
sira kishik kullanim icin de kurutularak saklanmaktadir. Sebzelerden taze fasulye, taze bakla,
patlican, biber, dolmalik biber, meyvelerden de elma, armut, ahlat, ayva, erik, miirdiimerigi,
visne, kizilcik ve kusburnu kurutularak kis i¢in saklanmaktadir. Kurutulmus olan meyvelerden
kisin hosaf yapilmaktadir. Ovaz (Fotograf 4) yore mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu
meyveden yapilan “Saptak” tathsina Yoreye Ozgii Vegan Tath Cesitleri baghiginda yer
verilmistir.

Yenice mutfaginda elma sirkesinin de oldukga énemli bir yeri vardir. Ozellikle ac1 elma sirkesi
salatalara lezzet verir, hatta sirkesiz salata yenmez.

Mantarin genis bir kullanim alani buldugu Yenice mutfaginda mantarin kavurmasi, yemegi ve
boregi yapilmaktadir. Sonbaharda Kanlica mantari, baharda ise Ebigke mantarinin Yenice
mutfaginda 6nemli bir yeri vardir. Mantar ve musir ile yapilan mantar ¢orbasi yorede oldukca
ragbet goren bir yemektir. Yenice mutfak kiiltiiriine 6zgii diger sebze yemekleri ise; Pirasa (goce
ile pisirilir), Pazi, Paz1 kavurmasi, Ac1 mantar kizartmasi, Act mantar kavurmasi, act mantar
kozlemesi ve kurutulmus taze fasulye yemegidir.
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Fotograf 3. Bakla Fotograf 4. Kurutulmus Ovaz
(Kaynak: Arastirmacilar tarafindan fotograflanmistir)

Hamur islerinden gozleme ve borekler aralarina gesitli mantar, sebze ve otlardan hazirlanan ig
konularak pigirilmektedir. Yorede yapilan bal kabagi boregi bu hamur islerinin giizel bir
ornegidir. Katihmcilarin verdigi tarife gore; bal kabag1 rendelenerek soganla kavrulur. Daha
sonra agilmis hamurun igerisine konularak sacta pisirilir. Eskiden bu kabagin i¢ine ceviz, bazen
de seker ilave edildigi belirlenmistir. Fakat giiniimiizde ceviz veya seker ilavesi pek tercih
edilmemektedir. Onemli bir sebzeli hamur isi de mantarh gozlemedir. Mantarin, sogan ve
baharatlar ile kavrulduktan sonra acilmis borek yufkasinin i¢ine konularak, sacta pisirilmesi ile
hazirlanir. Yore mutfaginda bulunan bu sebzeli yemekler, Yenice'nin vegan mutfag1 bakimmdan
ne kadar zengin oldugunu gostermektedir.

(2) Yoreye Ozgii Ot Yemekleri: Yore mutfagina hakim olan otlar basta Mancar (karalahana) ve
1spit otu olmak tizere; en ¢ok 1sirgan otu, pazi, semizotu, ebegiimeci, hindiba, madimak, teke
sakali, yemlik, labadadir (Bkz. Fotograf 5). Ozellikle bahar aylarinda kendiliginden yetisen otlar
yemek yapiminda ya tek bagina ya da diger otlar ile birlestirilerek kullanilmaktadir. Ornegin;
Mancar (Karalahana) yemegi (Standart Regete 1) pisirilirken mevsiminde bulunan karakabak,
prrasa, pazi, havug, 1sirgan otu, ebegiimeci gibi ot ve sebzelerden biri ya da birkagi da mutlaka
yemege eklenmektedir. Bu durum Mancar otundan yapilan yemeklerin olduk¢a zengin besin
degerlerine sahip oldugunu diisiindiirmektedir. Yérede Mancar (Karalahana) otundan, Mancar
kavurmasi, Mancar yemegi (Standart Regete 1) ve Mancar dolmasi-Karadolma (Standart Regete
2) yemekleri yapilmaktadir. Bu yemeklerin gerek giinliik yasamda gerekse ritiiel sofralarinda
oldukga fazla tiiketildigi tespit edilmistir. Yoreye 6zgii Mancar yemeklerinin standart receteleri
asagida sunulmaktadir.

956



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(2): 946-968.

1. Isirganotu

2. Ebegiimeci

3. Ayva Yapragi

4. Ebegilimeci

5. Tatala

6. Ispit otu (Kabalak)

Fotograf 5. Yenice'de yemek yapiminda kullanilan otlar
(Kaynak: Arastirmacilar tarafindan fotograflanmistir)

Standart Regete 1. Mancar Yemegi!

Recete: Mancar Yemegi Standart Recgete No:1

Miktar: 4 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr.
Hazirlama Siiresi: 30 dk.
Pisirme Siiresi: 35 dk.

Toplam Maliyet: 12,9 TL
Porsiyon Basina Maliyet: 3,2 TL

Malzemeler Miktar Maliyet | Yapilis1

Mancar 1kg 5TL *Kuru fasulye veya barbunya aksamdan suya
(Karalahana) konulur. Pigsirme 6ncesi biraz haglanir.

Kuru Sogan 2 adet 1,7 TL. | *Genis bir tencerede Mancar haslanir.

Kuru Fasulye 150 gr 1,2TL | *Sogan ince ince dogranir ve kavrulur, salgasi
Goce (Misir) 100 gr 2,1 TL il.ave edilir.

Havuc 100 gr 0,4 TL *Ince kiyilmis havug, kabak ve diger malzemeler
Kara Kabak 100 gr 0,4TL | blyuk bir tencereye alinir, yumusak hale
Istenirse mevsim otlar1 da kullarulabilir. | gelinceye kadar pisirilir.

Salca 40 gr 0,7TL | *Dinlendirildikten sonra servis edilir.

Sivi yag 40 gr 1,4 TL

Tuz - -

! Standart Regete 1- 10'da yer alan yemek fotograflar yazarlar tarafindan cekilmistir.
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Standart Recete 2. Mancar Dolmas: (Karadolma)

Recete: Mancar Dolmas1 (Karadolma) Standart Recete No:2

Miktar: 4 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr.
Hazirlama Siiresi: 45 dk.
Pisirme Siiresi: 30 dk.

Toplam Maliyet: 29,5 TL
Porsiyon Basina Maliyet: 7,4 TL

Malzemeler Miktar Maliyet | Yapilis1

Karalahana (Mancar) Ug bag 9TL *Karalahanalar kaynar suda 3-5 dk. haslanir.

Kuru Sogan 3 adet 1,5TL *Kuru sogan kiip kiip dogranur ve kavrulur.

Piring 360 gr 6 TL *Salga, ince kiy1lmis maydanoz, piring, bulgur

Bulgur 320 gr 4,5 TL ve baharatlar birlikte bir su bardag su ile

Siviyag 300 gr 2,4 TL pisirilir.

Salca 160 gr 4TL *Karalahana yapraklar1 hazirlanmis ig ile

Maydonoz Bir bag 1,5 TL doldurularak sarilir.

Tuz 8gr 0,6 TL *Tencerenin altina karalahana saplar1 dizilir,

Karabiber ve Pulbiber _ - iizerine de sarilmis dolmalar yerlestirilir.
*Uzeri bir diiz tabakla ortiiliir, 400 gr kaynar
su ilave edilerek kisik ateste pisirilir.

K2 eskiden annesinin yore otlarmi misir ekmegi yapiminda da kullandigindan bahsetmistir.

“Annem yokluk donemlerinde mancar, 1sirgan otu ve kabalak otunu muisir unuyla yogurur, sonra
disaridaki ocakta pisirirmis. Fakat giiniimiizde sadece 1s1vgan otu nadir de olsa misir ekmegi
yapumunda kullanilmaktadir.”

Mancar otundan sonra Yenice mutfaginda siklikla kullanilan diger bir ot Ispit otudur. Kabalak
otu olarak da bilinen 1sp1t otunun yorede kavurmas: yapilmaktadar.

Ebegiimeci, mancar yemeginin icine konulmasmin yani sira yapraklar1 kaynatilarak igilir.
Ebegiimeci ¢cayinin bogaz enfeksiyonuna iyi geldigi belirtilmektedir. Ayrica kurutulmus isirgan
otu ve ayva yaprag1 da yorede cay gibi demlenerek icilmektedir. Sogan ile birlikte kavrularak
pisirilen “Tatala” otu yemegi de Yenice yoresi sofralarmin 6nemli bir vegan yemegidir.
Bahgelerde yetistirilen pazi, taze fasulye yapragi ve dut agaci yapragr dolma yapiminda
kullanilmaktadir. Fakat bu yemeklerin tarihinin ¢ok eski olmadigi, yoreye gelen misafirlerden
veya yabancilardan 6grenildigi belirlenmistir.

(3) Yoreye Ozgii Tahil ve Kurubaklagil Yemekleri: Yenice mutfak kiiltiiriinde tahil olarak misr,
muisir gocesi, bugday, piring ve bulgur kullanilmaktadir. Dolma ve sarma yemeklerinde bulgur
ve piring birlikte karistirilarak kullanilirken, goce corbasi (Standart Regete 4) ve mancar
yemeginde ¢cogunlukla misir gocesi kullanilmaktadir. Eskiden dolma yapiminda bulgur ve piring
yerine goce kullanilmaktaydi.
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Standart Recete 3. Ispit Otu Kavurmasi

Recete: Ispit Otu Kavurmasi

Standart Recete No: 3

Miktar: 4 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr.
Hazirlama Siiresi: 30 dk.
Pisirme Siiresi: 35 dk.

Toplam Maliyet: 23,8 TL
Porsiyon Basina Maliyet: 59 TL

Malzemeler Miktar Maliyet | Yapilis1

Ispit Otu 2 Bag 20TL | *Isp1t otu yikanr ve dogranur.

(Kabalak) *Genis bir tencerede kaynar su ilave edilerek haslanur.
Kuru Sogan 2 adet 1,7 TL | *Sogan ince ince dogranir ve kavrulur salgas1 katilarak
Salca 40 gr 0,7 TL | Ispit otu ilave edilir. Yaklasik 8-10 dk. kavurulur.

Siv1 yag 40 gr 1,4 TL *Dinlendirildikten sonra servis edilir. Tercihen
Tuz - - pisirirken igine yumurta veya sonrasinda {izerine

sarimsakli yogurt ilave edilebilir.

Standart Regete 4. Goce Corbasi

Recete: Goce Corbasi

Standart Recete No: 4

Miktar: 5 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 180 gr.
Hazirlama Siiresi: 20 dk.
Pisirme Siiresi: 45 dk.

Toplam Maliyet: 6,9 TL
Porsiyon Basina Maliyet: 1,4 TL

Malzeme Miktar | Maliyet | Yapilis1

Misir Gocesi 150 gr 1,5TL *Ince kiyilan sogan yag ile kavrulurken iizerine salga
Bakla 150 gr 1,8 TL eklenir.

Sogan 1 adet 0,5TL *{cerisine  haslanmuis goce eklenerek 1-2 dk
Siviyag 50 gr 0,8 TL kavrulmaya devam edilir.

Salca 50 gr 1,2 TL *Kivam arttirmak igin nisasta su ile iyice ¢irpilarak
Nisasta 45 gr 1,1 TL tim malzemeler ile birlikte karistirilir.

Su 1kg R *Taneli malzemelerin pismesiyle ¢orba dinlenmeye
Tuz _ i birakilir.
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Yenice mutfaginda baklanin kullanim alani oldukga genistir. Taze bakla (Sultani bakla)
yemeklerde; sultani bakla salatas: ve taze bakla yemegi yapiminda kullanilmaktadir. Kuru bakla
ise tath yapiminda kullanilmakta, leblebi gibi kuru yemis olarak tiiketilmektedir. Bunun yam
sira; bakla haglanip sonrasinda kestane gibi kavurularak da tiiketilmektedir. Yorede yapilan
agure ¢orbasi da onemli bir tahil ve kurubaklagil yemegidir, vegan tathlar boliimiinde ayrintilar
ile incelenmistir.

Malay (Standart Regete 5) eskiden ekmegin olmadigi zamanlarda yapilan bir yemektir.
Giintimiizde de halen mutfaktaki dnemini koruyan Malay, en ¢ok kis aylarinda tiiketilmektedir.
Yag veya pekmeze alternatif olarak ciger ve tereyag: da kullanilabilmektedir.

Standart Regete 5. Malay

Recete: Malay (Koyu Corba) Standart Recete No:5

Miktar: 4 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 180 gr.
Hazirlama Siiresi: 10 dk.

Pisirme Siiresi: 12 dk.

Toplam Maliyet: 4,2 TL
Porsiyon Basina Maliyet: 1,05 TL

Malzemeler Miktar Maliyet | Yapilis1

Misir unu 400 gr 24TL | *Tencereye su konularak kaynatilir.

Sivi yag 80 gr 1,8 TL | *Un yavas yavas kaynayan suya ilave edilir ve
Su 11t - topaklanmay1 6nleyecek sekilde siirekli olarak bir

oklava ile karigtirir.

*Olduk¢a koyu bir muhallebi kivami elde
edildikten sonra hamur 1slatilmis kagik ile kagsik
kastk tabaga aliur. Uzerine kizdirilmis yag
(istenirse pekmez) gezdirilir.

Yore mutfagina ait olan Kofter ¢orbasi farkh bir hamur isi yemegidir. Kofter ¢orbasmin tarifi
Standart Recete 6’da verilmektedir.
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Standart Recete 6. Kofter Corbasi

Regete: Kofter Corbasi

Standart Recete No:6

Miktar: 4 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 180 gr.
Hazirlama Siiresi: 50 dk.
Pisirme Siiresi: 20 dk.
Toplam Maliyet: 4,8 TL
Porsiyon Basina Maliyet: 1,2 TL

Malzemeler Miktar Maliyet | Yapilis1

Un 360 gr L5TL | *Un, tuz su ile yogurulur. Hamur kalin yufka
Sogan 1 adet 05TL halinde acilarak, eristeden daha kalin bir sekilde
Siviyag 50 gr 0,8 TL | gelisigiizel kesilir.

Salca 50 gr 1,2 TL | *Kesilen hamurlar 1 It kaynar suya baharatlar ile
Su 900 gr - b.irlikte atilir.

Tuz 4 gr - *Ince kiyilan sogan yag ile kavrulur, tizerine salca
Karabiber 3gr - konulur, kaynayan hamurlu suya kavrulmus

sogan ilave edilir, baharat katilarak servis edilir.

(4) Yoreye Ozgii Vegan Tath Cesitleri: Yenice yoresine 6zgii tathlarda genellikle kurubaklagil
ve tahillar kullanilmaktadir. Sultani (Kocabaklava) Tatlisi, Asure, Nisasta Helvasi ve Saptak
tathlar1 Yenice'ye 0zgii tath cesitleridir. Vegan nitelikteki bu tatlilarin standart receteleri asagida

verilmektedir.

Standart Recete 7. Saptak (Ovaz Tatlis1)

Recete: Saptak (Ovaz Tatlis1)

Standart Recete No:7

Miktar: 4 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 180 gr.
Hazirlama Siiresi: Bir hafta
Pisirme Siiresi: 20 dk.
Toplam Maliyet: 4,9 TL
Porsiyon Basina Maliyet: 1,2 TL

Malzemeler Miktar Maliyet | Yapilis1

Ovaz tozu 350 gr 1L5TL | *Tag degirmende cekilip, irmik haline getirilen

Seker 180 gr 05TL ovaz meyvesi seker ve sicak su katilarak

Su 50 gr 0,8 TL | marmelat haline getirilir. Genellikle ekmek
banarak tiiketilir.
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Ovaz tatlisinin hazirlik asamasi oldukga mesakkatli bir ugras gerekmektedir. Eskiden yore halki
bu meyveleri ormandan toplamakta iken, giiniimiizde halk pazarlarindan satin almaktadirlar.
Katilimcilardan K2 konuyla ilgili bilgisini su sekilde paylasmustir.

“Pazarlardan aldi§imiz Ovaz meyvelerini kuru bir ortamda tutarak kahverengi hale gelmesini
bekleriz. Kahverengi hale gelen meyveler yikandiktan sonra ahsap havanda ahgap ekipmanlar (soku)
ile doviilerek ezilir. Hamur haline getirilen meyveler patates biiyiikliigiinde el ile sekillendirilerek
biiyiik tepsilere konulur. Ters diiz edilerek yaklagik bir hafta giineste kurutulur. Sonra da cekilmesi
icin (irmik biiyiikliigiinde) tas degirmenlere gonderilir. Su ile marmelat kwamina getirilir,
cogunlukla ekmekle veya kasik ile yenir. Genellikle 6glen ve aksam yemeklerinde tiiketilir.”

Yoreye ozgii diger tath cesidi Koca Baklava, Pekmezli Bakla olarak da isimlendirilen Sultani
Tatlisidir. Tathnin ana malzemesi bakladir. Koca bakla (esek baklasi olarak da bilinir) kabuklar:
ayiklanip temizlendikten sonra kurutulur. Tas degirmenlerde cekilen bakla kiigiik parcalara
ayrilir. Boylece yemek ve tath yapimi icin hazir hale gelmis olur. Katihmcilardan K4 tathnmn
yapilis1 tartisilirken bazi piif noktalarina deginmistir.

“Baklalar karardiklar: icin sicak suya konulmaz, mutlaka soguk su kullanmalidir. Tatlimin
yapmunda giiniimiizde seker kullamlmaktadyr, fakat eskiden tatlandirmak icin seker yerine elma,
ahlat, dut veya armut pekmezi kullanilmaktayd:.”

Standart Regete 8. Sultani (Kocabaklava) Tatlist

Recete: Sultani (Kocabaklava) Tatlis1 Standart Recete No:8

Miktar: 4 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 180 gr.
Hazirlama Siiresi: 30 dk.
Pisirme Siiresi: 30 dk.

Toplam Maliyet: 12,7 TL
Porsiyon Basina Maliyet: 3,2 TL

Malzemeler | Miktar | Maliyet | Yapilis1

Bakla 600 gr 99 TL | *Baklalar aksamdan soguk su ile 1slatilir, sabah yeni su
Seker 450 gr 2,8 TL ile haslarur, siirekli olarak suyun tizerindeki kopiikler
Su 2,5kg - temizlenir.

*Suyu stiziilerek tekrar soguk su ilave edilerek
kaynatilir, bu islem birkag kez tekrarlanabilir.
*Haslanmis patates kivamini alir almaz sekeri eklenir
ve iyice piiremsi hale getirilip tepsiye dokiiliir.
Soguduktan sonra dilimlenerek servis edilir.

Ozellikle ritiiellerde yapilan yoreye 6zgii bir diger tatli gesidi ise Nisasta helvasidir. Istege bagh
olarak Tereyag1 da konulabilen nisasta helvasinin standart regetesi asagida verilmektedir.

962



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(2): 946-968.

Standart Recete 9. Nisasta Helvasi

Recete: Nisasta Helvasi Standart Recete No:9

Miktar: 4 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr.
Hazirlama Siiresi: 30 dk.
Pisirme Siiresi: 30 dk.

Toplam Maliyet: 15,7 TL
Porsiyon Basina Maliyet: 3,9 TL

Malzemeler | Miktar | Maliyet Yapilis1

Bugday 380 gr 6 TL *Nisasta ve toz seker bir miktar suyla karistirilarak
Nigastas1 boza kivamina getirilir, yag eklenir.

Siviyag 180 gr 7TL *Ocaga konulan tencerede nisastanin topaklanmamasi
Seker 450 gr 2,7 TL i¢in iyice ezilerek 20 dk. karistirilir.

Su - - *Dinlenmeye birakilir, sonrasinda ise servis edilir.

Yenice'ye 6zgii Asure gorbasi olarak adlandirilan bu yiyecek esasen bir kurubaklagil tatlisidir.
Katilimcilardan K7 Asure ¢orbasi hakkinda su bilgileri vermektedir:

“Eskiden asuremiz hem tatli hem de tuzlu olmak iizere iki sekilde yapilirdi. Corba denilmesinin
nedeni kivaminin ¢orba seklinde olmasidir. Eskiden daha ¢ok tuzlu asure yapilirdi, kemikle (boyun
ve sirt kemigi ile) pisirilir ve sicak sicak yenirdi. Kemik onceden haslanirdi, ayri bir yerde haslanmig
olan nohut, kuru fasulye ve bugday ile tekrar farkly bir tencerede pisirilirdi. Simdilerde sekerli
yapariz asureyi, tuzlu yiyen artik kalmads, pisiren de pek kalmad:”.

Seker ile yapilan Asure ¢orbasinin standart regetesi asagida verilmektedir.

(5) Yenice Yoresine Ait Ritiiel Yemekleri: Asagida Yenice'de gecmiste ve gliniimiizde bayram,
diigiin vb. 6nemli giinlerde yapilan yemeklere yer verilmistir.

Bayram Yemekleri: Yorede bayramlarin ozellikle Kurban Bayrammin olmazsa olmaz yemegi
mancar (karalahana) dolmasidir. Katihmcilardan K5 ve K7 bu durumu “Mancar dolmast olmazsa
dernek olmaz” seklinde ifade etmistir. Ayrica paz1 ve ¢iikiindiir (kirmiz1 pancar) ile pisirilen
“Cilikiindiir yemegi” de bayramlarin énemli yemeklerindendir. Eger mevsim otlar1 veya sebzeleri
(1sirgan otu, mancar, 1spanak, pirasa vb.) varsa mutlaka clikiindiir yemegine katilmaktadir.
Ayrica kuru fasulye ile yapilan misir ¢orbasi, yesil salata (marul salatasi) ve cacitk bayramlarda
sofralarda bulunan diger yemeklerdir. Tatlilardan sultani bakla tatlisi, lokma, baklava ve nisasta
helvasmin yapildig: tespit edilmistir.

Diigiin Yemekleri: Bayram yemeklerinde oldugu gibi diigiin yemeklerinde de mancar dolmasi
mutlaka pisirilmektedir. Bunun yamni sira, diigiinlerde verilen yemekler arasmda mercimek
¢orbasi, musir ¢orbasy; tatlilardan da baklava ve nisasta helvasinin oldugu tespit edilmistir.

Cenaze Yemekleri: Arastirmada Ozellikle ge¢miste cenazede verilen bir tane yemek ismine
ulasilmistir. Cenazelerde nisasta helvasi yapilarak, yufka ile servis edilirdi. Olen kisi kag yasinda
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ise o kadar yufka pisirilmekte, icerisine nisasta helvasi konularak insanlara dagitilmaktaydi.
Glintimiizde bu gelenek oldukca azalmustir.

Standart Recgete 10. Asure Corbast

Recete: Asure Corbasi Standart Recete No:10

Miktar: 5 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr.
Hazirlama Siiresi: 40 dk.
Pisirme Siiresi: 35 dk.

Toplam Maliyet: 18,5 TL
Porsiyon Basina Maliyet: 3,7 TL

Malzemeler Miktar Maliyet | Yapilis1
Bugday 200 gr 0,7 TL *Ttim baklagiller aksamdan suya konulur.
Nohut 100 gr 1,2 TL | *Genis bir tencereye bugday ve baklagiller ve
Kuru Fasulye 100 gr 2TL onlarin {istiinii gegecek kadar su konulur, seker
Seker 1080 gr 58 TL de eklenerek pismeye birakilir.
Findik 60 gr 4 TL *Ttim malzemeler pistikten sonra (incir ve ceviz
Ceviz 60 gr 1,2 TL hari¢) kuru meyveler ve findik ilave edilir.
Kuru tiziim 40 gr 0,4 TL Ocagn alt1 kapatilir. Suda 1slatarak yumusatilan
Kuru incir 40 gr 1,5 TL incir ve son olarak da ceviz eklenerek servise
Kuru kayst 40 gr 07TL | hazirlanr.
Kuru dut 40 gr 1TL

SONUC

Yenice mutfak kiiltiiriiniin vegan mutfak kapsaminda incelenmesini amaglayan bu ¢alismada;
Yenice yoresine 6zgii yemekler arastirilmis ve bu yemeklerin ¢ogunlugunun vegan yemekler
oldugu tespit edilmistir. Yerel kadinlar tarafindan pisirilen, standart regeteleri olusturulan ve
fotograflanan bu yemeklerin yapiminda kullanilan malzemeler ve pisirme sekilleri, gecmiste ve
giliniimiizdeki pisirme usulleri de dikkate alinarak kayit altma alinmusgtir.

Yenice'de ge¢misten giiniimiize kadar en ¢ok tiiketilen besinlerin basinda otlar ve sebzeler
gelmektedir. Ayrica, bakliyat olarak baklanimn, tahil olarak da misir gdcesinin mutfak kiiltiiriinde
oldukca 6nemli bir yeri vardir. Gerek giindelik tiiketimde gerekse ritiiel yemegi olarak en ¢ok
kullarulan otlar Mancar (Karalahana) otu, 1spit otu, pazi, 1sirgan otu, ebegiimeci, madimak,
tekesakali, yemlik, tatala, toklamag, labadadir. Dolayis: ile Yenice'nin tipik bir vegan mutfak
ozelligine sahip oldugu goriilmektedir.

Giiniimiize kadar devam eden ot pisirme yontemlerinde herhangi bir degisiklige rastlanmazken,
kullanilan gida maddelerinde baz1 kiigiik degisiklikler olmustur. Ornegin dolmalar eskiden misir
gocesi ile yapilirken giiniimiizde piring ve bulgur karisimi ile yapilmaktadir.
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Pirasa (goce ile pisirilir), Paz1 (Ciikiindiir-Kok pancarla pisirilir), Paz1 kavurmasi, Aci mantar
kizartmasi, Act mantar kavurmasi ve act mantar kozlemesi yorenin énemli sebze yemekleridir.
Yaz mevsiminde sebzeler ve meyveler taze olarak tiiketilirken, kisin ise yazdan kurutularak
titketilmektedir. Ozellikle taze fasulyenin yazin kurutulmasi ile yapilan fasulye yemegi
kurutulmus sebze yemeklerinin en énemlilerinden biridir. ig bakla, taze fasulye, patlican, biber,
dolmalik biber gibi sebzeler ile elma, armut, ahlat, ayva, erik, miirdiimerigi, visne, kizilcik ve
kusburnu gibi meyveler kurutularak kisin da kullanilan malzemeler arasindadir. Ayrica; Yenice
mutfaginda gerek kavurma ve yemeklerde gerekse hamur islerinde mantarmn ve bal kabagimin
onemli oldugu goriilmektedir.

Paz1 ve ¢iikiindiir ile pisirilen “Ciikiindiir yemegi”, kuru fasulye ile yapilan misir corbasi, sultani
bakla tatlsi, lokma, baklava ve nigasta helvasi 6zel giinlerin 6zellikle de dini bayramlarin
yemekleridir. Mancar (karalahana) dolmasinin hem bayramlarda hem de diigiinlerde énemli bir
ritiiel yemegi oldugu saptanmistir. Keza, cenazelerde nisasta helvasinin gegmisten giiniimiize
kadar halen devam eden bir ritiiel taths1 oldugu goriilmektedir.

Yemek yapiminda hayvansal gida iiriinlerine ¢ok fazla rastlanmayan Yenice yemeklerinin vegan
mutfagima olduk¢a uygun oldugu belirlenmistir. Arastirmada belirlenen Yenice mutfak
kiiltiirtine 6zgii spesifik vegan yemekleri, dzellikleri ve giiniimiize dek yasanan degisiklikler
asagida verilmektedir.

Yenice mutfagina 6zgii 6nemli vegan yiyecekler, bu yiyeceklerin giiniimiiz ve gec¢misteki
Ozellikleri sunlardir;

Sebze yemekleri: Uzun Fasulye gecmiste de giiniimiizde oldugu gibi pisirilmekte olup fasulyeler
kirilmadan uzun bir sekilde haglanmakta, iizerine kizgin yag ilave edilmektedir.

Sultani Salatasi, eskiden yag kullanmadan haglanip, yogurt ile tiiketilirdi. Giintimiizde ise
haglanmus bakla, yag ve sogan ile kavrularak pisirilir.

Eskiden balkabagmin igine ceviz, bazen de seker ilave edilmesi ile hazirlanan Balkabakl
Gozleme, gliniimiizde balkabaginin soganla kavrulmasi ve agilmis yufkalarin igerisine bu harcin
konularak sagta pisirilmesi ile hazirlanir.

Mantarli Gozleme, eskiden oldugu gibi giiniimiizde de mantar ve soganin baharat ile
kavrulmasindan sonra agilmis yufkanin i¢ine konularak sagta pisirilmesi ile hazirlanir.

Ot yemekleri: Mancar Yemegi eskiden oldugu gibi giiniimiizde de karalahananin; goce, kara
kabak, pirasa, pazi, havug, 1sirgan otu, ebegiimeci gibi ot ve sebzelerden birkagci ile pisirilmesiyle
hazirlanir.

Mancar Dolmasi, haslanmis karalahananin piring ve bulgur karisimimndan hazirlanan dolma igi
ile sarilmasiyla yapilir. Eskiden yapiminda i¢ malzemesi olarak yalmizca misir gocesi kullanilirda.

Ispit Otu Kavurmasi, giiniimiizde de eskiden oldugu gibi haglanmis i1spit otunun sogan ile
kavrulmasiyla hazirlanir.

Otlu hamur igi: Otlu Misir Ekmegi, eskiden mancar, 1sirgan ve kabalak otunun misir unu ile
yogrularak pigirilmesiyle hazirlanirdi. Giiniimiizde ise bu yiyecek pisirilmemektedir.

Tahil corbasi: Goce Corbasi eskiden beri ayni yontemle; misir gocesi, bakla ve sogan ile
pisirilmektedir.

Tahil yemegi: Malay, eskiden beri misir ununun kaynayan su iginde helva kivaminda pigirilmesi
ile hazirlanir.

965



Nuray TURKER ve Sibel AYYILDIZ

Eskiden beri aymi yontemle pisirilen Kofter Corbasi un, tuz ve su ile yogrulan hamurun
gelisigiizel kesilerek ¢orba seklinde pisirilmesi ile hazirlanmaktadir.

Meywve tathsi: Ginlimiizde de ayni sekilde hazirlanan Saptak/Ovaz Tathisimin hazirlig: su sekilde
yapilir; ovaz meyvesi kurutularak tas degirmenlerde 6giitiiliir sonrasinda icine seker ve sicak su
ilave edilerek hamur kivamina getirilerek tiiketilir.

Kurubaklagil tathisi: Sultani (Kocabaklava) Tatlisi, haslanmis baklanin sekerle karistirilmas: ile
hazirlanir. Sonrasinda tepsiye dokiiliir ve soguk olarak tiiketilir. Eskiden sekerin yerine elma,
ahlat, dut veya armut pekmezi kullanilirda.

Tahil tathisi: Nisasta Helvasi, bugday nisastasinin sivi yag, su ve seker ile pigirilmesiyle hazirlanir.
Gegmiste nisasta helvasi yufkanin i¢ine konularak dagitilirdi.

Kurubaklagil ve kuru meyve tatlisi: Haslanmis bazi kurubaklagillerin (kuru fasulye, nohut) bugday
ve kuru meyvelerle (kayzsy, incir, tiziim) pisirilmesiyle hazirlanan Asure Corbasi kuruyemislerle
(ceviz, findik) servis edilmektedir. Ge¢miste hem sekerli hem de tuzlu olmak {izere iki sekilde
yapilirdi. Tuzlu olan kemik ile pisirilirdi.

Bolgenin yemek kiiltiiriiniin kayit altina alinmasir ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine katki
saglamay1 da amaglayan bu arastirmanin en 6nemli simirlilig, sadece ilce merkezinde yapilan
yemeklerin dikkate almmmasi, Yenicenin koylerinin arastirmaya dahil edilememesidir. Bu
baglamda; bundan sonra yapilacak olan ¢alismalarda Yenice'nin kdylerinde ve kirsal alanlarda
yapilan yemeklerin de incelenmesi yerinde olur.
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