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Koklu tarihi ile farkl medeniyetlere ev sahipligi yapan
Boyabat ilgesi, Sinop iline baglh, Bati Karadeniz
Bolgesi’'nin zengin kiltiirel ve tarihi eserlere
sahip destinasyonlarindan birisidir. Cografi
konumu sebebiyle kiyi turizminden pay
alamayan ilge, sahip oldugu dogal, tarihi,
kiltdrel ve turistik degerler neticesinde
alternatif turizm gesitlerini biinyesinde
barindirmaktadir. Boyabat ve gevresi igin
mutfak kaltiiri 6nemli bir turistik degerdir. Bu
mutfak kiltirinin en 6nemli unsurlarindan
birisi olan sirik kebabi, yoreye 6zgii bir lezzet
olmakla birlikte, destinasyon adina potansiyel
bir gastronomi turizmi unsurudur. Bu
potansiyelin, yerli ve yabanci misafirlerin
destinasyonu tercih etme sebeplerinden biri
olmasi adina bilinirliginin, yapilan tanitimlarin
etkinliginin ve verimliliginin artirilmasi
gerekmektedir. Bu calismada, yoreye 6zgi bir
tat olan sirik kebabu ile ilgili detayli bilgiler
verilmektedir. Sirik kebabinin Giretiminden
hazirlanmasina, pisirilmesinden sunum
asamasina kadar gecgen stiredeki uygulama
basamaklari, yore mutfagina katkilari ve
tiketim unsurlari 6n plana cikartilarak
gastronomi agisindan destinasyona
saglayabilecegi katkilar degerlendirilmistir.
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ABSTRACT

Boyabat, which is hosted different
civilizations with its long history, is one of
the destinations with rich cultural and
historical monuments of West Black Sea
Region bound to Sinop province. Due to
its geographical location, the district,
which can’t take a share from the coastal
tourism, has alternative tourism varieties
thanks to its natural, historical, cultural
and touristic values. Culinary culture for
Boyabat and its surroundings is an
important tourist attraction. “The Sirik
kebab” is one of the most important
elements of this culinary culture, and it is
a potential gastronomic tourist
destination in the name of the
destination, along with being a local
specialty flavor. It is necessary that this
potential is known to be one of the
reasons of preferring the destination of
domestic and foreign guests, and the
efficiency and efficiency of the
promotions should be increased. In this
study, detailed information is given about
the Sirik kebab which is a local specialty
taste. From the preparation of the Sirik
kebab to the stage of presentation, from
the cooking stage to the presentation
stage, contributions to the local cuisine
and consumption elements are put
forward and the contributions that can
be provided to the destination in terms
of gastronomy are evaluated.

Keywords: Culinary Culture, Boyabat,
Gastronomy, Sirik Kebab
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GiRi$

Bir destinasyonun tanitiminda kilit bir yere sahip olan yeme-icme kdiltird,
ayni zamanda toplumlarin yasam bigimlerinin bir ifadesidir (Rand ve Heat,
2006: 209). Bir destinasyon igin énemli derecede farklilagsma, ilerleme ve
gelisme sirecleri saglayan yeme-icme kiiltiiri, yoreye ve bolgeye ekonomik
kalkinma (Henderson, 2009: 320), taninabilirlik, sosyal gelisim ve prestij
saglamaktadir. Ayrica, yerli ve yabanci ziyaretgilerin destinasyonun sahip
oldugu yemek kiltiriinden edindikleri deneyimler neticesinde tarim ve
yerel Uretim artmakta, kirsal kalkinma gelisim gostermektedir (Quan ve
Wang, 2004, s. 303).

Yeme-igme faaliyetleri ile kiltlr arasindaki etkilesimin dnemi, 6zellikle son
yillarda bilimsel ¢alismalarda da deginilen bir konu olmustur. Uluslarin
mutfak geleneklerinin farkliliklari ile Ulkelerin yeme-igcme faaliyetlerinin
cesitliligi (Hjalager ve Richards, 2002: 5), kiiresellesme hareketlerinin de
etkisiyle yiyecek-igecek etkinliklerinin turizm endustrisi icerisinde 6nemli
bir rol oynamasini saglamistir.

Gastronomi turizmi ile ilgili yapilan literatlir taramasi sonucunda Sinop
genelinde az, Boyabat 6zelinde ise ¢ok az ¢alisma oldugu gbézlemlenmistir.
Yoreye 06zgl sirik kebabi detayinda bir arastirmaya ise rastlanilmamistir.
Konu ile ilgili yapilmis bir calismaya literatlirde karsilasiimadigi icin yapilan
bu arastirma 6nem arz etmektedir.

LITERATUR TARAMASI

Gastronomi

Eski Yunan’da gastros (mide) ve nomos (kural) kelimelerinden tireyen
(Scarpato, 2002: 93) bir kavram olan gastronomi, yemegin hazirlanmasinin,
pisirilmesinin, sunumunun ve yenilmesinin yansimasi (Richards, 2002: 17)
olarak tanimlanmaktadir. Sadece yiyecek ve icecek odaklh olmadigi, ayni
zamanda yiyecek ve igecegin nasil, nerede, ne zaman ve neden yenildigi ve
icildigine odaklanan bir bilim (Santich, 2004: 17) olarak ifade edilen
gastronomi, ortaya konulan bir yiyecek-icecek trintindeki yeniligi ve bunun
degerlendirmesini de yapmaktadir (Gillespie ve Cousins, 2001: 7).

Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi; ekonomik ve toplumsal kalkinmaya, turizm
endustrisindeki yiyecek ve icecek hizmetleri araciligiyla katki saglama
potansiyeline sahip olan bir turizm tiri (Wolf, 2006: 21) seklinde ifade
edilmektedir. Genel hatlariyla insanlarin yiyecekler ve bu yiyeceklerle ilgili
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deneyimlerini ifade eden (Karim ve Chi, 2010: 532) gastronomi turizmi,
farkh bir mutfak kaltirinde yer alan yiyeceklerin tiketilmesi, hazirlanmasi,
sunulmasi ve mutfak, 6gin sistemleri, yeme bicimleri gibi faaliyetleri
kesfetmek amaciyla gergeklestirilen turizm sekli (Long, 2003: 21) olarak da
izah edilmektedir.

Sekil 1. Gastronominin Gelisimi

Buldufunu Tiketme

Avladifim Tiketme

Yetistirdigini Tlketme

Yetistirileni Alip Hazirlayip Tiketme

Yetistirilenin Hazirlanarak Sunulmas:

Sunulamn Kalitesi

Titm Uretim Asamalarini Merak Etme

Kaynak: Yazar tarafindan Uguk’tan ( 2017: 17) olusturulmustur.

Gastronomi artik sadece yemek ve yemek pisirme ile ilgili degil, son moda
ve konusmanin yaygin bir pargasi haline gelmistir. Toplumlarin yiyecek-
icecek unsurlari, ginimuzde yas, cinsiyet, kiiltlirel gecmis veya menseine
bakilmaksizin her gesit topluluga ulasmaktadir. Bu durum, kitlesel medya
kapsami sayesinde kiresel bir olgu haline gelen kiltirlerarasi ve nesiller
arasi bir hareketten kaynaklanmaktadir (Ruiz de Lera, 2012: 116).

Bolgesel kalkinmaya katki saglayan (Boyne ve Hall, 2004: 82) turizm ve
yerel mutfak iliskisi cagdas ve kiltiirel kaynaklar acisindan da bir deger
olmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006: 359). Yerel yemek kiltirl ayrica, turistik
bir destinasyon icin sahip olunan cekici degerlerden birisi ve bir kilttrel
mirastir (McKrecher vd., 2008: 137). Gastronomik hareketler neticesinde,
ziyaretci ile yerel halk arasinda etkilesim yasanmaktadir. Kurulan bu bag ve
olusan duygusal iliski, destinasyon imaji icin de oOnemli katkilar
saglamaktadir (Silkes, vd., 2008: 67).

Gastronomi motivasyonlari icin seyahat etmek isteyen insanlarin sayisi
gittikce artmaktadir. Glinlimuz turistleri artik daha tecribelidir. Seyahat
etmek ve daha hos vakit gecirmek icin ayrilmis yeterli kaynaga sahiplerdir.
Turizm hareketleri araciligiyla hayatlarinin giinlik rutininden kurtulmakta,
ozgurlik ve yeni hareketlerle dolu bir diinyaya ulasmaya c¢alismaktalardir.
GuUnlmuz ziyaretcileri daha fazla sayida yeni deneyim Ogrenmeye
¢alismaktadir. Gastronomi de bu yeni deneyimler arasindadir. Gastronomi
turizmi, gezilerini tamamen veya kismen yerel Uriinlerin tadina bakmak
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veya gastronomi ile ilgili faaliyetlerde yer almak i¢in planlayan turistler ve
ziyaretciler icin uygulanabilen bir kavram haline gelmistir (Gheorghe,
Tudorache ve Nistoreanu, 2014: 12).

Boyabat

Karadeniz bolgesinin Bati Karadeniz bélimiinde yer alan Boyabat, Sinop
iline bagh bir ilgedir. Dogusunda ayni ilin Duragan ve Dikmen ilgeleri,
glineyde Saraydlizi ile Corum ilinin Kargi ilgesi, batida Kastamonu ilinin
Taskopri ile Hanoni ilgeleri, kuzeyde ise Gerze, Sinop Merkez, Erfelek ve
Ayancik ilgeleri ile sinirlari bulunmaktadir. Denizden 115 metre yiksekligi
bulunan ilgenin 6nemli gelir kaynaklari arasinda piring, bugday ve kereste
gelmektedir (Eser, 2006: 187).

Sekil 2. Boyabat ve Cevresi
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Kaynak: cografyaharita.com, 2017

Turkce kokenli olan Boyabat kelimesindeki 'abat' ekinin ova anlamina
geldigi, Boyabat'in da 'Boyova', 'Uzunova' anlaminda kullanildig
soylenmektedir. Kentin, Gokirmak kenarinda uzun bir ovasi olmasindan
dolayi, Boyabat adinin 'Boyova' anlaminda kullanildigi kabul edilmektedir.
Tarihte Paflagonya olarak adlandirilan bdlgede yer alan Boyabat; sirasiyla
Hitit (M.0. 1330-1200), Dor, Paflagonya, Lidya, iran, Helen, Pontus, Roma
ve Bizans (395-1126) hakimiyetinde kalmistir. 12. Yizyill baslarinda
Danismend idaresine gecen Boyabat daha sonralari gesitli dénemlerde
Selguk, Bizans, Candarogullari ve nihayet 1461 vyilinda Osmanl
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egemenligine girmistir. Tanzimat donemine kadar Kastamonu Sancagi'na
bagh bir kadilik olan Boyabat, Tanzimat'in ilaniyla birlikte Kastamonu
Vilayeti Sinop Sancagi'na bagl bir nahiye, 1868 yilindan bu yana ise Sinop'a
bagh bir kaza konumuna gelmistir (Memis, 2016: 3). Sekiz mahalle ve yiz
yedi adet koyden olusan (boyabat.bel.tr, 2018) idari bir yapiya sahip olan
ilge, hem 1.512 km? alani (hgk.msb.gov.tr, 2018), hem de 43.861 niifusuyla
Sinop ilinin en buyik ilgesidir (boyabat.bel.tr, 2018).

Boyabat, turizm acgisindan zengin potansiyel kaynaklara sahip olup, dogal,
tarihi ve kiltlirel degerlere ev sahipligi yapmaktadir. Sinop-Ayancik-Akgol
Turizm Merkezi ulasim aginda yer alan ilge, yayla turizmine elverisli alanlara
sahiptir. Kale Bagi, Topal¢am, Biirnik, Diranaz Soguksu gibi gezme,
dinlenme ve mesire yerlerine sahip olan ilcedeki Boyabat Kalesi ise ge¢
Roma erken Bizans donemine ait eserleri sergilemektedir. Bazalt Kayaliklari,
Kirkkizlar Kayasi, Salar Koyl Kaya Mezarlari, Dodurga Resimli Kaya Mezari,
Arim Kaya Tineli ve Kaya Mezarlari, Yeralti Sehri, Tarihi Boyabat Evleri gibi
kiltir turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek, vyerli ve yabanci
ziyaretcilerin tarihi degerlerle karsilasabilecegi eserler de Boyabat ilgesinin
mevcut turizm kaynaklaridir. Bati Karadeniz Bolgesinde yer alan Boyabat ve
cevresi, kendine 6zgl turizm unsurlarina sahip bir bélgedir. Yoresel mutfak
kiltlrlinin izlerinin hala sirdiarilebildigi ender bolgelerden biri olan
Boyabat destinasyonu farkli turizm tirleri ile yerli ve yabanci ziyaretgcilerine
firsatlar sunmaktadir.

YONTEM

Arastirmanin Amaci

Calisma, Sinop ili Boyabat ilcesi ve cevresindeki yoresel ve bolgesel
mutfagin énemli unsurlarindan olan sirik kebabi kiltlrinin tanitimini 6n
plana ¢ikartarak Urinidn turizm faaliyetlerine katki  saglamasini
amaclamaktadir.

Veri Toplama Yontemi

Arastirmanin temel dayanagini olusturan verilere ulagsmak adina, nitel
arastirma yaklasimlarindan gozlem teknigi kullaniimistir. Nitel arastirma
metodolojisinin en 6nemli veri toplama yontemlerinden olan gézlem, dogal
ortamlarda gergeklestirilen, insan davraniglarinin incelenmesini amaglayan
bir veri toplama aracidir (Sahin, 2013: 161). Olayi yerinde gérmek, izlemek
ve not etmek (Arikan, 2013: 74) baslica arastirma yontemlerinden olan
gortisme tekniginin en onemli avantajlaridir. Amaci acgisindan durum
tespitine yonelik, betimleyici olan arastirmada, gézlemler dogal ortamlarda
yapimistir.
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Ortamin degisimlenmesine gore dogal, arastirmacinin katilimina gore ise
katihmh gozlem (Erkus, 2009: 115) tekniginin uygulandigli calismada,
olgunun basindan sonuna kadar, bitindyle izlendigi (Karasar, 2009: 158)
surekli gézlem yapilmistir. Sirik kebabinin hazirlanma, pisirim, sunum ve
tiketim uygulamalarinin gézlemleri 21 Temmuz - 09 Eylul 2017 tarihleri
arasinda gerceklestirilmistir. Arastirma siresince toplamda 9 adet sirik
kebabi pisirimine Boyabat ilge merkezi ile Diizkaraaga¢ Koy, Saraydizu ilge
merkezi ile Akbelen ve Bahsash kdyleri, Duragan ilge merkezi ile yorenin
Aksu, Kasli ve Buzluk vyaylalarinda katilimh gézlem ydntemiyle eslik
edilmistir.

Uygulanan gozlem yonteminin asamalarini; sirtk kebabinin  Uretimi,
hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumu ve tlketimi olusturmaktadir. Bu
baglamda; goézlem konusunun cergevesi, sirik kebabinin Uretiminden
tiketimine dek gecen sire zarfinda gergeklesen tim uygulamalardir.
Belirlenen uygulamalar kebabin temizlik, hazirlik, pisirme, sunum ve
tiketim asamalarinda gozlemlenmistir. Gozlem uygulamalari sirik kebabinin
dogal pisirme ortamlarinda, katilimh goézlem biciminde gerceklesmistir.
Gozleme dayal bulgular, arastirma sahasinda gekilen ve c¢ekilmis olan
orijinal fotograflarla desteklenmis, arastirma triini olan sirik kebabi pisirim
yerlerinde deneyimlenerek dogrulanmistir.

BOYABAT YORESINDE SIRIK KEBABI

Boyabat yoresi beslenme kiltirl incelendiginde, 6zellikle ilge merkezinde
geleneksel mutfak kiiltirinin yer aldigi gozlemlenmistir. ilcedeki diger
yerlesimler ve koéylerde ise geleneksel aliskanliklardan vazgecilmedigi
gorilmektedir. Destinasyonun yiyecek-icecek kultlri ise glinlik yasamin
disinda dogum, evlenme, cenaze, yagmur duasi gibi adetler ile dini ve
mevsimlik bayramlarda kendine 6zgl 6zelliklerle ortaya ¢cikmaktadir (Sarag,
2014: 125). Lohusaya 1lik suda eritilmis pekmez igirilmesi, kestane ya da
suda kaynatilmis seker pancari yedirilmesi, Boyabat Ozelinde dogum
sonrasi uygulanan adetlerdir. Evlenme ile ilgili yiyecek-icecek kiltliriinde
ise; soz kesme toreninde icilen serbet, ikram edilen lokum, seker, baklava,
nisan toreninde ikram edilen incir uyusturmasi ile digin yemegi olan
keskek destinasyona 0zgli adetlerdir. Cenaze sonrasi dagitilan helva ve
mezarcli yemegi olarak adlandirilan menu, olilerin arkasindan gelen taziye
misafirlerine uygulanan bir adettir. Mevsimlik bayramlarda bilyuk
kazanlarda pisirilen et yemekleri ve pilava, bolgede gerceklestirilen yoresel,
ulusal hatta uluslararasi festivallerde keskek de ilave edilmektedir. Dini
bayramlarda ise Ramazan Bayraminin adeti seker, baklava ve su boregi iken
Kurban Bayraminda 6zellikle tercih edilen uygulama sirik kebabidir.
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Agirhkli  olarak c¢obanlik yapan kisilerin dedelerinden, babalarindan
gordikleri bir uygulama olan sirik kebabi, bir ata gelenegidir. Ozellikle
Boyabat ve komsu ilce Saraydizi destinasyonlarinda ve kirsal bolgelerinde
bir kiltir haline dénlsen sirik kebabi, rastgele her ocakta pismemekte, belli
bir dlcliye sahip olmasi gereken ocaklarda pismektedir. Glirgen odunundan
hazirlanan 6zel bir sirikta pistiginden adini buradan almaktadir.

Hazirlanisi

Sirik kebabinin hem géze hem de damaga hitap eden bir pisirim uygulamasi
s6z konusudur. Butun karkas seklinde isleme alinan etin oncelikle derisi
ylziilmekte ve i¢ organlari temizlenmektedir. i¢c kismina tuzlama yapilan
karkas ete Urinilin temel destek malzemesi olan sirik, bir uctan diger uca
gecirilmektedir. Hayvanin incikleri ayrilmakta ve ayrilan incikler iyi pismesi
icin etin boyun kismina gegirilmektedir. Boyun ve ayakuglarindan telle
birbirine baglanarak siriga tutturulan etin karin kismi 6zel olarak
hazirlanmis findik veya ¢am sislerle dikilmekte ve bodylece et, atese
koymaya hazir hale gelmektedir.

Resim 1. Sirik Kebabinin Hazirlanisi

Kaynak: Lezzet haritasi, Sinop, 2016

Pisirilmesi

ilk atese konuldugunda ocaktan 40-50 cm. uzaktan yanmaya baslayan sirik
kebabi, ates koz olduk¢a ocaga yanastirilmakta, ortalama 20-30 cm.
uzakhkta tutulmaktadir. Etin pisme ani yaklastik¢a, kebap ayni oranda atese
yaklastirilmaktadir. Bu yaklastirma olayini ayarlayamama durumunda et
haslanmakta ve ici ¢ig kalabilmektedir. Odun atesi Uzerinde hazirlanmis
karsilikli iki ¢itaya yerlestirilerek pisen sirik kebabi, geleneksel olarak elle
cevrilmektedir. Fakat son yillarda bu kebap cevirme faaliyeti, glinimiz
teknoloji kosullarina uyum saglanarak makinelesmistir.

Kebap cevirme makinesinin ilk kullanilmaya basladigi zamanlarda 6zellikle
bolge restoranlari tercih ederken, daha sonralari ise bu makine evlere dahi
girmis, son vyillarda da isletme ve evlerde oldukca ragbet gormustir.
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Zamandan ve fiziksel yorgunluktan tasarruf edilmesine olanak saglayan
kebap cevirme makinesi on bes saniyede bir tur, bir dakikada ise dort tur
atarak odun atesinin yakininda ve lzerinde donmektedir.

Resim 2. Sirik Kebabi Cevirme Makinesi

w‘.u e —— I

Kaynk: ismet Yemisli, 2018

Cevrilen sirik kebabinin iyi derecede kizarik ve piskin olmasi etin ates
uzerinde sik ve dizenli olarak cevrilmesine baglidir. Sirik kebabinin
pisirilmesindeki diger bir 6nemli detay ise kebabin sifir baharatla
pisirilmesidir. Etin ihtiya¢ duyabilecegi baharat malzemeleri, kebap ateste
cevrilirken akan yaglardan karsilanmaktadir. Kebap pisirilirken alt kisma
konulan sinilerde toplanan yaglara serit denilmektedir. Kaynatildiktan sonra
ekmekle beraber yenilebilen, yapilan diger yemeklere de ilave edilebilen bu
malzeme, kebap pisirme sirasinda etin lizerine peyderpey eklenmektedir.

Sirtk kebabinin pisme siresi siriga gecirilen hayvanin buylkligine gore
degismektedir. 10-12 kg arasinda olan etin pisme slresi 3 saat, 13-15 kg.
arasinda olan etin 4 saat, 16 kg ve lizeri olan etin ise ortalama 5 saattir. Bu
sartlarda pisen bir et, sonrasinda siriktan gikartilarak pargalanmakta ve
servise sunulmaktadir.

Resim 3. Sirik Kebabinin Pisirilmesi

Foto: Ceyhun Akyol, Kash Yaylasi-Sinop (06.08.2017)
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Sunumu

Ozellikle Kurban Bayrami sofralarinin vazgecilmez tadi olan sirik kebabi,
yorede yufka ekmegi ve ¢orekle servis edilmektedir. Kuru yufkanin ilik su ile
islandiktan sonra kalin bir beze sarilip yumusamasiyla elde edilen yufka
ekmegi ile mayali hamurun tepsi icerisinde firinda pisirilmesiyle elde edilen
¢Orek, Boyabat ve yoéresinde diger zamanlarda da siklikga yapilan ve
tuketilen yoresel tatlardir.

Resim 4. Sirik Kebabinin Sunumu

Kaynak: Lezzet Yolculugu, Sinop, 2017.

Cam cirasi veya mese odununda pisirilen sirik kebabinin en énemli sirri
sabirdir. Yore halki bu besini, pisirilmis halde almaktansa uzun ve zahmetli
bir is olsa da kendileri yapmayi tercih etmekte, mimkiinse de 06zellikle
dogada pisirmektedir. Sirik kebabi pisiriimesinde kirsal bolgelerde agirhkl
olarak oglak eti tercih edilmekte olup, yiyecek icecek isletmelerinde
genelde kuzu eti kullaniimakta, hassasiyetle de dogada ve yaylada yetisen
hayvanlar tercih edilmektedir.

Yore Mutfagina Katkisi

Sirik kebabi; Sinop’un bircok farkli yoéresinde daha ¢ok bayramlarda ve
kalabalik etkinliklerde yapilan geleneksel bir yemektir. Arastirma alani olan
Boyabat ve yoresinin sosyo-kiiltlrel degerlerine de katkisi olan sirik kebabi,
ilcenin 6nemli kiiltlir unsurlarindan birisidir. Hazirlanisi, pisirimi ve sunumu
ile farkhlik yaratan sirik kebabi, 6zellikle Kurban Bayramlarinin vazgecilmez
ana yemegidir. Yorede vyapilan diglnler, gerceklestirilen hayir
organizasyonlari, toplu yemekler ve bolgesel etkinliklerde siklikca tercih
edilen sirik kebabi, yardimlasma ve dayanisma kiltirine de ornekler
sunmaktadir. Yerel kimligin pekismesine, yore ile ilgili aidiyet duygusunun
artmasina, arkadan gelen neslin yeme-icme 6rf ve adetlerini 6grenmesi gibi
konulara katkisi olan sirik kebabi, bolge hayvanciliginin da devam etmesini
saglayan onemli etkenlerdendir.
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Destinasyona Katkisi

GUnumuzde farkl kultirler ile zengin gelenekler ve bunlarla ilgili deneyim
arayis! icerisinde olan yerli ve yabanci turistler icin, yerel lezzetler 6nemli
bir seyahat motivasyonu haline gelmistir. Yore mutfaginda 6n plana cikan
unsurlari degerlendirmek, bu degerlerin 6nemini ortaya koymak ve bolge
mutfaginin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirmek 6nem arz eden
uygulamalardir.

Sirtk kebabi, gastronomi turizmi agisindan Sinop ilinin ve tiim ilgelerinin
tanitimina katki saglayici bir unsurdur. Hazirlanisi, pisirimi, tiketimi ve
sunumu, alternatif bir turizm faaliyeti olarak bdélge turizmine katki
saglayabilecek bir gelenektir. Anadolu, Karadeniz ve Tirk kiltiriinin yeme-
icme Ozelliklerini de yansitan sirik kebabi, sadece gastronomi anlaminda
degil, kaltiurel bir deger olarak da turistik bir unsurdur. Boyabat
destinasyonunu tercih eden ziyaretgiler icin yerel halkla tanisma,
kaynasma, bir arada olma iletisimini saglayan bir faaliyet olan sirik kebabi,
ayrica yore icin kiltirel bir mirastir. Bu etkinligin slirecini izleyen, hatta
slirece katilarak deneyim sahibi olmak isteyen ziyaretgiler, bu tecriibelerini
Ozellikle gunimuz reklam agi olan internet ortaminda paylasarak
destinasyonun tanitimina 6nemli katkilar saglayabilmektedir.

SONUC ve ONERILER

Gastronomi, ginimiz seyahat ve turizm motivasyonlarinda o6nemli
derecede rol oynayan bir etken hale gelmistir. Bir destinasyonu tercih eden
ziyaretgilerin o destinasyonla ilgili gastronomi deneyimleri, ilgili yore ve
bdlge igin ayni zamanda dnemli bir kalkinma stratejisidir. Calisma alani olan
Boyabat ve c¢evresini tercih eden vyerli ve yabanci ziyaretgilerin, bu
destinasyonda elde edecekleri gastronomi deneyimleri, 6zellikle bdlgenin
kirsal alanlar igin de surdurdlebilir turizm gelisimini entegre etmek ve
istihdami artirmak agisindan énemli etkenlerdir.

Toplumun genelinde yasanan degisim ve gelisimlerden ¢alisma alani olan
Boyabat ve yoresi de etkilenmektedir. Yeme-igme ihtiyaglarinin bag ve
bahgelerden karsilandigl, besin ihtiyaglarinin karsilanmasinda hayvani
gidalardan yararlanildigi bu yorelerde Ozellikle yaz aylarinda sebze ve
meyve hasati konusunda bolluk yasanmaktadir. Tim bu 6rneklere karsin,
glnimiz kosullarinda Boyabat ve yoresinde mutfak kiltiriniin eskiye
oranla azaldig1 goriilmektedir. Yorenin mutfak kiltirt incelendiginde, eski
zamanlarda pisirme araci olarak kullanilan ocak, kuzine ve kalayli bakir
kaplara destinasyonun sadece kirsal alanlarinda rastlanildigi gértilmektedir.
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Geleneksel Boyabat mutfak kilttrinin strdirilebilmesi, gelecek nesillere
de aktarilabilmesi icin birkac secenek bulunmaktadir. Blyiklerimizden
O0grenilen yeme-icme kiltliriinin devamliigini saglamak adina ozellikle
genclerimize blyldk is dismektedir. Gen¢ neslin geleneksel mutfak
kaltirine ilgi duymalari saglanmali, yerel vyiyecek-igecek gesitliligini
ogrenmeleri ve dgretmeleri adina faaliyetler gelistirilmelidir. Ozellikle kirsal
alanlar ve bu alanlarda vyetisen urinler geng nesil tarafindan pek
bilinmemektedir. Dag, ova, yayla gibi alanlar ginimizde rekreatif
faaliyetlerden ziyade mecburi olmadik¢a tercih edilmeyen yerler olarak
gorilmektedir. Bu alanlara uzak olan geng¢ nesil, dolayisiyla buralarda
yapilan hayvancihg, flora ve fauna cesitliligini, yaylaciligi bilmemektedir.

Mutfak kaltirid ginimuzde, yerel ve kiltirel deger olarak turizm
endustrisine katki saglamaktadir. Boyabat ve gevresinin mutfak kiltiiri de
Boyabat 6zeline ve Sinop geneline gastronomi turizmi perspektifinden katki
saglayacak bir unsur olarak degerlendirilmelidir. Calismanin temel konusu
olan sirik kebabi, 6zellikle Boyabat ve cevresinde siklik¢a tliketilen bir
besindir. Genellikle bayramlarda ve kalabalik etkinliklerde tercih edilen sirik
kebabi, bdlge ve civar destinasyonlar i¢cin dnemli bir gastronomi unsurudur.
Boyabat yoresine 6zgl bir deger olan sirik kebabinin gastronomi turizmi
unsuru olarak tanitilmasi, bilinirliginin artirimasi icin bolgede faaliyet
gosteren 6zel ve kamudaki tim kurum ve kuruluslara gérev diismektedir.
Destinasyonu tercih etmesi muhtemel yerli ve yabanci ziyaretgiler icin de
onemli bir turistik cekim giict olacak olan sirik kebabinin tanitim faaliyetleri
icerisinde yerel halk da mutlaka olmalidir.

Farkh kiltlr ile gelenek zenginliginin birlestigi destinasyonlara olan ilginin
arttigr glinimuz turizm hareketlerinde, Boyabat ilgesinin sahip oldugu
tarihi, kultUrel, sosyal ve turistik degerler 6n plana cikartildigi bilimsel
calismalarin sayisi artirilmalidir. Literatiir incelendiginde, Boyabat yoresi ile
ilgili gastronomi turizmi genelinde ve sirik kebabi 6zelinde ¢alismaya
rastlanilamamistir. Bolgenin mutfak kiltlirinin ve gastronomi unsurlarinin
arastirildigi calismalar cogaltiimaldir. Ozellikle bélge mutfaginin en dnemli
Urtnlerinden olan sirik kebabi ile ilgili galismalar, literatlire yore mutfagi ile
onemli katkilar saglayacaktir. Sirik kebabinin temizlik, hazirlik, pisirme,
sunum ve tiketim asamalarinda Boyabat ilgesindeki yoresel farkhliklar ve
sosyo-kiiltiirel degerler incelenmeli, turizm agisindan degerlendirilmelidir.

Gastronomi turizmi; kiltirel ve vyerel kimligin gelismesine katkida
bulunmakta, yoresel degerlerin bdlgesel, ulusal ve uluslararasi boyutta
bilinirliginin artmasini saglamakta, tim bu sebeplerle bélge kalkinmasina da
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etki etmektedir. Elde edilen bu bilgiler dogrultusunda ¢alismanin bu
asamasinda, Boyabat ve yoresinde faaliyet gosteren turizm endustrisi
aktorlerine, yerel paydaslara ve konu ile ilgili benzer galisma yapacak
arastirmacilara éneriler sunulmaktadir.

Endiistri Temsilcilerine;

Sinop ili, kiyr turizminin yani sira, birgok alternatif turizm ¢esidine de ev
sahipligi yapmaktadir. Arastirma alani olan Boyabat ilgesi de tarihi, kiltirel
ve sosyal bir¢cok turizm degerine sahiptir. Alternatif turizm kapsaminda
degerlendirilebilecek birgok turizm c¢esidine sahip olan ilge, sahip oldugu
sirik kebabi kiltlrd ile 6nemli bir gastronomi turizmi potansiyeline sahiptir.
Fakat arastirmalar gostermektedir ki, sirik kebabi kiltirinin bilinirligi
henliz ulusal ve uluslararasi anlamda istenen seviyede degildir. Sirik
kebabinin destinasyona gastronomi turizmi cercevesinde katki saglamasi
icin yorede faaliyet gosteren turizm isletmelerine de gérev dismektedir. Bu
dogrultuda, Boyabat destinasyonunda faaliyet gosteren yeme-igme
isletmelerinin bolgeyi ziyaret eden misafirlere farkhlik yaratabilmeleri adina
sirtk kebabi uygulamasini isletmelerine daha farkh yansitmalari ve bu
uygulamalari yayginlastirmalari gerekmektedir. Bu isletmelerde sirik kebabi
basta olmak lizere yoresel lezzetlerin tanitilmasina agirlik verilmeli, yoreye
0zgl yiyecek-icecek secgenekleri artirilmali, isletmeleri tercih eden yerli ve
yabanci misafirler bu tatlara yonlendirilmelidir. Bu disiincede
gerceklestirilecek uygulamalar bolgeye gelen yerli ve yabanci misafirlerin
ilgisini cekecek, yoreye gelen turistlerin kalig slrelerini ¢ogaltip harcama
oranlarini artiracaktir.

Yerel Paydaslara;

Boyabat destinasyonundaki turizm hareketlerinin artmasi, yerli ve yabanci
ziyaretgilerin geceleme sayilarinin fazlalastirilmasi igin yerel halka, bdlgede
faaliyet gosteren kiltlr ve turizm midurltklerine, sivil toplum kuruluslari
ile yerel yonetimlere de onemli isler diismektedir. Bu paydaslar, yore
mutfaklarinin ve unsurlarinin 6nemli bir gastronomi turizmi degeri
olduklarinin bilincinde olmahlardir. Bu dogrultuda, gastronomi kultiiriiniin
tanitimi ve bilinirliginin artirilmasina yonelik faaliyetlerin desteklenmesi
gerekmektedir. Yoresel lezzetler sunan vyiyecek-icecek isletmelerinin
cogaltilmasi, turizm faaliyetlerini destekleyici yerel etkinliklerin artirilmasi
saglanmalidir. Bu sekilde gercgeklestirilebilecek uygulamalar yerel
gastronomik tatlarin pazarlanmasi mimkin hale gelebilecektir. Konu ile
ilgili yerel, bolgesel, ulusal hatta uluslararasi farkindalik c¢alismalari
gerceklestirilmelidir. Bu konuda, bélgede faaliyet gosteren kalkinma ajansi
birimlerine de o6nemli gorevler dismektedir. Boyabat ve sirik kebabi
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iliskisinin, turizm 6zelinde 6neminin tanitimi saglanmali, bu degerin yore
turizmine katki potansiyelinin yerel paydaslara aktarimi saglanmalidir. Konu
ile ilgili projeler gerceklestirilmeli, farkl endistrilerden olusabilecek paydas
ishirlikleri saglanmalidir. Kalkinma ajanslarinin sundugu birgok destek
programi mevcuttur. Bolgesel potansiyelin harekete gecirilmesi adina, farkh
endustrilerle g¢alisma ortakliklari saglanmali, 6zellikle kirsal bolgelere
yapilan tesvikler artirilmalidir. Turizm ve gastronomi ana bagliklarinda
olusturulacak destek programlari, proje istirakcilerine mali anlamda
dayanak saglayacak, yoreye de cevre, altyapi ve kalkinma konularinda
yenilik ve katki saglayacaktir.

Akademisyenlere;

Boyabat ilgesinin ve yoresinin tarihi, kiltiirel, sosyal degerlerinin yani sira
gastronomi turizmi 06zelinde vyapilacak bilimsel c¢alismalarin sayisi
artirilmalidir. Gastronomi turizminin 6n plana c¢ikartilmasi gereken bu
calismalarda, turizm endistrisi blinyesinde faaliyet gosteren tim aktoérlerle
isbirligi icerisinde teorik ve uygulamali galismalar gergeklestiriimelidir.
Akademik arastirmalarda yerel halkin, yorede hizmet veren yonetimlerin,
sivil toplum kuruluslarinin, isletmelerin, yerli ve yabanci ziyaretgilerin
gorusleri alinmali, ilgenin gastronomi unsurlari 6n plana ¢ikartilmahdir.
Ozellikle sirik kebabinin bilinirliginin artirilmasi yoniinde olusturulabilecek
bolgesel, ulusal hatta uluslararasi katiimli projeler gergeklestirilmelidir. Bu
¢alismalarda yore mutfaginin gelenekselligi korunmali, yerel degerler 6n
plana cikarilmal ve sirik kebabu ile ilgili farkindalik yaratiimahdir.

Calisma neticesinde; Boyabat ve vyoéresine 6zgl sirik kebabi g¢evirme
geleneginden yola cikilarak bolge halkinin strdtrdigi bu kilturel degerin
Onemi vurgulanmaya calisiimistir. Yeme-igme faaliyetlerinin  turizm
hareketlerindeki 6nemi disundldiginde, ana konusunu sirik kebabi
pisirme ve cevirme geleneginin olusturdugu bu calisma, Boyabat ve cevresi
adina yerli ve yabanci turizm hareketleri icin tetikleyici bir gastronomi
unsuru olacaktir. Konu ile ilgili bélgede yapilacak olan bundan sonraki
calismalara katki saglamasi hedeflenen arastirma, gastronomi turizmi ile
ilgili yapilacak diger galismalar igin de etkili bir kaynak niteligi tasiyacak,
yoresel lezzetin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi yoninde katki
saglayacaktir.

KAYNAKCA
Arikan, R. (2013). Arastirma Yontem ve Teknikleri. Ankara: Nobel Akademik
Yayincilik.

Boyabat Belediyesi. (2018). Boyabat Mahalle ve Koyleri. http://www.boyabat.bel.
tr/tr-tr/alt-sayfalar/202/idari-yapi (erisim 10.01.2018).



Ceyhun Akyol, 2 (Ek.1) 2018
Giincel Turizm Aragtirmalari Dergisi

Boyabat Belediyesi. (2018). Nufus. http://www.boyabat.bel.tr/tr-tr/alt-sayfalar/
204/nufus (erisim 10.01.2018).

Boyne, S. ve Hall, D. (2004). Place promotion through food and tourism rural
branding and the role of websites. Place Branding, 1 (1), 80-92.

Cografya Harita. (2017). Sinop ili HaritasI. http://cografyaharita.com/haritalarim/
4]_sinop_ili _haritasi.png (erisim 10.12.2017).

Erkus, A. (2009). Davranis Bilimleri icin Bilimsel Arastirma Siireci. Ankara: Seckin
Yayincilik.

Eser, E. (2006). Boyabat Kalesi. Cumhuriyet Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 30
(2), 187-211.

Gheorghe, G., Tudorache, P. ve Nistoreanu, P. (2014). Gastronomic tourism, a new
trend for contemporary tourism?? Cactus Tourism Journal, 9 (1), 12-21.

Gillespie, C. ve Cousins, J., A. (2001). European gastronomy into the 21st century,
Oxford: Butterworth - Heinemann.

Harita Genel Komutanligi Ulusal Haritaciik Kurumu. (2018). il ve ilge Yuizdlgiimleri.
https://www.hgk.msb.gov.tr/images/urun/il_ilce_alanlari.pdf (erisim 10.
01.2018).

Henderson, J., C. (2009). Food tourism reviewed. British Food Journal, 111 (4),
317-326.

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

Karasar, N. (2009). Bilimsel Arastirma Yontemi. Ankara: Akademik Yayincilik.

Karim, A., S. ve Chi, C., G., Q. (2010). Culinary tourism as a destination attraction:
An empiricial examination of destinations food image. Journal of
Hospitality Marketing & Management, 19 (6), 531-555.

Kivela, J. ve Crotts, J. (2006). Tourism and gastronomy: Gastronomy's influence on
how tourists experience a destination. Journal of Hospitality and Tourism
Research, 30 (3), 354-377.

Long, L. (2003). Culinary tourism. Lexington. ABD: The University Press of
Kentucky.

McKercher, B., Okumus, F. ve Okumus, B. (2008). Food tourism as a viable market
segment: It’s all how you cook the numbers! Journal of Travel & Tourism
Marketing, 25 (2), 137- 148.

Memis, E. (2016). Boyabat Kaya Camii. Yiiksek Lisans Tezi, istanbul, Fatih Sultan
Mehmet Vakif Universitesi.

Quan, S. ve Wang, N. (2004). Towards a structural model of the tourist
experience: An illustration from food experiences in tourism. Tourism
Management, 25 (3), 297-305.

Boyabat Mutfak
Kiiltiriinde Sirik
Kebabinin
Gastronomi
Agisindan Onemi

e 155



Ceyhun Akyol
2 (Ek.1) 2018

e 156

Boyabat Mutfak Kiiltiiriinde Sirik Kebabinin Gastronomi Agisindan Onemi

Rand, G., E. ve Heat, E. (2006). Towards a framework for food tourism as an
element of destination marketing. Current Issues in Tourism, 9 (3), 206-
234,

Richards, G. (2002). Gastronomy: an essential ingredient in tourism production
and consumption tourism and gastronomy. London: Routledge.

Ruiz de Lera, E. (2012). Gastronomy as a key factor in branding Spain. Doss, D.
(ed.) Food and the tourism experience : The OECD-Korea worskhop, 115-
122.

Santich, B. (2004). The study of gastronomy and its relevance to hospitality
education and training. International Journal of Hospitality Management,
23 (1), 15-24.

Sara¢, O. (2014). Halkbilimi Uriinleri Agisindan Boyabat’ta Kiiltiirel Degisim.
Doktora Tezi, Samsun, Ondokuz Mayis Universitesi.

Scarpato, R. (2002). Gastronomy as a Tourist Product: The Perspective of
Gastronomy Studies. Tourism and Gastronomy, Edit. Anne-Mette
Hjalager, Greg Richards, London: Routledge.

Show Tv. (2016). Lezzet Haritasi (28 Aralik). www.showturk.com.tr/programlar/.../
lezzet-haritasi-sinop.../132143 (erisim 10.01.2018).

Show Tv. (2016). Lezzet Yolculugu (09 Nisan). http://www.showtv.com.tr/
programlar/videolar/turgay-basyayla-ile-lezzet-yolculugusezon-1-bolum-
61-izle/22241 (erisim 10.01. 2018).

Silkes, C., A, K., Cai, L., A. ve Lehto, X., Y. (2008). Conceptualizing festival-based
culinary tourism in rural destinations. Food and Wine Festivals and Events
Around the World. Hungary: Elsevier.

Sahin, C. (2013). Veri Toplama Teknikleri. Bilimsel Arastirma Yontemleri, Edit.
Remzi Y. Kincal, Ankara: Nobel Akademik Yayincilk.

Uguk, C. (2017). Gastronomide Tabak Tasarim Teknikleri ve Yenilik¢ci Sunum
Anlayislari. Yiiksek Lisans Tezi, Gaziantep, Gaziantep Universitesi.

Wolf, E. (2006). Culinary tourism the hidden harvest. Abd-Lowa: Kendall/Hunt
Publishing Company.

Yemisli, i. (2018). Ozel Kuzu Cevirme Makinesi. http://www.ismetyemisli.com/
kuzu-cevime/kuzu-cevirme-iskelet.html (erisim 10.01.2018).



