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Gastronomi turizmi kapsaminda gastronomik {irlinlerin  gelistirilmesi, bolge
mutfak kiltiiriiniin bilinirligine katki sunarak, destinasyon cekiciligini olumlu
yonde etkileyen onemli faktorler arasinda degerlendirilmektedir. Bu kapsamda
aragtirmanin  amaci, Artvin ilinin Yusufeli ilgesine 6zgli gastronomik iiriin
potansiyelini belirlemektir. Arastirmada kiime 6rmekleme teknigi tercih edilmis ve
aragtirma verileri yar1 yapilandirilmig gériisme formu araciligryla elde edilmistir.
Gortigmeler en az ii¢ kusak boyunca yorede bagi bulunan toplam 16 kisi ile
gerceklestirilmigtir. Elde edilen verilerde betimleyici igerik analizi teknigi
kullanilmustir. Aragtirma kapsaminda fasulye, zeytin, iiziim, piring, dut, siit ve siit
tiriinlerinin (peynir, tereyagy, siit, kaymak) yani sira bal, pekmez ve pestil-kome
gibi yiyeceklerin yore mutfaginda gastronomik firiin olarak one ciktifi tespit
edilmistir. Hinkal, doner, hasuta, kavut ¢orbasi, yaprak sarma, kaysefe, kete, siron
gibi yemeklerin ise gastronomik {iriine donistiiriilebilme potansiyeli bulun-
maktadir. Ayrica yorede mutfak arag geregleri olarak daha ¢ok ahsap malzemeden
yapilan aletler ile tandir, sis, doner bigag1 gibi aletler yer almaktadir. Yusufeli
ilgesinde one ¢ikan gastronomik {iriinlerin hem siirdiiriilebilirlik hem de bdlgesel
kalkinmaya etki saglayacagindan turistik {irline donistiirilmesi gerektigi
diigiiniilmektedir. Bunun saglanabilmesi igin bdlgede gesitli iiriin tanitim giinleri,
festival, fuar ve yerel pazarlar, yarigma ve sergi gibi sosyal aktivite imkanlarina yer
verilmesi gerekmektedir.
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A RESEARCH ON THE GASTRONOMIC PRODUCT POTENTIAL OF
YUSUFELI (ARTVIN) DISTRICT

ABSTRACT

The development of gastronomic products within the scope of gastronomy tourism
is considered among the important factors that positively affect the attractiveness
of the destination by contributing to the awareness of the regional culinary culture.
In this context, the research aims to determine the gastronomic product potential of
Yusufeli district of Artvin province. The cluster sampling technique was preferred
in the research, and research data was obtained through a semi-structured interview
form. Interviews were conducted with a total of 16 people who had ties to the
region for at least three generations. The data obtained was used descriptive
content analysis technique. Within the scope of the research, it was determined that
foods such as beans, olives, grapes, rice, mulberries, milk, and dairy products
(cheese, butter, milk, cream), as well as honey, molasses, and fruit pulp-kome,
stand out as gastronomic products in the local cuisine. Dishes such as hinkal,
doner, hasuta, kavut soup, stuffed grape leaves, kaysefe, kete, and siron have the
potential to be turned into gastronomic products. In addition, kitchen utensils in the
region are mostly made of wood and tools such as tandoori, skewers, and déner
knives. It is thought that the prominent gastronomic products in Yusufeli district
should be transformed into touristic products as they will affect both sustainability
and regional development. To achieve this, social activity opportunities such as
various product promotion days, festivals, fairs and local markets, competitions,
and exhibitions should be included in the region.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy tourism, Gastronomic product, Yusufeli,
Artvin.

Giris

Gastronomi, ge¢misten bu yana insanlarin edindikleri bilgi, birikim ve
aktarimlanyla yiyecek igeceklerin tiim Ozelliklerinin detayli bir sekilde
Ogrenilmesi, uygulanmasi ve gelistirilmesiyle giincel bir forma uyarlanmasini
miimkiin kilan bilimsel ve sanatsal faktorlerle zenginlestirilen bilim dalidir !
Gastronomi turizmi, O6zel ilgi turizm tiirlerinden biri olarak degerlen-
dirilmektedir. Gastronomi turizmi kapsaminda gergeklestirilen seyahatlerin ana
motivasyonunu, bdolgeye ait yoresel iriinleri tatmak, tiretim asamalarmi
gozlemlemek i¢in kirsal ve yoresel bolgeleri, restoranlari, iireticileri, yemek
festivallerini ve 6zel gastronomik alanlar ziyaret etmek olusturmaktadir’. Bir
bolgenin sahip oldugu gastronomik {iriinler, bolgenin kiiltiirel degerleri ve
kimligi hakkinda 6nemli bilgiler vermektedir. Bu nedenle gastronomi turizmine

Aysu Hatipoglu, Inanglarin Gastronomi Uzerine Etkileri: Bodrum’daki Bes Yildizli
Otellerin Mutfak Yoneticilerinin Gériislerinin Belirlenmesine Yéonelik Bir Arastirma,
Yayimmlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Sakarya Universitesi SBE, 2010, s. 4-5.

Hilmi Rafet Yiincii, “Sirdiriilebilir Turizm Agisindan Gastronomi Turizmi ve Persembe
Yaylas1”, X. Aybasti-Kabatas Kurultayi, Yerel Degerler ve Yayla Turizmi, Ed. Salim Sengel,
s. 27-34.
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katillan ziyaretciler hem bolgenin gastronomik iiriinlerini 6grenme, tatma ve
deneyimleme firsati bulmakta hem de bolgenin kiiltiirel birikimi ve kimligi
hakkinda detayli bilgi sahibi olmaktadir. Ayrica yapilan arastirmalarda turizm
faaliyetlerine katilan ziyaretcilerin seyahatleri i¢erisindeki harcamalar g6z 6niine
alindiginda, bu harcamalarin tigte birinin gastronomik iiriinlere ayirdiklar
gﬁzlenmektedirs.

Bir bolgeye ait gastronomik iiriinlerin {iretilmesi, tanitilmasi ve satiginin
yapilmasi, yerel ekonominin gelismesini, bolgesel kalkinmayi ve istihdam
olanaklarmin giiclenmesini saglamaktadir. Ayrica gastronomi turizmi ve
gastronomik iiriinlerin bolgeye ait geleneksel bilginin ve kiiltiirel degerlerin
korunmasi, tarimsal biyogesitliligin artmasi, kontrol edilebilir iiriin kalitesinin
saglanmasi, siirdiiriilebilirlik, kirsal kalkinmanin desteklenmesi ile bilingli
tiiketime yoneltilmesi ve koylerden kentlere gogiin engellenmesi gibi
etkilerinden dolay1 6nem arz etmektedir”.

Artvin’in Yusufeli ilgesi Karadeniz Bolgesi’nin Dogu Karadeniz Bolimii
sinirlart igerisinde yer almaktadir. flge Coruh Nehri Havzasinin, Orta Coruh
kesiminde kurulmus ve kuzeyden Altiparmak Daglari, giineyden ise Mescit
Daglar1 arasinda yer almaktadir. Yusufeli il¢esinin bir ilge merkezi ve 61 kdy
idari alan1 bulunmaktadir. Yusufeli ilgesi ilkim 6zellikleri bakimindan ¢evresine
kiyasla daha farklidir. Bolgedeki iklim sartlarinin farkliligi ve tarima elverigli
olmasi, yetistirilen irilinlerin de bolgeye gore farklilagmasini saglamaktadir.
Yusufeli ilgesinde basta zeytin olmak iizere hurma, incir ve nar gibi meyvelerin
yetistiriciligi yapilmaktadir®. Ayrica bélge icerisinde yer alan barajlar nedeniyle
iklim ve bitki oOrtiisiinde birtakim degisiklikler yasanmaktadir. Bolge farkli
cografi Ozellikleri ve yetistirilen gastronomik iiriinler acisindan ele alindiginda
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilmektedir. Yapilan bu arastirma
ile Artvin ilinin Yusufeli ilgesine Ozgli gastronomik {irlin potansiyelini
belirlemek amaglanmaktadir. Arastirmanin ana amaci dogrultusunda asagidaki
sorulara yanit aranmustir:

. Yoreye 6zgii yetistirilen veya kullanilan tarim tirtinleri nelerdir?

. Yoreye Ozgl yetistirilen veya kullanilan hayvansal {iriinler
nelerdir?

. Yoreye 0zgii yetistirilen veya kullanilan diger {iriinler nelerdir?

Siimeyye Mutlu- Hakki Cilgmoglu, “Gastronomi Turizmi Kapsaminda Yéresel Uriinlerin
Gelistirilmesi: Kastamonu Pastirmast Ornegi”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
C: 10, S: 4, 2022, s. 3035.

Mutlu- Cilgmoglu, a.g.m., s. 3035.

Zeki Koday- Kiibra Erhan, “Yusufeli Tigesinin Idari Cografya Analizi”, Atatiirk Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, C: 14, S: 2, 2010, s. 232.
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o Yorede turistik {iriine doniistiiriilebilecek yoresel iiriinler
nelerdir?

. Yoreye 6zgii yapilan yemekler nelerdir?

. Yorede turistik iiriine doniistiiriilebilecek yoresel yemekler
nelerdir?

. Yoreye 6zgii kullanilan mutfak arag geregleri nelerdir?

. Yoredeki gastronomik {rlinlerin tanitilmasi igin yapilmasi
gereken etkinlikler nelerdir?

. Yoredeki gastronomik iiriinlerin pazarlanmasi igin yapilmasi

gereken etkinlikler nelerdir?

1. Kavramsal Cerceve

1.1. Gastronomik Uriin

Gastronomi en basit tanimlama ile mide kanunlan seklinde ifade
edilmektedir. Kavramsal acidan, yiyeceklerin tat ve gorsellik acisindan zevk
verecek sekilde hazirlanmasimi ve uygun malzeme se¢imini saglayan kurallar
biitiinii olarak belirtilmektedir®. 1825 yilinda Fransiz yazar Jean-Anthelme
Brillant-Savarin gastronomi kelimesinin kapsamli tanimlamasini ger¢eklestirmis
ve gastronominin, yemek hazirlama, liretme ve sunumun yani sira yansitict ve
miikemmel yeme-pisirme diisiincesini de kapsamasi gerektigini belirtmistir’.

Gastronomi hem gidanin besleyiciligi hem de sanatsal agidan birgok
dinamigi igerisinde bulundurmaktadir®. Gastronomi kavrami, bir toplumun
kiiltiirel degerlerinin bilinmesi, aktarilmast ve deneyimlenmesine imkan
sunmaktadir. Gastronomi ile birlikte, yerel mutfaklar1 ve geleneksel yiyecek
icecekleri deneyimlemek amaciyla 6zel ilgi turizm tiirlii olarak gastronomi
turizmi ortaya ¢ikmigtir. Gastronomi turizmi, bir toplumun veya bolgenin yerel
mutfak degerlerinin bolgeye gelen ziyaretgilere tanitilmasi, aktarilmasi ve
deneyimlenmesini saglayarak siirdiiriilebilirlige ©Onem veren bir turizm
hareketliligidir’. Bir diger ifade ile gastronomi turizmi, 6zel yiyeceklerin iiretim
ve sunum asamalarmi gorerek tatmak, iiretici ziyaretleri gerceklestirerek 6zel

®  Ppolyxeni Moira, Dimitrios Mylonopoulos- Aikaterini Kontoudaki, “Gastronomy as a form

of cultural tourism: A Greek typology”. Tims. Acta: Naucni Casopis Za Sport, Turuzam
Ivelnes, V-9, 1:2,2015, s. 135-148.

Hiiseyin Ridvan Yurtseven- Ozan Kaya, “Eko-gastronomi ve siirdiiriilebilirlik”. 11. Ulusal
Turizm Kongresi, (2-5 Aralik 2010), Kusadast, s. 57-65.

Suat Akyiirek- Dogan Kutukiz, “Gastro Turistlerin Deneyimleri: Gastronomi Turlart
Kapsaminda Nitel Bir Arastirma”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, C: 8, S: 4,
2020, s. 3319-3346.

Davut Kodas- Erkan Dikici, “Ahlat, Kirsal Bolgesinde Gastronomi Turizminin Muhtemel
Toplumsal Etkileri Uzerine Nitel Bir Calisma”, Aksaray Universitesi IIBF Dergisi, C: 4, S:
2,2012,s.51-69.
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alanlarina ve festivallerine katilmak, taninan veya 6zgiin bir sefin restoraninda
yemek tatmak, destinasyona ait mutfak kiiltiiriinii kesfetmek ve deneyimlemek
seklinde tanlmlanmlstlrlo.

Gastronomi turizmi, ziyaret¢ilerin dikkatini ¢ekebilecek cesitli egitim ve
kurslara katilmak, zeytin ve zeytinyagi iireticilerine ziyaret, yerel pazarlar, yerel
peynir ireticileri, mantar toplama, sarap treticileri ve isletmeleri, yerel iirlin
iiretim alanlari, gastronomi miize ve festivalleri, turistik {iriin deneyimleme gibi
birgok aktiviteyi igerisinde bulundurmaktadir'™™. Bu aktiviteler sayesinde
ziyaretgiler her bolgenin veya yorenin kendine 6zgli mutfak kiiltiiriinii tanima ve
deneyimleme firsati bulmaktadir. Gastronomi turizmi aktivitelerine katilan
ziyaretcilere literatiirde “gastro turist” kavramm kullanilmaktadir. Gastro
turistler; sadece fiziksel aglik duygularin1 karsilamak i¢in degil, ayn1 zamanda
farklh kiiltiire ait yiyecek igecekleri tiikketerek bundan zevk alan ve farkh
deneyim yasamayi seven kisiler olarak tanimlanmaktadir'.

Gastronomi turizmi kapsaminda yerelde iiretimi gerceklesen gida {iriinleri
gastronomik iiriin olarak ifade edilmektedir. Gastronomik {iriin; bir bolgedeki
yeme i¢gme kiiltiirii ile tiretilen, yetisen ve bulundugu boélgeye 6zgii yontemlerle
sunulan iriinler olarak belirtilmektedir. Bir bolgeye ait gastronomik iriinler o
bolgenin gastronomik kimliginin olugmasina destek olarak yerel iirlinlerin
kaybolmasinin Oniine gecerek, korunmasimi ve gelecek nesillere aktarimim
saélayabilmektedir”.

Gastronomik {irlinler bir kisinin ziyaret ettigi destinasyonun ge¢misi,
kiiltiirel mirasi, gelenekleri ve tarihi ile bag kurabilme, kimligini 6grenme ve
kiiltiiriine iliskin farkindalig: gii¢lendirici bir etki gostermektedir™. Gastronomik
tirin kavramu literatiirde dort kategoride degerlendirilmektedir. Birincisi, yerel
gelisim basamaginda bulunan ve turizm sektoriinde dogrudan kullan iiriinlerden
olusmaktadir. Destinasyondaki yerel pazarlarda satilan {iriinler bu kategoride
degerlendirilmektedir. ikincisi, yatay gelisim basamaginda bulunan gastronomik
iriinler; kalite standartlarina uygun olarak iretilen yerel iiriinlerdir. Bu

0 Alaattin Bagoda-Serkan Aylan-Reha Kilighan-Yusuf Acar, “Gastronomi Uzmanligi Turlari

Ve Rehberligi: Kavramsal Bir Cerceve”, Hitit Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Dergisi, S: 11, C: 3, 2018, s. 1809-1926.

Umit Sormaz-Esra Ozata-Eda Giines, “Turizmde Gastronomi”, Hitit Sosyal Bilimler
Dergisi, C: 1, S: 2, 2015, s. 67-73.

Mustafa Aksoy- Giilistan Sezgi, “Gastronomi Turizmi ve Giineydogu Anadolu Bolgesi
Gastronomik Unsurlari”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, C: 3, S: 3, 2015, s. 82.
Hiimeyra Tore Basat-Mustafa Sandik¢i-Sabri Celik, “Gastronomik Kimlik Olusturmada
Yoresel Uriinlerin Rolii: Uriinlerin Satis ve Pazarlamasma Yoénelik Bir Olay Incelemesi”.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, C: 5, S: 2, 2017, s. 64.

Ozay Emre Yildiz, Turistik diriin olarak gastronomi, Ed. Hiilya Kurgun-Demet Bagiran
Ozseker, Detay Yaymcilik, Ankara 2016, s. 25-44.
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kategorideki gastronomik iirtinler ¢esitli gidalardan elde edilerek veya tiiretilerek
yapilmaktadir. Ornek olarak, iiziimden sarap yapilmasi veya siitten peynir
yapilmasi verilebilir. Uciinciisii, dikey gelisim basamagindaki iiriinler; yerel
gastronomik iirliinlerin bagka Dbir turizm riini ile birlestirilmesini
kapsamaktadir. Yerelde iretimi gergeklestirilen iriinlerin yapim asamasinda
ziyaretler, yapilan tadimlar1 veya etkinliklerde sunulan yerel riinleri
icermektedir. Son olarak dordiinciisii, capraz gelisim basamagindaki iiriinler;
yerel gastronomik tiriinlerin medya araciligiyla tanitilmasi, profesyonellere yerel
gastronomik kurslarin verilmesi veya farkli yerel {iriinlerin kesfedilmesini
saglayacak arastirmalarin yapilmasim kapsamaktadir™.

Gastronomik {riinler bir destinasyonda imaj olusturulmasi, rekabet
giicliniin artmasi ve pazarlanmasi noktasinda olumlu yonde etkilemektedir.
Ayrica gastronomik {irlinler destinasyonun siirdiiriilebilirligini de destekleyici
potansiyele sahiptir. Destinasyonu ziyaret edenler gastronomik {iriinleri tanima,
farkindalik olusturma ve deneyimleme imk&ni sunarak onlarin destinasyonu
yeniden ziyaret etme egilimine katkida bulunmaktadir. Bu durum ise hem tiretici
ve igletmelerin istihdam alanlarinin artmasma hem de bolgenin ekonomisine
olumlu yonde etki etmektedir. Ayrica, ziyaretcilerin bolgeye ait gastronomik
tiriinleri satin alip geldikleri yerlere gotiirmeleri hem {iriinlerin bilinirligine katki
sunmakta hem de destinasyonun pazarlanmasina yardime1 olmaktadir™.

1.2. Yusufeli Tlcesi

Yusufeli ilgesi dogal, tarihi ve kiiltiirel zenginliklerinin yani sira yoresel
kiiltiirii ve essiz cografyasiyla énemli bir turizm potansiyeline sahiptir'’. Dogu
Karadeniz Bolgesi’nde yer alan ve Artvin iline bagl olan Yusufeli ilgesi, Artvin
il merkezinin giineybatisinda bulunmaktadir. 2327 km?’lik yiliz6l¢limii ile Artvin
ilinin en genig alanina sahip il¢esini olusturan Yusufeli, Artvin sehir merkezine
yaklagik 85 km uzaklikta konumlanmaktadir. Erzurum ve Rize arasinda bir
koprii gorevi saglamasi bakimindan da ilge onem tagimaktadir'®. Cografi

%5 Anne-Mette Hjalager, A Typology Of Gastronomy Tourism, Ed. A.M. Hjalager- Greg

Richards, Tourism and Gastronomy New York 2002, p. 22-23; Mehmet Giilli- Seyda
Karagdz, “Yoresel Bir Gastronomik Uriin Incelemesi: Zile Komesi”, Journal of Academic
Value Studies (JAVStudies), C: 5, S: 3, 2019, s. 369.

Ozge Kocabulut-Dogus Kiligarslan, “Turistlerin Yerel Yiyecek Tiiketme Ve Satin Alma
Davranislar1 Uzerine Kavramsal Bir Calisma”. Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
C:6,S:1,2018, s. 213-227.

Hilal Surat-Hasan Yilmaz-Biilent Zeki Surat, “Yusufeli Ve Yakin Cevresinin Ekoturizm
Kullanim Potansiyeli Uzerine Bir Arastirma”. Dogu Cografya Dergisi, C: 20, S: 34, 2015, s.
61.

Nergis Dama-Murat Yilmaz, Yusufeli Baraji’mn Sosyal Politika Perspektifi: Sorunlar,
Fursatlar ve Beklentiler, Yusufeli Belediyesi Yayinlari, Artvin 2020, s. 27.
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konumu nedeniyle ilgeye ulasim yalnizca Artvin- Erzurum karayolu araciligiyla
saglanabilmektedir.

flge halkinin gegim kaynaklarmi daha ¢ok tarim ve hayvancilik
olusturmaktadir. Yusufeli, cografi konumundan otiirii olduk¢a engebeli ve
daglik bir arazi yapisina sahiptir. Dolayisiyla ilgede diizliik alan oldukca
siirlidir. Ayrica Artvin genelinde oldugu gibi ilgede de sanayi gelismediginden
istihdam yaratacak sektdr bulunmamaktadir. Bu nedenle Yusufeli, Artvin’in diga
en fazla go¢ veren ilgesi olarak belirlenmistir. Bunun yani sira baraj yapimu, ilge
cografyasinin engebeli olmasi ve dolayisiyla tarim alanlarmimn yetersizligi
niifusun artmasmi engellemis ve ilgenin diger illere gé¢ vermesinde 6nemli
etken olmusturlg. Bu dogrultuda sekillenen Yusufeli ilgesinin niifusu 2021
yilinda 19.510 iken”, Artvin Valiligi’nin 2023 yili verilerine gore niifus sayisi
18.854’e gerilemistir21. Coruh nehri lizerine insa edilen, diinyada figiincii ve
Tiirkiye’de birinci en yiiksek baraj olarak ifade edilen Yusufeli Baraji’nda
sularin tutulmasina baglanmasi sonucunda Yusufeli ilgesi, mevcut konumundan
daha yiiksek seviyede inga edilen yeni yerlesim alanina taginmaya
baslanmlstlrzz.

Iklim o6zellikleri itibariyle degerlendirildiginde, Karadeniz ve karasal
iklimin yani sira ilgenin merkezinde yer alan ve Coruh Nehri kiyisina yakin
konumlanan yerlerde yaz aylar1 sicak ve kurak, kis aylar1 ise 1lik ve yagish
geg¢mektedir. Dolayisiyla, Yusufeli ilge merkezi ve Coruh Vadisi’'nde yer alan
bolgeler iklim oOzellikleri bakimindan Karadeniz ikliminden ziyade Akdeniz
iklimine sahiptirler. Tlgedeki iklim cesitliligi nedeniyle basta zeytin olmak iizere
incir, iiziim, Trabzon hurmasi ve nar gibi meyveler yetistirilebilmektedir®.
Bunlarim yanmi1 sira ilgede kiraz, erik, seftali, ceviz, dut, elma gibi {irlinler
yetigtirilebilmektedirm. Ancak Coruh tabani disinda kalan diger alanlarda hem
iklimsel 6zellikler hem de cografi 6zellikler nedeniyle ziraat yapmaya elverisli
tarim alanlart bulunmamaktadir. Yoresel yiyecekleri bakimindan degerlen-
dirildiginde, ilgenin en meshur yemegi “Yusufeli Cag Kebab1” olarak

¥ yusuf Kiigiikbasol, “Coruh Nehri Ve Yusufeli Baraji Toplumsal, Ekonomik Ve Cevresel

Etkileri Bakimindan Bir Baraj Incelemesi”, Birey ve Toplum Sosyal Bilimler Dergisi, C: 5,
S: 2, 2015, s. 147-148.

Tiirk Standartlar1 Enstitiisti, “31 Aralik 2021 tarihli adrese dayali niifus kayit sistemi
(ADNKS)  sonuglar1”,  https://www.tuik.gov.tr/indir/duyuru/favori_raporlar.xlsx(erigsim
13.09.2023).

Artvin Valiligi, “Artvin”, http://mww.artvin.gov.tr/ilcelerimiz(erisim 24.09.2023).

Artvin Valiligi, “Yusufeli”, http://www.artvin.gov.tr/yusufeli(erisim 24.09.2023).
Koday-Erhan, a.g.m., s. 232

Yener Ogan-Fiigen Durlu Ozkaya, Gastro Artvin, Nobel Akademik Yayncihk, Ankara
2021, s. 55.
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bilinmektedir®. ilgeye 6zgii olan cag kebabi, éncesinde terbiye edilerek sise
gecirilen etin yatik bir sekilde odun atesi lizerinde pisirilmesiyle elde
edilmektedir®®. Cag kebabi yore halki tarafindan Yusufeli’ne 6zgii bir lezzet
olarak degerlendirilirken cografi isaret tescili ise Erzurum’a verilmistir. Buna
ragmen yoresel lezzet olarak bu yemegin ilcenin adi ile 6zdeslestirilmesi,
mutfak kiiltiirii bakimindan 6nemli gastronomik iiriin degeri tagidigi sonucunu
dogurmaktadir®’.

2. Yontem

Caligma nitel bir arastirma olma 06zelligi tasimakta olup, arastirma
evrenini Artvin ilinin Yusufeli ilgesi olusturmaktadir. Yusufeli ilgesinin
gastronomik iirlin potansiyelini belirlemede 6n sart olarak katilimcilarin en az ii¢
kusak boyunca ilgede bir bagimin olmasi aranmistir. Bu sebeple g¢alismanin
orneklem se¢iminde kiime ornekleme teknigi tercih edilmistir. Kiime 6rneklem,
benzer 0Ozelligi olan gruplardan alt kiimeler secilerek olusturulmaktadir®®,
Arastirmada veriler ise yar1 yapilandirilmis goriisme formu araciligiyla elde
edilmigstir. Katilimcilarla yapilan goriismeler, 2023 yili Ekim ay1 igerisinde
Artvin Coruh Universitesi Etik Kurulu’nun 02.10.2023 tarih ve 108315 sayi
numarali karar cercevesinde gerceklestirilmistir. Yine gorlisme esnasinda
katilimeilarin gonillii olarak katilimlari saglanmig olup, yari yapilandirilmig
goriisme formu, telefon goriismeleri ve ses kayit cihazi yardimiyla her bir
gorilisme ortalama 20-30 dakika arasinda gergeklestirilmistir.

Goriisme formunun tasarlanmasimnda Sormaz, Yilmaz, Onur ve Madenci
(2020) “Gastronomi turizmi kapsaminda yoresel tiriinlerden turistik iiriin olarak
yararlanimasi: Konya 6rnegi” c¢aligmasi ile benzer caligmalarda kullanilmig
sorulardan yararlanmilmigtir. Goriisme formunun son hali ise yazarlar tarafindan
uzman goriisii de alinarak calismanin amacina uygun olarak hamrlanmlstlrzg.
Arastirma verilerinin toplanmasinda kullanilan yar1 yapilandirilmig goériisme
formu iki boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde katilimcilarin demografik
ozelliklerine iliskin bilgiler yer almaktadir. ikinci boliimde ise Yusufeli ilgesine
0zgli gastronomik iiriin potansiyelini belirlemek adina 12 tane agik uglu soru

% Tiilay Polat Uziimeii-Erkan Denk, “Erzurum ile Ozdelesmis Bir Lezzet: Oltu Cag Kebabi”,

Journal of Tourism & Gastronomy Studies, C: 7, S: 1, 2019, s. 466.

Fatma Basar-Burak Basar-Ferhat Boztoprak, “Erzurum’un Yoresel Uriinlerinin Turistik
Potansiyelinin Belirlenmesi”, EKEV Akademi Dergisi, S: 77, Kis 2019, s. 154.
Ogan-Ozkaya, a.g.e., s. 56.

Ali Baltaci, “Nitel aragtirmalarda 6rnekleme yontemleri ve 6rnek hacmi sorunsali {izerine
kavramsal bir inceleme”. Bitlis Eren Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, C: 7, S:
1, Haziran 2018, s. 242.

Umit Sormaz-Mustafa Yilmaz-Merve Onur-Ayse Biisra Madenci, “Gastronomi Turizmi
Kapsaminda Yéresel Uriinlerden Turistik Uriin Olarak Yararlanilmasi: Konya Ornegi”,
Journal of Tourism & Gastronomy Studies, C: 8, S: Special Issue 4, 2020, s. 523-537.

26

27
28

29



Karadeniz incelemeleri Dergisi, 2024; (36): 261-278 269

yoneltilmektedir. Bilindigi iizere igerik analizi nitel aragtirmalarda verileri
ornekleme, kodlama, kategori, siniflandirma gibi tekniklerle analiz etmeyi
amagclayan bir tekniktir®®. Bu kapsamda goriisme formunda yer alan agik uglu
sorular ii¢ alt temada degerlendirilmektedir. S6z konusu temalardan birincisi
yore mutfagina 6zgii kullanilan veya yetistirilen tirlinler (4 madde), ikincisi yore
mutfagma 6zgi yapilan yemekler (5 madde), iiglinciisii yoredeki mutfak arag
geregleri, gastronomik iiriin tanitim ve pazarlama faaliyetleri (3 madde) olarak
belirlenmistir. Arastirmaya katilimcilart ise K1, K2, K3, K4, ................ , K15,
K16 olarak kodlanmistir. Bu dogrultuda caligmada ilk olarak katilimcilarin
demografik ozelliklerine yer verilmistir. Daha sonra katilimcilarin verdigi
cevaplar alt temalar ve kodlara gére gruplandirilmistir. Son olarak ise alt temalar
ve kodlar dogrultusunda igerik analizi yapilmstir.

3. Bulgular

3.1. Katthmeilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Yusufeli ilgesinde en az ii¢ kusak boyunca yasayan katilimcilarin
demografik bilgilerine iliskin bulgular Tablo 1’de yer almaktadir. Arastirma
kapsaminda 16 katilimciya yar1 yapilandirilmis miilakat formu uygulanmistir.
Tablo 1’de katilimeilarin demografik 6zellikleri incelendiginde kadin ve erkek
katilimcilarin sayisinin esit %50 (n=8), medeni durumlarinin biiyiik bir boliimii
%87,5 (n=14) evli, yas araligmin 36 ve lizeri yas lizeri yogunlastigi %68,75
(n=11), egitim durumlarinin {iiniversite diizeyinde %62,5 (n=10), mesleki
durumlarmin 6zel sektor %43,75 (n=7) ve kamu sektorii %31,25 (n=5), gelir
diizeyinin ise ¢ogunluk olarak 20.000 ve fizeri %50 (n=8) dagildig:
goriilmektedir.

Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

A Yiizde Frekans| Katilmcilar
Demografik Ozellikler (%) (n) (n=16)
g | Kadmn 50,0 8 K1,K5 K7.K8,K11,K12,K15,K16
NSYe T Erkek 50,0 8 K2,K3,K4,K6,K9,K10,K13,K14
| Bekar 125 2 K9,K13
Medeni
borum | Bvi - 12 K1,K2.K3.K4,K5.K6.K7.K8.K10.K11.K1
' 2. K14,K15,K16
18-25 6,25 1 K9
Yas 26-35 25.0 g K7,K8,K11,K16
36-45 3125 |5 K4,K6,K12,K13,K14

% Osman Metin-Siikriye Unal, “Igerik Analizi Teknigi: iletisim Bilimlerinde ve Sosyolojide

Doktora Tezlerinde Kullanimi”, Anadolu Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, C: 22, S:
Ozel Say1 2, 2022, s. 273.
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46-55 250 4 K2,K3,K10,K15
56-65 125 2 K1,K5
Orta Ogretim | 37,5 6 K1,K5,K9,K10,K12,K15
Egitim On 500 8 K2,K3,K4,K7,K8,K11,K14,K16
Durumu lisans/Lisans
Lisansiistii 12,5 2 K6,K13
Ev Hanimi 18,75 3 K1,K5,K15
v :
Meslek ggrenm 6,25 - K9
Durumu amu 31,25 K3,K4,K8,K12,K16
Sektort
Ozel Scktor | 43,75 | 7 K2,K6,K7,K10,K11,K13,K14
0-5000 aras1 | 18,75 3 K1,K5,K15
5001-10000 | 6,25 1 K9
10001- 2
Gelir 15 000 125 K7,K11
Diizeyi 15.001- 2
20,000 125 K6,K13
20000 ve| g4 8 K2,K3,K4,K8,K10,K12,K14,K16
uzeri
Toplam 100 16

3.2. Arastirma Temalarina iliskin Bulgular

Tablo 2’de Yusufeli ilgesinin yore mutfagma 6zgii kullanilan veya
yetistirilen iriinler ana temasmna ait katilimcilarin verdigi cevaplar yer
almaktadir. Bu ana tema altinda tarimsal iriinler, hayvansal {riinler, diger
driinler ve turistik tUriine doniistiiriilebilecek Tirtinler gruplandirilmaktadir.
Katilimei cevaplari incelendiginde yore mutfaginda 6ne ¢ikan tarimsal iiriinlerin
fasulye, zeytin, iizlim, piring ve dut oldugu goriilmektedir. Yine tarimsal
iiriinlerden patates, kusburnu, evelikSl, ceviz, domates, salatalik, incir, nar,
salgam, havug, bugday ve arpa bitkileri de yer tutmaktadir. Yo6re mutfaginda
hayvansal iriinlere yonelik katilimci cevaplari incelendiginde siit ve siit
iiriinlerinin (peynir, tereyagi, siit, kaymak) dnemli bir yeri bulunmaktadir. Yore
mutfaginda bal, pekmez, pestil-kome®, zeytinyag, casir otu® ve nisos** bitkisi
diger iriinler seklinde degerlendirilmektedir. Turistik tiriine donistiiriilebilecek
tiriinlerin ise bal, pekmez, zeytin, piring, peynir ve dut olarak belirtilmektedir.

3! Evelik: Genis yaprakli bir bitki tiirii.

%2 pestil ve kome: Meyve 6zlerinden yapilan bir gesit gida.
% Casir: Yabani bir bitki tiiril.

3 Nisos: Hos kokulu bir ot tiirii.
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Tablo 2. Yére Mutfagma Ozgii Yetistirilen veya Kullamlan Uriinler

Temalar Uriinler Katilmcilar (n=16)
Fasulye K1,K6,K9,K13,K14
Zeytin K1,K5,K7,K8,K11,K15,K16
Uziim K2,K3,K6,K8,K10,K11,K15
Tarimsal Uriinler Piring K4,K11,K13,K14,K15,K16
Dut/Patates K10,K13,K15,K16 / K6,K9

Kusburnu/Evelik/Ceviz/Domat
es,Salatalik/Bugday-Arpa/Incir-
Nar/ Salgam- Havug

K6,K12/K6/K1/K12/K15/
K3,K15/K6

Peynir K1,K7,K9,K12,K13,K15,K16
Tereyagi K1,K2,K3,K8,K12,K13
Hayvansal Uriinler St K5,K6,K15
Kaymak K1,K8,K16
EF,Yumuﬁg/Civil, Cegil, Kurut, K6/K15/K15
Kiip Peyniri/Agiz
Pestil ve Kome K10,K13,K14,K16
.. Bal K8,K13
Diger Uriinler
Pekmez K1,K12

Casir otu/Zeytinyagi/Nisos

K7,K9/K5/K9

Turistik Uriine
Doniistiiriilebilecek
Yoresel Uriinler

Pekmez/Bal

K2,K3,K16/K2,K3

Zeytin ve Zeytinyagi

K5,K7,K15

Pirin¢/Peynir/Dut

K4/K14/K1

Tablo 3’te Yusufeli ilgesinin yore mutfagina 6zgii yapilan yemekler

temasina ait katilimcilarin verdigi cevaplar yer almaktadir. Bu ana tema altinda
corbalar, ana yemek, tatlilar, diger yemekler ve turistik iiriine doniistiiriilebilecek
yemekler gruplandirilmaktadir. Katilimer cevaplant  incelendiginde yore
mutfaginda 6ne ¢ikan ¢orbalarin kavut® corbasi ile ana fondu siit ve siit triinleri
olan g¢orbalar (yogurt ¢orbasi, siit ¢orbasi, gendime36 ¢orbasi, nisos ¢orbasi)
oldugu goriilmektedir. Yore mutfaginda ana yemeklere yonelik katilimer
cevaplari incelendiginde doner, cag® kebap, hinkal®, taze fasulye, siron® ve
yaprak sarma yemekleri, tatli olarak ise baklava ve hasuta® Snemli bir yeri

35
36
37
38
39
40

Kavut: Kavrulmus/doviilmiis tahil unu.

Gendime: Bugday kabugunun ayrilmasiyla elde edilir

Cag: Bir sis tiiril.

Hinkal: Yoreye 6zgii bir mantt tiiri.

Siron: Kurutulmus hamurun sicak su ile agilmastyla yapilan bir tiir yemek.
Hasuta: Seker, un, su ve nisastanin karisimiyla yapilan bir tiir tatli.
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tutmaktadir. Yére mutfaginda kuymak, kete, diigmeg*', pileki” ekmegi, fasulye
kavurma diger yemekler seklinde degerlendirilmektedir. Turistik {iriine
doniistiiriilebilecek yemekler ise hinkal, doner, hasuta, kavut ¢orbasi, yaprak
sarma, kaysefe®, kete ve siron olarak belirtilmektedir.

Tablo 3. Yére Mutfagina Ozgii Yapilan Yemekler Uriinler

Temalar Yemek Adlart Katilmcilar (n=16)
Kavut Corbasi K1,K2,K3,K6,K8,K9,K13,K15
Yogurtlu Corba K1,K6,K13,K16
Stithii Corba/Nisos Corbasi K15,K16/K9,K11,K16
Corbalar Gendime Corbast K8,K9,K15
Asotu Corbasi/Tarhana
Corbasi/Lor Corbasi/ Kesme K4/K5/K7/K10/K12
Makarna Corbasi/Lahana Corbasi
Doner ve Cag Kebap K2,K3,K6,K13,K14
Hinkal K2,K6,K7,K11,
Taze Fasulye K1,K3,K6,K15
Ana Yemekler Siron K1,K4,K5,K10,K11
Yaprak Sarma K1,K5,K10,K15
Hasil/Pancar
Yemegi/Napurcen/Kuru Fasulye KB/K7,K12/K8/K13
Baklava K1,K5,K6,K8,K13,K14
Hasuta K2,K3,K9,K15,K16
Tathilar
Helva K1,K15,K16
Kaysefe/Hasil/Katmer/Siitlag K1,K15/K2/K7/K12
Kuymak K4,K5,K9,K12
Diger Yemekler Kete K1,K13,K14
Diigmeg, Pileki Ekmek,
Fasulye Kav. K9 K12
Hinkal K2,K3,K6,K7
Turistik Uriine Hasuta/Kavut Corbast K9,K15/K13,K15
Doniigtiiriilebilecek -
Yéresel Uriinler Doner/Yaprak Sarma K3,K6,K13/K1,K8
Kaysefe/Kete/Siron K1,K15/K13/K10

Diigmeg: Bir tiir tereyagli ekmek kavurmasi.
Pileki: Comlekten yapilmus bir tiir pisirme kabu.
Kaysefe: Kuru meyve ve tereyagiyla hazirlanan bir cesit tatl.
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Tablo 4’te Yusufeli il¢esinin yore 6zgii arag-gerecler ve gastronomik {iriin
tanittm1 ve pazarlanmasi temasina ait cevaplar yer almaktadir. Bu ana tema
altinda yore 6zgili arag-gerecler, gastronomik iiriin tanitimi, gastronomik iiriin
pazarlamas1 gruplandirilmaktadir. Katilimc1 cevaplart incelendiginde yore
mutfaginda 6ne ¢ikan arag¢ ve gereclerin tandir, sis, doner bicagi ve ahsaptan
yapilan aletlerin (yayik®, patat®, gelberi®® vb.) oldugu gboriilmektedir. Yore
mutfaginda gastronomik {iriinlerin tanitilmasina yonelik katilime1 cevaplari
incelendiginde festival, fuar ve sosyal medya 6nemli bir yeri tutmaktadir. Yore
mutfaginda gastronomik iirlinlerin pazarlanmasinda ise sosyal medya kullanimi,
festival etkinlikleri, kooperatiflesme, markalagma, yarisma ve sergi olarak
belirtilmektedir. Ayrica ¢aligmada yer alan dipnotlarin agiklanmasinda katilimci
goriisleri, Tiirkce sozliik ve Ogan ve Durlu Ozkaya’nin kaleme aldig1 Gastro
Artvin kitabindan yararlan11m1$t1r47.

Tablo 4. Yére Mutfagia Ozgii Arag-Gereg, Tanitim ve Pazarlanma

Temalar Cevaplar Katlmcilar
Tandir, Patat K1,K15
Arag-Geregler Y.aylk _ K3 K16
Sis, ]_)oner Bigag/ Ahsap Urlinler, K4,K8/K10,K14
Gelberi
Festival K1,K7,K9,K12,K13
Gastronomi]c Uriiniin Fuar K12,K13,K15
Tamtilmast I¢in Yapilan
Faaliyetler Sosyal Medya K6,K14,K15
Yarigma/Kongre/Dernek Calismalari K3,K9/K2/K16
Gastronomik _Uriiniin Sosyal Medya K6,K13,K14,K15
Pazarlanmas I¢in Yapilan | Festivaller K13,K15
Faaliyetler Kooperatif/Markalasma/Yarisma/Sergi | K1,K5/K7/K2/K16

Yukarida belirtilen temalarin yan1 swra katilimcilar  “gastronomik
triinlerle ilgili ilcenin eski yerlesim alaminin sular altinda kalmasi, tarimsal yer
sorunu, triinlerin tiretimini ve kullanimini tegvik etmek, egitim faaliyetleri,
turizm faaliyetlerinin artrimasi, mutfak kiltiriinin  siirdiiriilebilirligi” gibi
konularda goriisler de bildirmislerdir.

44
45
46
47

Yayik: Siit yagindan tereyag elde etmek igin kullanilan ahsap bir alet.
Patat: Bir ¢esit firin kiiregi.

Gelberi: Ahsaptan yapilmus bir gesit kiirek, sopa, tirmik.

Ogan- Ozkaya, a.g.e, ss. 128.
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Sonug¢

Bu caligma, Artvin ilinin Yusufeli ilgesine 6zgli gastronomik iiriin
potansiyelini belirlemek amaciyla yiiriitiilmistiir. Calisma kapsaminda fasulye,
zeytin, iizlim, piring, dut, siit ve siit iirliinlerinin (peynir, tereyagi, siit, kaymak)
yani sira bal, pekmez ve pestil-kome gibi yiyeceklerin yore mutfaginda one
¢ikan gastronomik triinler olarak yer aldigi belirlenmistir. Yore mutfaginin
yemekleri incelendiginde ¢orba olarak kavut corbasi ile ana fondu siit ve siit
iiriinleri olan corbalar (yogurt g¢orbasi, siit ¢orbasi, gendime corbasi nigos
corbast), ana yemek olarak doner, cag kebap, hinkal, taze fasulye yemegi, siron
ve yaprak sarma, tatli olarak baklava ve hasuta, diger yemekler olarak kuymak
ve kete 6n plana ¢ikmaktadir. Yorede mutfak arag¢ geregleri olarak daha ¢ok
ahsap malzemeden yapilan aletlerin yani sira tandir, sis, doner bicagi yer
almaktadir. Bu baglamda 6ne ¢ikan gastronomik iiriinlerin turistik bir iiriine
dontistiiriilmesi muhtemel olarak degerlendirilebilir. Y6re mutfaginda yer alan
gastronomik iiriinlerin tanitilmasi ve pazarlanmasinda ise festival, fuar, sosyal
medya, kooperatif, yarisma ve sergi gibi unsurlara yer verilmesi gerekmektedir.

Yusufeli, cografya ve topografya bakimindan zor bir konumda yer
aldigindan hem gastronomik turizm bakimindan beklenen gelismeyi gos-
terememistir. Bu durumun temel nedeni ulagim agmin yetersizligi ve zor
olmasidir®®. [lgenin sahip oldugu gastronomik iiriinlerin dogal, yoresel dzellikler
tagimast ve kiiltiirel deger olusturmasi, Yusufeli’nin gastronomi baglaminda
yeterli diizeyde potansiyele sahip 6nemli bir gastronomi turizmi rotasi olarak tur
programlarma dahil edilebilecek nitelikte oldugunu gostermektedir. ilge halkmin
egitim seviyesinin yiiksek olmasi yoresel gastronomik iriinlerin tanitimi ve
pazarlanmasi gibi faaliyetlerde is birligi hususunda 6nem arz etmektedir. Ancak
bunun yam sira ilgede yash niifusun geng niifusa oranla daha fazla olmasi, bu
gibi turizm alaninda gelisimsel faaliyetlerin gergeklestirilmesi kisitli hale
gelmistir.

Caligmanin orneklemi baglaminda, Artvin ilinin Yusufeli ilgesinde
yasayan ve en az ii¢ kusak boyunca ilge ile baginin olmasi gerekliligi aranmustir.
Bu kriter ilgenin niifusunun degisken yapisi géz oOnilinde bulundurularak
olusturulmustur. Onceki yillara kiyasla hizla azalan ilge niifusu dolayl olarak
gastronomik iiriinler agisindan da olumsuzluk yaratmaktadir. Kusaklar boyu
yoreye Ozgii yetisen iriinler ve yoresel iriinlerden elde edilen yemeklerden
olusan mutfak kiiltiiri bu olumsuz etki nedeniyle yok olma tehlikesi altina
girmistir.

Yusufeli gastronomik potansiyelinin  korunarak siirdiirebilirliginin
saglanmasi bakimindan stratejik agidan bir eylem plani yapilmasi gerek-
mektedir. Bu dogrultuda yore mutfagina 6zgii {irlinlerin ve yodresel yemeklerin

8 Surat-Yilmaz-Surat, a.g.m., s. 61.
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gelistirilmesi 6nem arz etmektedir. Ayn1 zamanda gelistirilen tiim gastronomik
iirtinlerin ydresel lezzetler olarak meniilerde yer almasi, yoresel restoranlarda
sunulmasi ve trlinlerin ¢esitli isletmeler aracilifiyla satilmasi, tanitim ve
pazarlama faaliyetleri bakimindan gerekli goriillmektedir.

Yusufeli ilgesine 6zgii gerceklestirilen bu ¢alisma ile geleneksel mutfak
kiiltiiriiniin ~ devamliligit  hedeflenmektedir. Bu agidan yoresel diizeyde
gastronomik {irlin gelistirme ve bu Uriinlerin turistik iiriine doniistiirilmesi
bakimindan atdlye ¢alismalari ve egitim faaliyetleri yapilmasinin énemli oldugu
diisiintilmektedir. Son olarak gastronomik iiriin potansiyelinin ortaya konulmasi
amaciyla Artvin’in Yusufeli ilgesinde gerceklestirilen bu ¢aligmanin katilime1
sayis1 evreni temsil edebilecek 16 kisi ile sinirlandirilmistir. Yusufeli ilgesinin
iiriin potansiyeli ile ilgili olarak gelecekte yapilacak olan ¢aligmalarda daha
farkli sonuglar elde edilebilmesi bakimindan, bu ¢alismada belirlenen 6rneklem
grubunun genisletilmesi onerilmektedir.
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