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OSMANLI CiLEGI’NIN GASTRONOMIK KiMLiK UNSURU OLARAK
DEGERLENDIRILMESi*

Hasan KOSKER® Fatih ERCAN** Nalan ALBUZ***

6z
Sadece bir yérede yetisen ya da o yéreye 6zgii usullerle sunulan iriinler
gastronomik kimligin temel bilesenlerini olusturmaktadir. Bu arastirmada
Osmanli Cilegi’nin gastronomik bir kimlik olarak degerlendirilmesine
yénelik durum tespitinin yapilmasi amaglanmaktadir. Arastirmada nitel
arastirma yéntemine basvurulmustur. Nitel veri toplama araci olarak yari
yapilandirilmis gériisme teknigi kullaniimistir. 22 katiimcidan elde edilen
verilerin betimsel analizleri yapilmistir. Analiz sonucunda, Karadeniz
Eregli’ye 6zgii olan Osmanli Ciledi’nin y6rede 100 yildir yetistirildigi, nazik
yapisi, kiiciik ve orta biylikliikteki meyvesi, basik kiire seklindeki
goriintiisii, aknelerinin ige gémiikliigi, aromasi, keskin kokusu, agik
pembemsi rengi ve lezzeti ile diger ¢ilek tiirlerinden farkli oldugu tespit
edilmistir. Arastirmadan elde edilen veriler 1siginda, Osmanl Cilegi’nin
Karadeniz Eredli’nin gastronomik kimligini olusturabilecek bir (irtin oldugu
sonucuna ulasiimistir. Karadeniz Eregli ile 6zdeslesen Osmanli Cilegi’nin
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isminin tescil edilmesi ve cografi isaret ile yasal koruma altina alinmasi
gerektigi disdiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomik kimlik, gastronomi turizmi, Osmanli
Cilegi, Karadeniz Eregli

EVALUATION OF THE OTTOMAN STRAWBERRY AS A
GASTRONOMIC IDENTITY FACTOR

Abstract

Products grown only in one locality or presented in that locality-specific
manner constitute the essential components of gastronomic identity. In
this research it is aimed to make the assessment for the determination of
Ottoman Strawberry as a gastronomic identity. Qualitative research
method was applied in the research. Semi-structured interview technique
is used as a qualitative data collection tool. Descriptive analyzes of the
data obtained from 22 participants were performed. As a result of
analysis, it was determined that the Ottoman Strawberry, which is
specific to the Eredli in Black Sea has been cultivated for 100 years in the
region and it is different from other strawberry types with its gentle
structure, small and medium sized fruit, flattened sphere image, its acnes
being buried inside, light pinkish color and flavor. In the light of the data
obtained from the research, it was concluded that the Ottoman
Strawberry was a product that could create the gastronomic identity of
the Black Sea Eregli. It is thought that the name of the Ottoman
Strawberry, which is identified with the Black Sea Eregli, must be
registered and be taken under legal protection with its geographical
indication.

Keywords: Gastronomic identity, gastronomy tourism, Ottoman
Strawberry, Black Sea Eregli

1. GiRiS

Yeme-igme her ne kadar biyolojik bir ihtiya¢ olarak kabul gorse de toplumlarin
beslenme aliskanliklarinin, deneyimlerinin ve deger vyargilarinin da bir
yansimasidir (Sanlier, 2005). Her toplumun kendine has bir beslenme bicimi

bulunmaktadir. Beslenme bigimleri toplumlarin icinde bulunduklar kiltdrel,
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cografi, ekolojik ve ekonomik yapi ile tarihi sirece gore sekillenmektedir (Mavis,
2003: 60). Her toplumun beslenme bigimleri, o toplumun mutfak kiltirini

yansitmaktadir.

GlnUmizde turistlerin seyahat nedenleri degismekte, gastronomi turizmi giin
gectikce 6nem kazanmaktadir. Yeni, farkli, otantik lezzetleri tatma istek ve
arzusu gastronomi turizmini popiler seyahat motivasyonlarindan biri haline
getirmektedir. Bu baglamda turistlerin seyahat motivasyon ve tercihlerinde
yerel mutfaklar, yerel yiyecek ve icecekler dnemli bir yer tutmaktadir. Horng ve
Tsai (2010), yerel mutfagin destinasyon cekiciligini saglayan énemli bir faktor
oldugunu belirtmektedir. Cohen ve Avieli (2004: 759), yerel mutfak kdltlrlerine
duyulan ilginin gastronomi turizminin gelisimini sagladigini, yerel yiyecek ve
iceceklerin destinasyon cekiciligi saglayan 6nemli bir tercih nedeni oldugunu
ifade etmektedirler. Benzer sekilde Harrington ve Ottenbacher (2010: 5),
insanlarin turistik gezi planlari ve seyahat tercihlerinde gastronominin énemli
bir tercih nedeni oldugunun altini gizmektedir. Zengin ve dig., (2014: 511),
eskiden yeme-igcme kultirinin turistik destinasyon ziyaretinde ikincil veya diger
alt amaclar arasinda goriilmesine ragmen son yillarda destinasyon tercihinde
yerel yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunumuna yonelik
olusturulan o6zel ilgi turlari sayesinde birincil amagh alternatif turizm cesitleri
arasinda yer aldigini belirtmektedirler. Tirkiye Seyahat Acentalari Birligi
(TURSAB)’nin hazirladigi gastronomi turizm raporunda da gastronominin
destinasyon tercihinde 6nemli bir faktor oldugu ve turistik harcamalar iginde
yeme-igme harcamalarinin 6nemli yer tuttugu goriilmektedir. Rapora gore;
diinyada turistlerin %88,2’si destinasyon seciminde yemegin ¢ok 6nemli
oldugunu ifade etmekte, 2014 yilinda Turkiye'ye gelen turistlerin yaptigi
harcamalar iginde yemegin payinin %19-20 oraninda oldugu, turist basina olan
828%’lik  harcamanin  157%'inin yeme-icme hizmetlerine sarf edildigi

belirtiimektedir (TURSAB, Gastronomi Turizm Raporu, 2014). Sonug olarak bir
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destinasyonun sahip oldugu kendisine has yeme-igme kiltlirinin zenginligi,
farkliligr ve gesitliligi o destinasyonun cekiciligini arttirmakta ve 6nemli bir
rekabet avantaji elde etmesini saglayabilmektedir. Tercih edilen bir turistik
destinasyon, llke ve yére ekonomisine dnemli katkilar saglayabilir. Gastronomi
turizmi vasitasiyla gelir elde eden vyerli halk gastronomik mirasin &nemini
kavrayarak,  gastronomik  mirasi  turizm  vasitasiyla  koruyabilecegi

disunulmektedir.

Bir destinasyonda gastronomi turizminin gelisebilmesi icin o destinasyonun
kendisine 6zgl yerel gastronomik unsurlara sahip olmasi gerekmektedir. Bu
baglamda yerel yiyecekler ve icecekler gastronomik kimligi olusturan temel
unsurlardandir. Bu Urtinlerin korunarak sirdirilebilirliginin saglanmasi gerekir
(Basat ve dig., 2017). Zira orijinalligini kaybetmemis vyiyecekler kilturel
zenginligin yani sira turizm faaliyetlerinin de dnemli bir tamamlayicisi olarak

degerlendirilebilmektedir (Tekbalkan, 2017:155).

Karadeniz Eregli'ye 6zgli bir gastronomik triin olan Osmanli Cilegi'nin, diger
cilek tiirlerinden farkh oldugu disinilmektedir. Osmanli Cilegi, diger cilek
turlerinden farkli olmasi nedeniyle gastronomik kimligin olusmasinda ve turizm
faaliyetlerinin  canlandiriimasinda 6nemli bir stratejik kaynak olarak
degerlendirilebilir. Bu arastirmada, Osmanli Cilegi’'nin tanitimi ve Karadeniz
Eregli'ye 0zgl gastronomik kimlik unsurlarindan biri olma potansiyelinin
degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Arastirma, Osmanh Cilegi’'ni gastronomik
acidan ele alan ilk akedemik arastirma olmasi ve konu ile ilgili gelecekte

yapilacak arastirmalara kaynak teskil etmesi yoniyle 6nemlidir.

1.1. Literatir

Literatiirde gastronominin, toplumlarin yeme-igme kiltirlerini inceleyen bir

disiplin olarak tanimlandigi goérilmektedir. Bir destinasyonun sahip oldugu
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cevresel ve kultlrel faktorler destinasyonun lezzet yapisini, yemek tariflerini,
yeme-igme inanglari, sofra adabini etkileyerek o destinasyona kendisine has bir
gastronomik kimlik kazandirmaktadir (Nebioglu, 2017: 41). Gastronomik kimlik,
kiltir, yeme-igme, gastronomi kavramlari birbiri ile yakin ve karsihkli iligki
icindedir. Gastronomik kimligin olusumunda toplumlarin beslenme kilturiniin

temel bir bilesen oldugu gorilmektedir.

Kiresellesmenin etkisiyle turizm destinasyonlarinin her gecen giin biraz daha
birbirine benzemeye baslamasi; turistlerin tatil karari verme siireglerinde
farkhhk arayislarina neden olmustur. Bir destinasyonun rakiplerinden
farkhlagmasini saglayan onemli faktorlerden birisi de sahip oldugu yiyecek ve
iceceklerdir. Bu konu ile ilgili gerceklestirilen arastirmalarda turizm ve yemek
kaltarti arasindaki siki iliskiye isaret etmektedir (Kivela ve Crotts, 2005;
Tikkanem, 2007; Lopez-Guzman, Hernandez-Mogollon ve Elide, 2014; Jiménez-

Beltran, Lépez-Guzman ve Santa Cruz, 2016).

Turizm ve yemek kiltiri arasindaki siki iliskinin ortaya ¢ikardigi bir kavram olan
gastronomi turizmi, farkli arastirmacilar tarafindan mutfak turizmi (Harrington
ve Ottenbacher, 2010; Horng ve Tsai, 2012; Wijaya ve dig., 2016; Ondieki ve
dig., 2017) ve yeme-icme turizmi (Tikkanen, 2007; Everett ve Aitchison, 2008;
Hjalager ve Johansen, 2013) seklinde de ifade edilmektedir.

Turistler sadece fizyolojik ihtiyaglarini karsilamak amaciyla yiyecek ve icecekleri
tiketmemekte ayni zamanda bu yiyecek ve iceceklerin ortaya c¢iktigi kiltlri
tanimak, destinasyonun yemek kaltiirlini 6grenmek, 6zglin tatlarini test etmek,
yiyecek ve iceceklerin Gretim, muhafaza edilme ve hazirlik asamalarini gérmek
istemektedirler. Bu nedenle gastronomi turizmi; turistler icin otellerde ve
restoranlarda yemeklerin hazirlanmasi ve tiketilmesi degil, turistlerin yerel
yiyecek ve iceceklerle ilgili bilgi edinmek, deneyim yasamak, bu yiyecek ve

iceceklerin gelistigi kaltird tanimak amaciyla gerceklestirdigi seyahatler olarak
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tanimlanabilir (Ozdemir, 2013: 36). Tanimdan da anlasilacag lizere, yemek;
fizyolojik bir ihtiyag olmanin yani sira gastronomi turizmi kapsaminda
destinasyon deneyimini glglendirecek, destinasyon kiltiriini yakindan
tanimayi saglayacak firsatlar da sunmaktadir (Wijaya ve dig., 2016:374). Konu ile
ilgili arastirmalara gore; turistlerin tatil karari vermelerinde (Karim ve Chi, 2010),
turizm sezonunun uzamasinda (Everett ve Aitchison, 2008; Sanchez-Cafiizares
ve Lépez-Guzman, 2012), destinasyon icin ana ¢ekim unsuru olusturmada
(Roozbeh, Ng ve Boo, 2013; Lopez-Guzman ve dig., 2014; Bjork ve Kauppinen-
Raisdanen 2016), turist memnuniyeti ile yerel mutfak arasinda baglanti
olusturmada (Lopez-Guzman ve Sanchez-Caiizares, 2011), destinasyonun
rekabet gliciini arttirmada, destinasyon imajinin gelismesinde (Lopez-Guzman
ve dig., 2014), turistlerin destinasyon deneyimlerinin artmasinda (Sims, 2009;
Kivela ve Crotts, 2005; Bjork ve Kauppinen-Raisdanen, 2016), destinasyona
yonelik seyahatlerin tekrarlanmasinda (Kivela ve Crotts, 2005), turist
harcamalarinin artmasinda (Everett ve Aitchison, 2008), mutfak kiltlrtnin
yasatilmasinda (Sarusik ve Ozbay, 2015) gastronomi turizmi dnemli bir paya

sahiptir.

Destinasyonun sahip oldugu cesitli turistik Griin ve hizmetler arasinda yiyecek ve
icecekler 6nemli bir yer tutmaktadir (Okumus ve dig., 2007:253). Bir diger ifade
ile yerel vyiyecek ve icecekler turistik Urlinin o6nemli bir bilesenini
olusturmaktadir (Hall ve Mitchell, 2000: 29; Sanchez-Caiizares ve Lopez-
Guzman, 2012). Destinasyon gelistirme c¢alismalari kapsaminda yerel yiyecek ve
iceceklerin kullanilmasi, bélgenin turizm UGrlnlerinin glgclendirilmesine, yerel
yiyecek ve iceceklerin korunmasina ve gelistiriimesine katkida bulunmaktadir

(Boyne ve dig., 2003: 131).

Turizmi canlandirmak, cesitlendirmek ve yerel ekonomik kalkinmayi tesvik

etmek gibi firsatlar sunan gastronomi turizmine yonelik akademik ¢alismalar son
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yillarda hiz kazanmistir. Gastronomi turizmi Gzerine gergeklestirilen ¢alismalar
genel olarak gastronomi turizminin yerel ve bolgesel gelisime etkisi (Everett ve
Aitchison, 2008; Lépez-Guzman ve dig., 2014; Rinaldi, 2017), pazar bolimi
olarak gastronomi turizmi (Kivela ve Crotts, 2005), gastronomi turizminin
destinasyon farklilastirmaya etkisi (Lopez-Guzman ve Sanchez-Caiiizares, 2011),
gastronomi destinasyonlarinin pazarlanmasi (Okumus ve dig., 2007; Ozkaya ve
Can, 2012), gastronomi turizminin turist memnuniyeti Gzerine etkisi (Roozbeh
ve dig., 2013), gastronomik kimligi etkileyen faktorler (Ondieki ve dig., 2017),
gastronomi turizminin stirdUrilebilir turizme etkisi (Sims, 2009) ve gastronomik
kimlik (Harrington, 2005; Nebioglu, 2017; Fox, 2007; Ondieki ve dig., 2017)

Gzerinde yogunlasmaktadir.

Gastronomi turizmi, destinasyonlari farklilastirmada 6nemli bir paya sahiptir.
Mutfaklar sehir, bolge ve uyruk tarafindan markalandirildigi takdirde (Gaziantep
mutfagi, Akdeniz mutfagi, Tark mutfagi) yiyecek kultird ile destinasyon arasinda
olumlu bir iliski kurulabilmektedir (Okumus ve dig., 2007). Markalandirma igin
oncelikle gastronomi ve turizm iligkisini kilturel, sosyal, ekonomik ve ideolojik
acidan ele alan gastronomik kimligin olusturulmasi gerekmektedir (Caliskan,
2013: 39). Gastronomik kimligin olusmasinda bazi faktorler etkili olmaktadir.
Tarim Urinlerinin yetistigi cografyayi, toprak yapisini ve iklimi iceren gevresel
faktorler; tarih, etnik gesitlilik, yerel halkin basarisi, gelenek ve gorenekler ile
inan¢ ve degerleri iceren kiiltlirel faktoérler gastronomik kimligin olusmasinda
onemli bir etkiye sahiptir. Bu nedenle gastronomik kimlik kavrami, cevresel ve
kiltirel faktorlerin egzotik lezzet bilesenleri, dokular ve tatlar (zerindeki
etkilerini gosterir (Harrington, 2005: 129-130). Belirli bir bolgede kiiltiirel ve
cevresel faktorlerin etkisi ile bolgeye 6zgl yiyecek ve iceceklerin (o bdlge
disinda ayni sekilde ve lezzette bulunamayacak) var olmasi gastronomik kimligin
ayirt edici 6zellikleri olarak dikkat ¢cekmektedir (Yilmaz, 2017: 177). Bu bilgiler

1Isiginda gastronomik kimligi, bir bolgenin sahip oldugu tarihi, kiltirel, cografi,
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ozelliklerinin sonucu ortaya ¢ikan kendine 6zgii yeme-igme, tat, lezzet kultlrd

olarak tanimlamak miumkutndur.

Gastronomik kimlik; “bir topluma ait, beslenme sekilleri, yiyeceklerin iiretimi,
hazirlanmasi, tiiketimi ile ilgili, toplumun kiiltiiriinii ve benligini tasvir edecek
kadar 6zgi, onu digerlerinden ayiracak kadar ézdeslesmis ézellikleri anlatmak
adina kullanilan bir olgudur” (Diker ve Deniz, 2017:191). Gastronomik kimligin
acikca ve dogru sekilde tanimlanmasi, farklilasma ve yenilenme sireglerinde
destinasyonun benzersiz olarak konumlandiriimasina yardimci olacaktir (Sirse,
2014:10). Gastronomik kimligini stratejik kaynak olarak kullanan destinasyonlar
kendilerini rakiplerinden farklilastirabilir ve rekabet Ustlinligi elde edebilirler
(Yilmaz, 2017:174). Gastronomik kimlik denildiginde akla gelen bir diger kavram
cografi isaret olmaktadir. Cografi isaret, yerel degerlerin surdirilebilir bir
sekilde korunmasina, gelecek kusaklara aktarilmasina, kirsal ekonomi ve
turizmin gelismesine yardimci olmaktadir (Yenipinar ve dig., 2015:14). 6769
sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda cografi isaret; “belirgin bir niteligi, iini
veya diger 6zellikleri bakimindan kékenin bulundugu yére, alan, bélge veya iilke
ile 6zdeslesmis liriinii gésteren isaret olarak” tanimlanmaktadir (Resmi Gazete,
2016). Bu tanim 1siginda gastronomik kimlik olusturma siiresince destinasyonun
sahip oldugu cografi isaretli yerel Grlinlerin 6nemli bir yere sahip oldugu ifade
edilebilir. Gastronomik kimlik, destinasyona bazi avantajlar saglamaktadir. Bu

avantajlar:

e Gastronomik kimligin taklit edilebilirliginin zor olmasi, destinasyona
rekabet avantaji saglamaktadir.

e Destinasyonun kendini rakiplerinden farklilastirabilmesini ve ayirt
edilebilmesini saglamaktadir.

o Turistlere, bolgeye 6zgli yeme-icme deneyimleri yasamalarina olanak

saglamaktadir.
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e Benzersiz ve 6zglin bir destinasyon algisi olusturulabilmektedir.

e Bolgedeki diger turistik Grinlere de deger katmaktadir.

Gastronomik kimlik baglaminda, asagida Zonguldak ili, Karadeniz Eregli

ilcesinde yetistirilen Osmanh Cilegi hakkinda bilgi verilecektir.

1.1.1. Osmanl Cilegi

Cilek ile ilgili ilk bilgiler M.S. 23-79 yillari arasinda yasayan botanikg¢i Tillius
tarafindan aktarilmaktadir. Cilek, ilk olarak Fransa'da gelismistir ve sonraki
yillarda kiiltiirel degerini artirmaya baslayarak dinyanin degisik yerlerinde
Uretilmistir (Kdz. Eregli Ticaret ve Sanayi Odasi, 2017). Karadeniz Eregli'ye 6zgl
olan Osmanli Cilegi fidesi, ddnemin pasasi olan Halil Pasa’ya hediye edilmistir.
1900’1 yillarin basinda ekimine baslanan gilek (Azimkonserve, Osmanli Cilegi,
2017), yerli kaltir olan diger cilek tird ile etkilesim sirecine girerek ortaya
Osmanh Cilegi (Resim 1) denen nazik ve aromal bir gilek tirt ¢ikmistir (Kdz.
Eregli Ticaret ve Sanayi Odasl, 2017). Karadeniz Eregli'nin kestane rengi
topraginda 6zgiin yapisina kavusan Osmanli Cilegi; pembe rengi, orta boy oval
gorindmd, zengin aroma ve nefis kokusu ile diinyanin essiz ve tek cilegi olma
Ozelligine kavusmustur (Azimkonserve, Osmanh Cilegi, 2017). Mevsim
normallerinde, Osmanh Cilegi haziran ayl boyunca meyve vermektedir. Hassas
bir yapiya sahip olmasi nedeniyle biyiik ilgi gerektiren Osmanli Cilegi, Ureticileri
tarafindan sabahin erken saatlerinde zedelenmeden toplanmakta ve 1-2 saat
icerisinde hemen satisa c¢ikariimaktadir. Toplanan cilegin agik havadaki 6mri
sadece 15-20 saat oldugundan hemen tiketilmesi gerekmektedir (Kdz. Eregli

Belediyesi, 2017).
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Resim 1: Osmanli Cilegi

Osmanh Cilegi, essiz lezzet ve aromasindan dolayi krallarin yiyecegi olarak da
adlandiriimaktadir. 1920’li yillardan sonra Osmanli Cilegi’nin tretim alanlarinda
artis yasanmistir. Osmanh Cilegi’'nin Uretiminin artmasi ile Tirkiye'nin devlet
tarafindan kredilendirilen ilk konserve fabrikasi 1930 yilinda Karadeniz Eregli'de
kurulmustur. 1960'll yillarda Karadeniz Eregli'de Osmanli Cilegi lretimi had

safhaya ulasarak tlke genelinde adini duyurmustur. Osmanli Cilegi’'nden yapilan
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likor Turkiye Devleti tarafindan sadece Avrupa'nin zengin sofralarinda
kullanilmak uzere ihrag edilmeye baslanmistir. 1960'h yillardan sonra biyuk bir
gerileme sirecine giren Osmanli Cilegi’'nin Gretimi (Kdz. Eregli Ticaret ve Sanayi
Odasi, 2017), 2000’li yillarin basinda neredeyse yok olma noktasina gelmis, 2015
yilindan itibaren Osmanl Cilegi'nin yok olmamasi ve yayginlastirilmasi igin kamu

ve sivil toplum kuruluglarinin ortak projeleri hayata gegirilmistir.

Yalnizca Karadeniz Eregli'de yetismekte olan Osmanli Cilegi, bugin kentin en
onemli simgelerinden biri olma 6zelligini tasimaktadir. Bu cilek tiriinin
yasatilmasi ve Uretiminin 6zendirilmesi amaciyla Karadeniz Eregli'de her yil gilek

festivali dizenlenmektedir (Turkiye Kultlr Portali, Osmanli Cilegi, 2017).

2. YONTEM

Bu arastirmada, Zonguldak ili Karadeniz Eregli ilgesinde yetistiriimekte olan
Osmanh  Cilegi'nin  tanitimi ve  gastronomik  kimlik  potansiyelinin
degerlendiriimesine yonelik durum tespitinin yapilmasi amaglanmaktadir.
Arastirmada nitel arastirma yontemine basvurulmustur. Nitel arastirma,
arastirmanin konusu veya sorununu incelemek igin herhangi bir denence ve
istatistiksel test kullanilmadan hazirlanir (Yurtseven ve dig., 2013: 17). Nitel
arastirma yontemi; gézlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
yontemlerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergekgi ve
bitlincil bir bicimde ortaya konulmasina yonelik nitel bir siirecin takip edildigi
arastirmadir (Yildirrm ve Simsek, 2011: 39). Arastirmada nitel veri toplama
yontemlerinden yari yapilandiriimis goriisme teknigi, 6rneklem olarak amacgh
orneklem yontemi kullanilmistir. Bu dogrultuda Osmanli Cilegi konusunda fikir
beyan edebilecegi distnilen Karadeniz Eregli Osmanl Cilegi'ni Yayginlastirma
ve Ureticiyi Koruma Dernegi yoneticisi, liyeleri ve ireticileri, ilce Tarim Gida ve
Hayvancilik MudurlGga yetkilileri, Karadeniz Eregli Belediyesi yetkilileri, ziraat

miihendisleri ve yore halki ile ylz ylze goérismeler yapilmistir. Goériisme
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yapilmadan 6nce katilimcilardan bazilariyla telefonla, bazilariyla da yiiz ylize 6n
gorisme yapilmis, arastirmanin Osmanli Cilegi’ni gastronomik agidan ele alan ilk
arastirma oldugu ve bundan sonra yapilacak arastirmalara kaynak teskil
edebilecek nitelikte oldugu ifade edilerek bu arastirmaya katilip katilmayacaklari
sorulmustur. Gorlisme talebini kabul eden 22 katilimci ile 10-28 Aralik 2017
tarihleri arasinda yuz yuze goériismeler gergeklestirilmistir. Gorlismelerde 5 adet
arastirma sorusuna cevap aranmistir. Arastirma sorulari ilgili literatiirden ve

konu ile ilgili uzman gorislerinden destek alinarak olusturulmustur. Bu sorular:

1- Osmanl Cilegi hakkinda bilgi verebilir misiniz?

2- Osmanh Cilegi nerelerde yetistirilmektedir?

3- Osmanh Cilegi nasil tiketilmektedir?

4- Osmanl Cilegi'nin korunmasina ve surdirilebilirligine yonelik hangi
¢alismalar yapilmaktadir? Hakkinda bilgi verir misiniz?

5- Osmanh Cilegi'nin gastronomik bir kimlik olarak 6n plana cikarilarak
pazarlanmasi igin ne tir g¢alismalar yapilmaktadir? Hakkinda bilgi verir

misiniz?

Arastirmaya toplam 22 katilimci istirak etmistir (Tablo 1). Katilimcilarin 1'i
Karadeniz Eregli Osmanh Cilegi’'ni Yayginlastirma ve Ureticiyi Koruma Dernegi
yoneticisi (K1), 5’i Karadeniz Eregli Osmanh Cilegi’ni Yayginlastirma ve Ureticiyi
Koruma Dernegi lyesi ve Ureticisi (K2, K3, K12, K17, K22), 6’si cilek Ureticisi (K4,
K10, K11, K14, K16, K18), 1’i ilce Tarim Gida ve Hayvancilik Midirlugi yetkilisi
(K9), 1’i lige Belediyesi Sosyal ve Kiiltiirel isler Midurligi yetkilisi (K5), 3’G farkl
kamu kurumlarinda galisan ziraat miihendisi (K7, K13, K15) ve 5’i yore halkindan
(K6, K8, K19, K20, K21) olusmaktadir. Gortismeler genellikle gérisme formuna
bagh olarak gercgeklestirilmistir. Gerekli gériilen durumlarda gériisme formunun
disina cikilarak ek sorular da sorulmustur. Arastirma sorularina verilen cevaplar

en ince ayrintisina kadar arastirmacilar tarafindan not alinmistir. Katilimcidan
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elde edilen veriler bilgisayar ortamina aktarilarak betimsel analizleri yapilmistir.

Verilerin

raporlastirilmasinda

katilimcilarin

gorislerinden

katilimcilarin gorislerinden sik sik dogrudan alintilar yapiimistir.

Tablo 1: Gériismeye Katilan Katilimcilarin Ozellikleri

yararlanilarak

Katilima Katihmcinin Ozelligi

Numarasi

K1 Osmanli  Cilegi'ni Yayginlastirma ve Ureticiyi Koruma
Dernegi Yoneticisi

K2 Osmanh Cilegi’'ni Yayginlastirma ve Ureticiyi Koruma
Dernegi Uyesi ve Ureticisi

K3 Osmanh Cilegi’'ni Yayginlastirma ve Ureticiyi Koruma
Dernegi Uyesi ve Ureticisi

K4 Gilek Ureticisi

K5 Karadeniz Eregli Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal isler Miidurligi
Yetkilisi

K6 Yore Halki

K7 Ziraat Mihendisi

K8 Yore Halki

K9 ilce Tarim Gida ve Hayvancilik Madiirliigi Yetkilisi

K10 Cilek Ureticisi

K11 Cilek Ureticisi

K12 Osmanh Cilegi’'ni Yayginlastirma ve Ureticiyi Koruma
Dernegi Uyesi ve Ureticisi

K13 Ziraat Mihendisi

K14 Cilek Ureticisi

K15 Ziraat Mihendisi

K16 Cilek Ureticisi

K17 Osmanli  Cilegi'ni  Yayginlastirma ve Ureticiyi Koruma
Dernegi Uyesi ve Ureticisi

K18 Cilek Ureticisi

K19 Yore Halki

K20 Yore Halki

K21 Yore Halki

K22 Osmanli  Cilegi'ni  Yayginlastirma ve Ureticiyi Koruma
Dernegi Uyesi ve Ureticisi
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3. BULGULAR
3.1. Osmanl Gilegi ile ilgili Bulgular

Katihmcilarin  tamami, Osmanh Cilegi fidesinin istanbul Arnavutkdy’den
Karadeniz Eregli’de yasayan bir devlet biyugiine hediye edildigini, bu cilegin
burada yetistiriimekte olan cilek tiriiyle etkilesime girmesi sonucu daha kaliteli
bir duruma geldigini ve Karadeniz Eregli ile 6zdegslestigini ifade etmektedirler.
Ayrica katilimcilar, Osmanh Cilegi'nin Karadeniz Eregli’"de 100 yillik bir mazisinin
oldugunu belirtmekte ve Karadeniz Eregli'ye 6zgii gastronomik bir kimlik oldugu
noktasinda birlesmektedirler. Osmanli Cilegi’'nin; nazik yapisi, kiiglik ve orta
blylklukteki meyvesi, basik kire seklindeki goriantisi, aknelerinin ice
gomiklugl, aromasi, keskin kokusu, agik pembemsi rengi ve olaganisti lezzeti

ile diger gicek tiirlerinden farkh oldugu belirtilmektedir.

Katilmcilarin duyum (zerine yapmis olduklari agiklamalara gére, Osmanli
Cilegi’'nin Karadeniz Eregli‘de ilk kez 1920 yilinda yetistirilmeye baslandigini,
1960°h yillarda Gretimin en Ust dizeye ulastigini, 1960’h vyillardan sonra
Uretimde buyiik bir gerilemenin oldugunu, 2010’lu yillarda ise neredeyse yok
olma noktasina geldigini ifade etmektedirler. 2015'ten itibaren basta ilce
belediyesi olmak lzere bazi kurum ve sivil toplum kuruluslarinin ¢abalari sonucu
Osmanlh Cilegi’nin Gretiminin yeniden tesvik edildigi goriilmektedir. Ancak ¢ilek
Uretiminin talebin ¢ok altinda oldugu, Ureticilerin il icinden ve il disindan gelen
yogun talebi karsilayamadiklari ifade edilmektedir. Konuyla ilgili olarak bazi

katilimcilarin gorislerine asagida yer verilmektedir.

“

2 nolu katihmci: “..... Osmanli Cile§i’nin bir baska érnedi diinyada yoktur. ilk
olarak 1920’li yillarda istanbul’dan Karadeniz Eredli’ye getirilen cilek, yerli kiiltiir

olan cilegimizle etkilesime girerek Osmanli Cilegi denen pembe renkli, nazik,
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zengin aromali, nefis kokulu ve ¢ok lezzetli bir gilek tiirii ortaya ¢ikmistir. Bu ¢ilek

doyumluktan ziyade tadimlik bir meyvedir....."

“«

10 nolu katihmci: “.....0smanl Cilegi, krallarin yiyecegi olarak da bilinir. Bir
zamanlar Osmanli Cilegi devlet biiyiiklerimizin, soylu ve aristokrat ailelerin
sofralarinin meyvesi idi. Osmanl Cilegi’'nden elde edilen likér diinyada nam
salmustl. ingiltere ve Fransa krallarinin yani sira zenginlerin sofralarini siislerdi.

Gliniimiizde iiretilen Osmanli Cilegi talebin ¢ok gerisinde kalmaktadir.....

“

15 nolu katilimer: “..... Hakiki Osmanl Cilegi’'ni bulmak artik ¢ok zor. Aslinda
Osmanli Cilegi’nin adi var kendisi yok. Pazara gittiginizde diger birgcok ¢ilek tirii
Osmanli  Cilegi’ymis gibi satilmaya ¢alisilyor. Osmanh Cilegi, lezzeti ve
aromasiyla 6n plandadir, adeta agzinizda eriyor. Hakiki Osmanli Cilegi’ni

yediginizde diger ¢ilek tirlerini elinizin tersiyle itersiniz....."

3.2. Osmanli Cilegi’nin Yetistirildigi Alanlara Yénelik Bulgular

Katilmcilar Osmanh Cilegi'nin ilk olarak Kestaneci Koyi'nde (simdiki ismi
Kestaneci Mahallesi) yetistirildigi noktasinda ortak fikir beyan etmektedirler.
Daha sonra Korubasi (Pences), Sarikorkmaz, Kocaali, Belen, Kepez, Kisla, Koseler,
Delihakki, Gilig ile ilgenin degisik mahalle ve koylerinde yetistirildigini ifade
etmektedirler. Katilimcilarin gorislerinden hareketle, Osmanli Cilegi’'nin daha
¢ok deniz seviyesine yakin kestane topraginin oldugu ihman yerlerde
yetistirildigi gorilmektedir. Kiyi boélgesinden uzaklasilip rakim attik¢a cilegin
ekim alanlarinin azaldigi anlasilmaktadir. 1960’h yillarda Giretimde zirveye ulasan
Osmanlh Cilegi’'nin sonraki yillarda ekim alanlarinin azalmasi neredeyse yok olma
tehlikesiyle karsi karsiya geldigi ifade edilmektedir. Bunun iki temel sebebinin
oldugu disunilmektedir. Birincisi; 1965’te Eregli Demir Celik Fabrikasi'nin
acllmasiyla yore halkinin sanayi isciligine yonelmesi sonucu tarimsal Gretimin

ikinci plana gerilemesidir. ikincisi; cilek treticilerinin Osmanlh Cilegi'ne nazaran
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raf 6mri daha uzun ve daha verimli olan yeni nesil gilek tirlerini yetistirmeye
yonelmeleri olarak disiintiimektedir. Konuyla ilgili olarak bazi katilimcilarin

gorislerine asagida yer verilmektedir.

1 nolu katilimci: “.....Eregli sinirlari Osmanli Cilegi icin kilit nokta. Osmanli Cilegi,
bizim yéremize uyum saglamis ve buraya miinhasir bir ¢ilek tiriidiir. Baska
bélgelere Osmanli Ciledi fidesi gétiiriilmesine ragmen ayni lezzet ve tadi bulmak
imkdnsiz. Bu cilek buranin topragina, havasina, iklimine ve dogal ortamina da

uyum saglamis olmall.....

22 nolu katilimci: “Eskiden Eredli ilce merkezi ve ilce merkezine yakin
kéylerimizde Osmanli Cilegi ekilirdi. Ancak Erdemir insanlarimiza is kapisi olunca
bircok yerde tarimsal iiretim ikinci plana geriledi, Osmanl Cilegi ekim isi de
birakildi. Son yillarda bilinglendirme ve tesvik ¢abalari sonucu bu meyve yeniden

ekilmeye basland......”

“

13 nolu katilimer: “..... Osmanli Cilegi’nin raf émrii ve meyve verme siiresi ¢ok
kisadir. Bunun yani sira verimi daha diisiiktiir. Ureticimiz daha verimli ve daha
cok kazang getiren cilek tiirlerini yetistirmeye baslamistir. Durum bdéyle olunca

da Osmanli Cileginin ekim alanlari siirekli azalmaktadir.....

3.3. Osmanli Cilegi’nin Tiiketilmesine iliskin Bulgular

Katiimcilarin tamamina yakini Osmanh Cilegi'nin giinimizde genellikle yas
meyve olarak tiliketildigi konusunda ortak fikir beyan etmektedirler. Ayrica,
Osmanli Cilegi’'nin raf dmrinin kisa olmasi ve ¢abuk bozulmasindan dolayi regel
olarak, serbet olarak, dondurularak, komposto yapilarak, pasta sislemelerinde
kullanildigi beyan edilmistir. Bununla birlikte cilegin bol miktarda Uretildigi
gecmis yillarda cilek marmeladi, kolasi ve likériinin de yapildigi ifade edilmistir.

Konuyla ilgili olarak bazi katiimcilarin gérislerine asagida yer verilmektedir.
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17 nolu katilimci: “.....0Osmanli Cilegi’'ne taze meyve olarak yogun bir talep var.
Bu talebe yetisemiyoruz. Cogu zaman ¢arsidaki tezgdhlara inmeden tarladan
taze olarak satiyoruz. il disinda cilek isteyen dostlarimizi kirmamak icin recel
yaparak génderiyoruz. Bazen de derin dondurucularda muhafaza ederek ese

dosta ikramda bulunuyoruz......

“

14 nolu katilimer: “...... Osmanli Cilegi’ni meyve olarak tiiketiyoruz. Yan iiriinler
yapacak kadar lretim yok. Yas meyvesini bulamiyoruz ki yan lriinlerini

yapalm....

9 nolu katihmci: “......Kayitlarimiza gére bu yil sadece 648kg hakiki Osmanli Cilegi
tiretilmistir. Bu da ancak yas meyve olarak tadimlik tiiketilebiliyor. Keske bu

cilekten bol bol iiretilse de doyumluk olarak yiyebilsek.....

“

1 nolu katilimc: “... Osmanli  Cilegi taze meyve olarak kapisiliyor,
pazarlanamamasi diye bir sorun séz konusu degil. Ureticimiz mevcut talebi bile
karsilayamiyor. Satis fiyati konusunda hi¢ bir sorun yok, istedigimiz fiyattan
rahatlikla satabiliyoruz. Osmanh Cilegi diger cilek tiirleri kadar verimli degil,
daha az meyve veriyor. Ancak fiyati diger cilek tiirlerinin 4-5 kati (retici
fazlasiyla kazaniyor. Buna ragmen eski liretim seviyemizin ¢ok ¢ok gerisindeyiz.
Biz éncelikle iiretimi arttirmaliyiz. Osmanl Cilegi meyve, serbet, recel, komposto,
likér, kola, pasta siislemeleri ve tatlandirici  olarak  her  tiirlii

degerlendirilebilir ......
3.4. Osmanlh Cilegi’nin Korunmasina ve Sirdiiriilebilirligine Yonelik Bulgular

Katihmcilarin tamamina yakini 2010’lu yillarin baslarinda neredeyse Uretimi
durma noktasina gelen Osmanh Cilegi'nin korunmasi ve sirdurilebilirliginin
ancak kurumsal yapilarin el atmasiyla miimkiin olabilecegini, kurumsal yapilarin

elini tasin altina koymamasi durumunda Osmanli Cilegi’'nin yok olabilecegini
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ifade etmislerdir. Yapilan arastirmada kurumsal vyapilarin is birligi ve
koordinasyonu sonucu 6rnek iki adet sorumluluk projesi tespit edilmistir. Bu
projelerden birincisi kapsaminda; Karadeniz Eregli Belediyesi, Kent Konseyi
Turizm Tarih Yéresel Uriinler Calisma Grubu ile Karadeniz Eregli Osmanl Cilegini
Yayginlastirma ve Ureticiyi Koruma Dernegi is birligi ve ortak calismasiyla Gida
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’'na bagvurularak Osmanl Cilegi yetistiriciligi igin
gerekli izinler ve Uretici belgesi alindiktan sonra belediyeye ait olan 2 dekarlik
Delihakki tesislerinde Osmanli Cilegi fidesi yetistirilmeye baslanmistir. Bu proje
cercevesinde 10.000 fide vyetistirilerek 5.000i yore halkina hibe olarak
dagitilmistir. ikincisi; sponsorlugunu Erdemir Demir Celik Fabrikas’'nin yaptig
Erdemir Grubu, Karadeniz Eregli Belediyesi, ilce Tarim Gida ve Hayvancilik
Midarlaga, ilge Milli Egitim MUidarligia ve Karadeniz Eregli Osmanlh Cilegini
Yayginlastirma ve Ureticiyi Koruma Dernegi’nin is birligi ile “Osmanh Cilegini
Yayginlastirma Projesi” uygulanmaya konulmustur. Projenin sdrdirilebilirligi
icin gerekli finansal destegin 3 yil boyunca Erdemir tarafindan saglanacagi
taahhit edilmistir. Bu proje kapsaminda Kocaali Koyi’nde Osmanh Cilegi fidesi
Uretim alani ve Ar-Ge merkezi olusturulmustur. Proje kapsaminda Ureticilere ve
yore halkina yonelik Osmanli Cilegi’'nin yetistirilmesi, yayginlastiriimasi ve
korunmasi konularinda bilgilendirme vyapilarak, bilinglendirme, farkindahk
olusturmak istenmektedir. Ureticinin Osmanli Cilegi’'ni yetistirmesi noktasinda
tesvik edilerek heveslendirilmesi projenin temel hedefidir. Ayrica isteyen
Ureticiye Osmanli Cilegi fidesinin hibe olarak dagitiminin yapilmasi projenin
hedefleri arasindadir. Fidelerin bitin yil Greticiye ulastirilabilmesi igin frigo fide
uygulamasi da yapilmaktadir. Frigo fide uygulamasi, fidelerin soguk havada
dondurularak daha dogrusu uyutularak ihtiya¢ oldugunda butiin yil Ureticiye
fidelerin ulastirlmasi mantigina dayanmaktadir. Konuyla ilgili olarak bazi

katihmcilarin gorislerine asagida yer verilmektedir.
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5 nolu katihmci: “......2012 yilinda tayinim buraya ¢iktiginda Osmanh Cilegi’nin
neredeyse bitme noktasina geldigini gérdiim. Cilegin ismi var hatta festivali
yapiliyor. Ama kendisi ortalikta yoktu. “Karadeniz Eredli Belediyesi’nin Osmanli
Cilegini Tekrar Yetistirilmesi ve Yayginlastirma Projesi” ile “Osmanli Cilegini
Yayginlastirma Projesi” birer can suyu projesi oldudu igin ¢ok énemsiyorum.
iicemizin en 6nemli gastronomik kimligi olan Osmanli Cile§i’nin gelecek
kusaklara aktarilmasi, daha da 6nemlisi siirdiirilebilirligi bu ve buna benzer

projelerle miimkiin olabilecektir.....”

“

1 nolu katihmci: “..... Osmanli Cilegini Yayginlastirma Projesi” uygulamaya
konmadan 6nce biz neredeyse bitme noktasina gelmistik. Osmanli Cilegi
fidesinin olmayisi en biiyiik sikintimizdi. Bizden fide isteyen lireticilerimize fide
dahi veremeyecek duruma gelmistik. Bu proje sayesinde ¢ok siikiir isteyen
tireticilerimize gerek fide karsilama gerekse bilinglendirme konusunda her tiirlii

destegi saglayabiliyoruz......

3 nolu katilimcr: “..... Ureticilerimizi Osmanl Cilegi’ni yetistirmelerinin bir gérev
oldugu konusunda da bilinglendirmeye ¢alisiyoruz. Yerel kiiltiiriimiiziin en énemli
gastronomik kimligi ve marka degeri olan Osmanli Cilegi’nin yok olmamasi yerel

kiilttiriimiziin gastronomik kimlik cihetiyle yasatilmasi gerekir......

16 nolu katihmc: “..... Frigo fide diye bir uygulama var. Fideleri dondurma, daha
dogrusu uyutma teknigi. Bu teknik sayesinde fideler mevsim sartlari el verdigi
Ol¢iide ekim ayindan aralik ayina kadar dikilebiliyor. Tabi ki fide ekim siiresinde

mevsim sartlari belirleyici olmaktadir......

3.5. Osmanh Gilegi’nin Gastronomik Bir Kimlik Olarak On Plana Cikarilarak

Pazarlanmasina Yonelik Bulgular
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Katiimcilar, Osmanli Cilegi’nin gastronomik bir kimlik olarak 6n plana gikarilarak
pazarlanmasi adina yapilan en 6nemli ¢alismanin Karadeniz Eregli Belediyesi
tarafindan dizenlenen Osmanli Cilegi Festivali oldugunu beyan etmislerdir.
Festival kapsaminda cilek yetistiriciligi, cilekli pasta, kek vb. Grlnlerin 6dalla
yarismalarinin yapildigi, gastronomi konusunda uzman kisilerin yani sira ulusal
basin-yayin ve medya organlarinin davet edildigi ifade edilmistir. Bununla
birlikte Eregli'yi tanitan web siteleri, kitap, brosir, dergi, tanitim filmleri,
katalog, afis ve belediye logolarinda Osmanl Cilegi'nin 6n plana ¢ikarilmaya
calisildig1 tespit edilmistir. Konuyla ilgili olarak bazi katilimcilarin gérislerine

asagida yer verilmektedir.

“

1 nolu katilimci: “..... 24 yildir devam eden bir festivalimiz var. Burada ¢ilek
yarismas! yapilmaktadir. Pasta yarismasinin yaninda cilekten iiretilen degdisik
iiriinlerin de yarismasi yapilmaktadir. ilk 3 dereceye giden yarismacilar altinla

odillendirilmektedir.....”

“«

5 nolu katilimcr: . Bu festival Eredli halkini eglendirmeye miinhasir bir
etkinlikten ziyade Osmanli Cilegi’nin tanitilmasina yénelik bir etkinliktir. Festivale
gastronomi uzmanlari, gurmeler, ulusal basin ve yayin organlari da davet
edilmektedir. Bilgisayarinizdan Osmanli Cilegi diye girin bir ¢ok basin mensubu

ve gurmenin konuyla ilgili yazilarina ulasabilirsiniz.....”

Yapilan arastirmada Osmanh Cilegi’'nin isminin dahi daha tescil edilmedigi ve
cografi isaret ile yasal bir koruma altina alinmadig tespit edilmistir. Yetkililere
oncelikle Osmanli Cilegi'nin isminin tescil edilmesi gerektigi ifade edilmis olup,
konuyla ilgili olarak bir calismanin yapilip yapilmadigi sorulmustur. Yetkili
kurumlar Osmanl Cilegi’'nin isminin tescil edilmesi icin gerekli belgelerin
hazirlandigini, 6 aylik bir zaman iginde isminin tescil edilecegini, isim tescil

asamasindan sonra Osmanli Cilegi'nin cografi isaret ile yasal koruma altina
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almak i¢in gerekli miracaatlarin yapilacagini ifade etmislerdir. Konuyla ilgili

olarak bazi katilimcilarin géruslerine asagida yer verilmektedir.

7 nolu katilimci: “.....Yalova Bahce Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisii ile belediyemiz
ortak bir ¢alisma yiiriitmektedir. Bu ¢alisma ile Osmanl Cilegi’nin morfolojik
(vapi-bigim) 6zellikleri ile ilgili teknik rapor hazirlanmaktadir. Bu rapor hazirlanir
hazirlanmaz Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’'na génderilecektir. Bakanlik
yetkilileri tarafindan Osmanli Cilegi fide ve meyvesinden alinacak 6rneklerin
laboratuvar ortaminda incelenmesiyle tescil ve sertifikasyon islemlerimiz
baslayacaktir. Osmanl Ciledi’nin ismi tescil edildikten sonra cografi isaret igin

gerekli basvurulari yapacagiz......

4

9 nolu katihmcr: “.... Osmanli Cilegi’'nin bugiine kadar isminin tescil edilerek
cografi isaret kapsamina alinmamasini bliyiik bir eksiklik olarak gériiyorum.
Yetkililer Osmanh Cilegi’ni mutlaka cografi isaret ile yasal olarak korumalidirlar.
Piyasada Osmanli Cilegi diye satilan ¢ileklerin bircogunun Osmanh Cilegi ile

”

yakindan uzaktan ilgisi yok. Biz bunu biliyoruz ama vatandas bilmiyor ...

4. TARTISMA ve SONUC

Osmanh Cilegi, Karadeniz Eregli'de kestane rengi topraginin yogun oldugu
denize yakin yerlesim yerlerinde yaygin olarak yetistirilmektedir. Rakim arttik¢a
ekim alanlari azalmaktadir. Kokusu, aromasi ve lezzetinden dolayr Osmanh
Cilegi'ne il icinden ve il disindan ¢ok yogun talep bulunmaktadir. Ancak c¢ilek
Uretimi talebin oldukca gerisindedir. Karadeniz Eregli ilce Tarim Gida ve
Hayvancilik Madarlagia yetkilisiyle yapilan gérismede, 2017 yilinda sadece
648kg hakiki Osmanh Cilegi’'nin dretildigi ve bu rakamin mevcut talebi
karsilayamadigi ifade edilmistir. Osmanl Cilegi az Uretildiginden genellikle
tadimlik taze meyve olarak tiketilmektedir. Raf 6mrinin kisa olmasi ve ¢abuk

bozulmasindan dolayl derin dondurucularda muhafaza edilebilmekte, recel,
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serbet, komposto yapimi ve pasta sislemelerinde de kullanilabilmektedir.
Cilegin bol miktarda uretildigi ge¢mis yillarda ¢ilek marmeladi, kolasi ve

likoriiniin de yapildigi ifade edilmistir.

Nazik vyapisi, kiglik ve orta buyuklikteki meyvesi, basik kire seklindeki
gorintusl, aknelerinin ice gdmiikligl, aromasi, keskin kokusu, acik pembemsi
rengi ve benzersiz lezzeti Osmanli Cilegi'ni diger ¢ilek tirlerinden farkh
kilmaktadir. Her yil festivali yapilan Osmanli Cilegi, 100 yillik bir gecmise sahip
yoreye dzgii yerel bir Giriindiir. ilk olarak 1900’I{i yillarda lretimine baslanmistir.
1960’l yillarda Uretimde zirveye ulagan Osmanl Cilegi, ilerleyen yillarda ekim
alanlarinda meydana gelen azalma sonucu 2010’lu yillarin baslarinda yok olma
noktasina gelmistir. 2015 yilindan itibaren kamu kurumlari ve sivil toplum
kuruluslarinin is birligi ve koordinasyonu sonucu Osmanl Cilegi'nin yok
olmamasi ve yayginlastirilmasi igin iki dnemli proje hayata gegirilmistir. Bu
projelerle ilk asamada fide dretiminin gerceklestiriimesi amacglanmaktadir.
Sonraki asamalarda hibe olarak fide dagitiminin yani sira Osmanli Cilegi’nin
yetistiriimesinin tesvik edilmesi, yayginlastiriimasi, korunmasi, bilgilendirme,
bilinglendirme, farkindalik olusturulmasi istenmektedir. Bu projeler kapsaminda
5.000 Osmanl Cilegi fidesi Ureticiye dagitilmistir. Bu tarz gelismeler Osmanli
Cilegi'nin surdirilebilirligi agisindan umut verici gelismeler olmakla birlikte
yeterli degildir. Bilindigi tizere Amerika ve Norveg gibi diinyanin bazi tlkelerinde
bitki ve hayvan tirlerinin genetiginin korunmasi, stirdirdlebilirligi ve cesitliligini
arttirmak icin gen bankalari bulunmaktadir. Bitki genetik kaynaklarinin
korunmasi dogal ortamlarinda ya da dogal ortamlar disinda yapilmaktadir.
Dogal ortamlari disinda en avantajli koruma yontemi tohum gen bankalarindaki
koruma yontemidir (Aykas ve dig., 2016:45). Tirkiye’de 2010 yilinda Gida Tarim
ve Hayvancilhik Bakanligi biinyesinde agilan ve diinyanin Gglinci buyik gen
bankasi olan Tiirkiye Tohum Gen Bankasi’nda hem bitki, hem bakteri hem de

mantar gen kaynaklari korunmaktadir. Bu genlerden bitki ve hayvanlarin
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yasamlarinin tehdit altinda oldugu dénemlerde yararlanilmaktadir (ikinci, 2015).
Ozel genlere sahip olan Osmanli Cilegi’nin yok olmamasi ve gelecek kusaklara
gastronomik miras olarak aktarilabilmesi icin Tirkiye Tohum Gen Bankasi’'nda

korunma altina alinmasinin gerektigi disinilmektedir.

Sadece bir yorede vyetistirilen bir yoreye 6zgu yerel yiyecekler gastronomik
kimligin temel bilesenini olusturmaktadir. Gliniimiiz turizm pazarinda yerel ve
gastronomik (Grlinlere yogun bir talep oldugu bilinmektedir. Destinasyon
tanitiminda, kiltirel kimlik ve mirasin aktariminda gastronomik kimlik etkili bir
faktor olarak kullanilabilmektedir. Gastronomik kimlik, turizm alaninda yeni
gelismekte olan Karadeniz Eregli destinasyonuna rakipleri karsisinda énemli bir
rekabet avantaji saglayabilir. Betimsel analiz sonucunda, Karadeniz Eregli'nin
gastronomik kimligi olabilecegi duslinilen Osmanli Cilegi’'nin {retiminin
yapilmasi ve bunun sirdirilebilirliginin saglanmasi en onemli konu olarak
disunulmektedir. Arastirma bulgularinda, son vyillarda Osmanli Cilegi'nin
surdirilebilirligi icin gerekli adimlarin atildigl, ama yeterli olmadig tespit
edilmistir. Oncelikle Gretimin sirdirilebilirligi saglanmalidir. Daha sonra ise
Osmanh Cilegi’'nin gastronomik bir kimlik olarak degerlendirilmesi icin gerekli
yasal onlemler alinmahdir. Bunun igin 6ncelikle Osmanli Cilegi isminin tescil
edilmesi, arkasindan cografi kaynak gosteren Grinin adinin cografi isaret ile
yasal koruma altina alinmasi gerekir. Yasal koruma Osmanl Cilegi'ne marka
degeri kazandirabilecektir. Marka degeri kazanan yerel bir {irlin hem Ureticinin
hem de tiketicinin ilgisini ¢ekebilir (Yenipinar ve dig., 2014:20). Boylece
Osmanh Cilegi, Tirkiye ve diinyada bilinen cilek tirleri arasinda ayirt edici bir
konuma gelerek, Karadeniz Eregli'nin gastronomik bir kimlik unsuru
olabilecektir. Osmanh Cilegi, gastronomik bir kimlik unsuru olarak ¢esitli medya
kanallari, festivaller ve degisik etkinlikler araciligi ile tanitilmahldir. Ayrica
Osmanli Cilegi’'nin yorede turizmin canlanmasi ve gelisimini saglayabilecek

onemli bir tanitim araci olarak da kullanilmasi miimkiind(r. Bunun igin dncelikle
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Osmanh Cilegi’'nin Uretiminin strdardlebilirligi saglanmali, ayirt edici 6zellikleri,
yore ekonomisine saglayabilecegi katkilar hakkinda bilgilendirme ve egitim

faaliyetlerine agirlik verilmelidir.

Osmanh Cilegi ile ilgili olarak literatiirde ¢ok az calisma bulunmaktadir. ilgili
literatlir web sayfalari, tanitim kataloglari, Uretici ve konuyla ilgili uzman
goruslerinden olugmaktadir. Arastirmanin Osmanli Cilegi’'ni, gastronomik agidan
ele alan ilk akademik arastirma olmasi ilgili literatiire katki saglayacaktir. Bu
yoniyle arastirmanin yerel Urinler, cografi isaret, Osmanl Cilegi, gastronomik
kimlik vb. konularda vyapilacak yeni arastirmalara kaynak olusturabilecek
nitelikte oldugu soylenebilir. Arastirma konusunun kapsaminda olmamasindan
dolayr Osmanli  Cilegi’'nin morfolojik 6zellikleri ve besin degerlerine
deginilmemistir. Bundan sonraki arastirmalar, Osmanli Cilegi’'nin morfolojik

ozellikleri ve besin degerleri lizerine gergeklestirilebilir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction

Although eating and drinking is accepted as a biological need, it is also a
reflection of the nutritional habits, experiences and value judgments of the
societies (Sanlier, 2005). Every society has its own way of nutrition. Nutritional
forms are shaped by the cultural, geographical, ecological and economic
structure the societies are in and the historical process (Mavis, 2003: 60). Each

society’s nutritional form reflects the culinary culture of that society.

Today, travel reasons of tourists are changing, gastronomic tourism is getting
more and more important day by day. The will and desire to taste new,
different, authentic flavors makes gastronomic tourism one of the popular
travel motivations. In this context, local cuisines, local foods and beverages

occupy an important place in tourists' motivation and preferences for travel.

In order to develop gastronomic tourism in a destination, the destination must
have local gastronomic elements specific to it. In this context, local foods and
beverages are among the basic elements that make up gastronomic identity.
These products should be protected and their sustainability must be ensured
(Basat et al., 2017). Because the food that has not lost its originality can be
considered as an important complement of tourism activities as well as cultural
richness (Tekbalkan, 2017:155). It is known that Ottoman Strawberry, a

gastronomic product specific to the Black Sea Eregli, is different from other
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strawberry types. It is thought that Ottoman Strawberry, due to the fact that it
is different from other strawberry types, can be regarded as an important
strategic resource in the formation of gastronomic identity and the
revitalization of tourism activities. In this research, it is aimed to introduce
Ottoman Strawberry and evaluate the gastronomic identity potential of

Ottoman Strawberry.

Method

In this research, it is aimed to introduce the Ottoman Strawberry which is being
cultivated in the province of Zonguldak, district of Eregli in the Black Sea and to
make an assessment of the determination of its gastronomic identity potential.
In the study, semi-structured interview technique from qualitative data
collection methods was used and purposeful sampling method was used as
sampling. In this direction, face-to-face interviews were made with the director,
members and growers of the Dissemination of the Black Sea Eregli Ottoman
Strawberry and the Protection of the Producers Association, the officials of the
District Agriculture, Food and Livestock Directorate, the officials of Black Sea
Eregli Municipality, agricultural engineers and the local people who were
thought to have ability to express opinion. Before the interview, some of the
participants were pre-interviewed by telephone and some of them were pre-
interviewed face-to-face, the purpose of the research was explained, and the
participants were asked whether they would participate in this research. Face-
to-face interviews were conducted with 22 participants who accepted the
interview request between 10-28 December 2017. In the interviews, answers to

5 research questions were seeked. These questions are:

1- Can you give information on Ottoman Strawberry?
2- Where is Ottoman Strawberry grown?

3- How is Ottoman Strawberry consumed?
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4- What kind of studies are conducted for the protection and
sustainability of Ottoman Strawberry? Can you give information on
these?

5- What kind of studies are conducted for featuring and marketing of
Ottoman Strawberry as a gastronomic identity? Can you give
information on these?

A total of 22 participants joined the study. The participants of the study consist
of 1 director of the Dissemination of the Black Sea Eregli Ottoman Strawberry
and the Protection of the Producers Association, 5 members and growers of the
Black Sea Eregli Ottoman Strawberry and the Protection of the Producers
Association, 6 strawberry producers, 1 official of the District Agriculture, Food
and Livestock Directorate, 1 official of the District Municipality Social and
Cultural Affairs, 3 agricultural engineers working in different public institutions
and 5 local people. Interviews were usually held on the basis of the interview
form. When necessary, additional questions were asked by going out of the
interview form and asked. The answers given to the research questions were
noted by the researchers down to the finest detail. The data obtained from the
participants were transferred to the computer environment and descriptively
analyzed. Participants' views were used in reporting the data and direct

guotations were drawn from participants' views.

Findings (Results)

Ottoman Strawberry is widely grown in settlements near the sea where the
chestnut soil is intense in Black Sea Eregli. As the altitude increases, the
cultivation areas decrease. Ottoman Cilegi has a very high demand from within
the province and from outside the province. However, strawberry production is
quite behind demand. In the interview conducted with the official of Black Sea

Eregli District Agricultural Food and Livestock Directorate, it was stated that
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only 648 kg of authentic Ottoman Strawberry was produced in 2017 and that
this figure could not meet the present demand. Since Ottoman Strawberry is
produced few, it is usually consumed as fresh fruit. Due to its short shelf life and
its rapid deterioration, it can be stored in deep freezers and can also be used in
jams, sherbet, making composte and pastry decorations. It was stated that,
strawberry marmalade, cola and liqgueur were made in the past years when the

strawberry was produced abundantly.

Its gentle structure, being a small and medium sized fruit, having a flattened
sphere image, having acnes being buried inside, having a light pinkish color and
its unique flavor makes the Ottoman Strawberry different from other
strawberry types. The Ottoman Strawberry, for which a festival is held every
year, is a locally specific local product with a history of 100 years. Its production
was started in 1900s. The Ottoman Strawberry, reaching its peak in production
in the 1960s, has come to the point of extinction in the end of 2010 as a result
of the decline that occurred in the cultivation areas in the following years. Since
2015, two important projects have been implemented for the preventing the
destruction and dissemination of Ottoman Strawberry as a result of the
cooperation and coordination of public institutions and non-governmental
organizations. In these projects, in the first stage, realizing of seedling
production is aimed. In the following stages, in addition to the distribution of
seedlings as a grant, it is requested to encourage, spread, protect, inform, raise

awareness of growing Ottoman Strawberry.

Conculusion and Discussion

As a result of the descriptive analysis, the sustainability of the production of the
Ottoman Strawberry, which is thought to have the ability to be the gastronomic
identity of the Black Sea Eregli, is considered to be the most important issue. In

the research findings, it has been determined that the necessary steps have
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been taken in recent years for the sustainability of Ottoman Strawberry, but it is
not sufficient. First, sustainability of production must be ensured. Later on,
necessary legal measures should be taken for the Ottoman Strawberry to be
regarded as a gastronomic identity. For this, it is necessary to register the name
of Ottoman Strawberry and then, it has to be protected under legal protection
with a geographical indication. Legal protection can bring brand value to the
Ottoman Strawberry. A local product that gains brand value can attract both

producers and consumers (Yenipinar et al., 2014:20).

There are very few studies on Ottoman Strawberry in the literature. The
research is thought to be important as being the first academic research that
deals with Ottoman Strawberry in terms of gastronomic importance. In this
respect, it has the quality to create source for new researches on Ottoman

Strawberry.
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