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Sunus

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi imtiyazli GASTROIA: Journal of Gastronomy and Travel Research
dergisinin 2025 yili Mart sayist yayimlanmistir. Ilgili yaymn siirecinde dergiye olan ilginin giic gectikge
arttig1 goriilmektedir. Gastroia dergisine gelen her galisma titizlikle incelenerek, etik uygunluklar altinda
seffaf bir sekilde degerlendirme siirecine tabii tutulmaktadir. Bu ve ge¢mis sayilarda dergimizde hakemlik
gorevlerini yiiriiten kiymetli meslektaglarimiza sonsuz siikranlarimizi sunariz. Bu amagla derginin yeni
sayisinin bu alanda caligan ve ilgi duyan herkese katki saglamasini diliyorum.

Dr. Erhan Babag
Editor
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0z

Turk Mutfagl kultirinde gegmiste 6nemli bir yere sahip olan serbetlerin
glinimizde Uretim ve tiiketiminin unutulmaya ylz tuttugu gértlmustar. Calisma
serbet Gretimi yapan yiyecek icecek isletmelerindeki sektdr profesyonellerinin
serbetler hakkinda bilgi dizeylerini ve sektérde uygulanma durumunu arastirmak
amaciyla hazirlanmistir. Arastirma kapsaminda yer alan isletmelerdeki serbetlere
restoran menu ve Uretimlerinde yer veren 14 isletme yetkilisi ile gorismeler
gergeklestirilmistir. Verilerin toplanmasinda nitel aragtirma yontemlerinden yari
yapilandiriimig  goérigme teknigi kullaniimigtir.  Serbetlerin giin  yiziine
¢ikarilmasiyla gastronomi turizmi ve otantiklik unsurlari agisindan destinasyon
pazarlamasinda bir gekicilik unsuru olarak kullanilabilecegi 6ngortlmustar.
Serbetlerin unutulmaya ylz tutmus olma nedenlerinden birinin regetelerinin
kayit altina alinmamasi gosterilebilir. Serbetlerin  standart regetelerinin
olusturulmasiyla gelecek nesillere aktarilmasi 6nem arz etmektedir. Elde edilen
bulgulara gore serbetlerin saglkli ve hastaliklari dnleyici 6zelliklerinin 6n plana
ciktigl gorllmis ve bu sebeple giinimiizdeki saglikli yasam trendiyle de beraber
tuketiminin yayginlasacagi ¢ikarimi yapilmigtir.

Anabhtar kelimeler: Serbetler, Tiirk mutfak kiiltiirii, icecekler, Gastronomi

ABSTRACT

It has been observed that the production and consumption of sherbets, which
had an important place in the Turkish cuisine culture in the past, has been
forgotten today. The study was prepared to investigate the level of knowledge of
sector professionals in food and beverage establishments that produce sherbets
about sherbets and their application in the sector. Interviews were conducted
with 14 business officials who include sherbets in restaurant menus and
productions in the businesses within the scope of the research. Semi-structured
interview technique, one of the qualitative research methods, was used to collect
the data. It is predicted that sherbets can be used as an attraction element in
destination marketing in terms of gastronomy tourism and authenticity elements
by bringing them to light. One of the reasons why sherbets have been forgotten
is that their recipes are not recorded. It is important to transfer sherbets to future
generations by creating standard recipes. According to the findings, it was seen
that the healthy and disease-preventing properties of sherbets came to the fore
and for this reason, it was inferred that their consumption will become
widespread with the current healthy life trend.

Keywords: Gastronomy, Beverage, Sherbet, Turkish Cuisine Culture

GIRIS

Gunumuizde sikhkla tiketilen icecekler (meyve suyu, gazoz vb.) geleneksel olarak tiketilen serbet kiltlriinin yerini
almakta olup lilkemizde serbet tiiketiminin son yillarda azaldigi dislintilmektedir. Mesrubat, Arapca ve Osmanlica
kokenli bir sdzcliktlr. Arapca “surb” kokinden gelir. Osmanlicada ise “surub” olarak gecmektedir. Bu iki s6zclgin
kokinden gelen “mesrub” kelimesi susuzlugu gidermek icin icilebilecek sey anlamina gelmektedir. Mesrubat, mesrubun
cogulu anlamindadir. Serbetin Avrupa’ya yayilisi ise 6zellikle Osmanli doneminde gerceklesmistir. Bu donemde serbetin
lezzeti ve yapimi farkli Avrupa kiiltiirlerine yayilmis ve farkli dillere uyum saglamistir. Once italyanlara, “sorbetto”,
italyancada “sorbire”, yudumlamak kékiinden gelmekte, Fransizca’da “sorbet” ve ispanyolca ‘da “sorbete’’olarak
gecmektedir. isimlerin benzer olmasina ragmen, 17.yy’da ve giiniimiizde bahsi gegen {ilkelerin cogunda yapilan iriinler
birbirinden belirgin farkliliklar géstermekle birlikte benzerlikler de bulundurmaktadir (Bilgin, 2020). Su an Tirkiye'de ve
Avrupa llkelerinde serbet farkl aromalar, tatlar ve geleneksel tariflerle ¢esitlendirilmekte ve tretildigi cevrenin kiiltlrel
farklhihklarini ortaya koymaktadir (Bilgin, 2020).

Serbet, mesrubatin korunmasi icin bir buguk katina kadar seker konularak kaynatilmasi ile bdylece surup elde edilen ve
sonrasinda su ile inceltilen bir Griindir. Serbetin biliyik bir kismi aslinda su ve sekerden olusur. Serbet icerigine gore,
degisik tat ve lezzetler, aroma verici maddeler barindirabilir. Rengi icin ise farkli sebzeler, meyveler ve baharatlar


mailto:egunes@erbakan.edu.tr
mailto:smbaldik22@gmail.com
https://orcid.org/0009-0009-0863-0078
mailto:mehmetihsanokumus@gmail.com
https://orcid.org/0009-0005-1314-8869
mailto:aliemiralioglu94@gmail.com
https://orcid.org/0009-0004-8557-7622
mailto:bmadenci@erbakan.edu.tr
https://orcid.org/0000-0001-9987-6771

kullanilip icerigi zenginlestirilebilir (Glindiiz, 2009). Toplumlarin, cografyasinin, inanglarin ve yasantisinin yansimasi olan
mutfak kalttrd Tark tarihinde 6nemli bir yere sahip olup Orta Asya, Anadolu ve Ortadogu kiltirleriyle harmanlanmis
bu mutfak kiltird icerisinde serbetin yeri de 6nem arz etmektedir. Tlirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ etmesi
sirasinda inang faktori alkol temelli iceceklerin yasaklanmasina ve alternatiflere yonelinmesine neden olmus, hosaflar
ve serbetler bu boslugun yerini doldurmustur (Kizildemir vd., 2014). Glinimuzde icecek sektorlindeki gelisim ve
degisim serbetlerle hosaflarin unutulmasina sebep olmus, béylece yerini meyve sularina birakmis 6yle ki, Osmanli saray
mutfaginda zirvesini yasayan serbetler icin o donemde sadece serbet ve mesrubat satan dikkanlar oldugu da
bilinmektedir. Saray mutfaginda ise serbetlerin yapildigi Helvahane ’‘den bahsedilmektedir (Haydaroglu, 2003).
Selcuklular ‘da ise ¢ok tiliketilmekle birlikte kimiz, boza, ayran gibi iceceklerinde tiiketildigi bilinmektedir (Kozleme,
2012). GliniimUzdeki cay kahve kiltiirt benzeri her vakit tiketilebildigi gibi, misafirler geldiginde 6zel strahi benzeri
ibriklerde de servisi yapilabilmektedir (Akgicek, 2002). Ayrica dini, toplum tarafindan 6zel kabul edilmis ginler ve
bayramlarda da serbetlerin tiketilmekte oldugu gorilmektedir. Ramazan ayi ve bayrami, saglik acisindan da yararli
oldugu bilinen serbetin tiketiminin en belirgin oldugu bayramlardan biridir (Yilmaz, 2012). Cok genis bir cografyaya
yayllmis olmasiyla birlikte, glinimizde yerini agirlikh olarak daha sagliksiz meyve sulari, gazli icecekler, cay ve kahveye
birakmistir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Tark mutfak kiltiriinde unutulmaya ylz tutmaya baslayan serbetlerin bilinirliginin azalmasinin sebeplerinden biri de
sanayilesme ile mesrubat Uretiminin fabrikalasmasi, hizli yeme icme seklinde artis gibi faktorlerdir. Bu faktorlerin
sonucunda ise serbet tiiketiminin Selguklu ve Osmanli donemine goére yiksek oranda azaldigl bilinmektedir. Tiketimi
ne kadar az olsa da serbet tiiketiminin devam ettigi gozlemlenmis ve tamamen ortadan kalkmadigi kanitlanmistir (Sirikli
ve Ozkanli 2021).

KAVRAMSAL CERCEVE

Literatlir taramasinda Selcuklu, Osmanli dénemi ve glinimiz ele alinarak serbet tiketimi arasindaki farkhliklari
arastinlmistir. Tark Mutfaginda serbet kiltlri ¢ok genis bir cografyaya yayildig icin ylzlerce cesidi Uretilmis ve
tuketilmistir. Serbet hazirhginda bal, gll yapraklari, cesitli meyveler, baharatlar, kuruyemisler ve bunlarin farkli
kombinasyonlari sikca tercih edilmektedir (Sarioglan & Cevizkaya, 2016: 247).

Celik, (2020); yaptigi calismada Selcuklu ve Osmanli donemindeki iceceklere deginmis ve bilgi aktarimi saglamistir. Elde
edilen kaynaklar dogrultusunda 74 serbet tarifi ekleyerek serbet kiltiirlintin yayginlasmasini amacglamistir.

Gudual, (2024); calismasinda ise serbetleri molekiler gastronomi acisindan ele alarak ilgi ¢ekici hale getirmeye
calhismistir. Calisma kapsaminda 96 panelist ile duyusal 6zellikleri 6lclilmis ve begeni testi yapilmistir.

Selguklu Donemi Serbet Kiiltiiri

Selcuklu déneminde Tiirk mutfagi hem Orta Asya’nin hem de islamiyet’in izlerini tasimaktadir (Kizildemir, Oztiirk ve
Sarusik, 2014). Selguklu déneminde iki 6giin yemek yenilmektedir. ilk 6giin kusluk namazi kilindiktan sonra (kusluk vakt
uyandiktan sonra glinesin tepeye yaklashgl zamana kadar gecgen silireye verilen isim), ikinci 6gln ise aksam namazi
kilindiktan sonra yenilmektedir. Bu iki 6glin arasinda acikanlar ise tok tutan, enerji veren serbetler icerek 6glini
gecirmektedirler (Glirsoy, 2004). Ayrica serbetler eve gelen misafirlere ikram edilmesi icin de yapilmaktadir. Bu
donemde misafirler 6nemli besinler olarak adlandirilan bal ve sekerden yapilan serbetler ikram edilmektedir
(Surticiioglu ve Ozgelik, 2005).

Selcuklu doneminde Mevlevilik tarikatinin da etkisi goériilmektedir. Ozellikle Mevlevi dergahlarin da yapilan
ibadetlerden 6nce ve sonra serbet icilmektedir. Farkli tilkelerden gelen Mevlevi dervislerin sohbetlerinden sonra serbet
ikram edilmektedir. Mevlevi dergdhinin en 6nemli ve anlaml icecegi sirke ve balla yapilan “sirkencubin” olarak
isimlendirilen serbettir (Ceylan ve Yaman, 2018). Hz. Mevlana’nin Mesnevi adli eserinde de sik¢a bahsettigi sirkencubin
serbeti acken icildiginde tokluk hissi verdigi, tokken icildiginde ise hazmi kolaylastirdigi bilinilmektedir (Sarioglan &
Cevizkaya, 2016: 247). Sirkencubin veya sirkenglibin olarak farkli adlandirilabilen bu serbet, Mesnevi de “Kahir, sirkedir,
|Gtuf da bala benzer. Sirkenglibinin temeli, bu ikisidir” (C.6, b. 18) seklinde agiklanmistir. Bati dilinde ise “oxymel” olarak
da bilinmektedir. Yapiminda esit miktarlarda Gztm sirkesi, bal ve soguk su karistirilarak hazirlanmaktadir (Aydin, 2023b).



Selguklu déoneminde serbetleri tatlandirmak amaciyla bal kullanilmaktadir. Balin yapisinda yaklasik 200 cesit bilesen
bulunmaktadir. Balin icinde bulunan mineral, vitamin, enzimler, aminoasitler nedeniyle sindirimi kolaydir. Besleyici ve
pek cok hastaliga karsi koruyucu ve tedavi edici 6zelligi bulunmaktadir (Ozmen ve Alkin, 2006). ). Sirkencubin
glinimizde evlerde yaygin bir sekilde hala misafirlere ikram edildigi bilinmektedir (Halici, 2007).

Selguklu doneminde sirkencubin disinda siit serbeti, pekmez serbeti, nardenk serbeti, seker serbeti, limonlu bal serbeti,
kar serbeti, Gziim serbeti, bal serbeti, glilap serbeti yaygin olarak yapilan serbetlerdir (Akkor, 2014).

Selguklu doneminde serbetlerin tiketiminin bu kadar yaygin olmasinin sebebi sadece tok tutmasi veya eneriji
vermesinden kaynaklanmamaktadir. Ayrica insan saghgi icin de, bazi olumlu etkileri oldugu bilinmektedir. Oyle ki
eserlerde Okslirtik, bas ve bobrek agrisi gibi rahatsizliklarda menekse serbetinin sifali oldugu, cesitli hastaliklarda da nar
serbetinin tedavi edici oldugu bilinmektedir. Oyle ki oksiiriik, bas ve bdbrek agrisi gibi rahatsizliklarda menekse
serbetinin sifali oldugu, cesitli hastaliklarda da nar serbetinin tedavi edici oldugu bilinmektedir (Kemikli, 2007). Selguklu
doénemi sairi olan Mevlana Celaleddin Rumi eserlerinde serbetten bahsetmektedir. Bal, seker, tanri, lituf ve nardenk
serbeti gibi serbetlere yer vermektedir (Tezcan, 2000).

Mevlevi mutfaginda 6zel glinlerde ikram edilen bir diger serbet ise gl serbetidir. Glil yapraklarinin bir sire suda
bekletilmesi ile yapilan bir ¢esididir (Halici, 2007).

BULGULAR ve TARTISMA

Arastirma kapsaminda 40 restorant isletmesine ulasilarak goriisme gerceklestirilmis 6rneklem grubu ile yapilan
gorlismeler menilerinde serbetlere yer veren isletmelerde calisan yetkili ve seflere uygulanmistir.  Arastirma
katihmcilarina ait demografik bilgiler Tablo 1’de sunulmus olup elde edilen veriler tablo altinda agiklanmaktadir.
Arastirma bulgulari ana bashklar halinde gruplandirilarak literatir kapsaminda vyapilan farkh c¢alismalar ile
karsilastirilarak sunulmaktadir.

Tablo 1. Demografik bilgiler

Katilimci  Cinsiyeti  Yasi Medeni Meslegi ve Unvani Sekt6r Deneyimi

Sayisi Durumu
K1 Erkek 25 Bekar Ascl 2vil
K2 Erkek 58 Evli Serbetci 45 vl
K3 Erkek 40 Evli Herbology 20 Yil
K4 Erkek 55 Evli Baklavaci 40 il
K5 Kadin 35 Bekar Pastane Sefi 3Vil
K6 Erkek 32 Evli Ascl 18 vil
K7 Erkek 24 Bekar Mutfak Sefi 3Vil
K8 Erkek 32 Evli Mutfak Sefi 20 Yil
K9 Kadin 23 Bekar Ascl 2vil



K10 Kadin 23 Bekar Ascl 1vil

K11 Kadin 24 Bekar Ascl 1vil
K12 Erkek 27 Bekar Ascl 5vil
K13 Kadin 24 Bekar Ascl 2vil
K14 Erkek 35 Evli Ascl 20 Yil

Demografik bilgiler incelendiginde katiimcilardan yiizde 64,3’'G erkek, yizde 35,7’si kadin oldugu gorilmektedir.
Katihmcilardan 20 ila 30 yas arasi olanlarin ylizde 49,9, 30 ila 40 yas arasinda olanlarin 28,6, 40 ila 60 yas arasinda ylizde
21,3 oraninda dagihm gostermektedir. Katiimcilarin sektor deneyimleri farkliik gostermekle birlikte 2 yil ila 45 yil
arasinda degisim gostermektedir. Katilimci meslekleri incelendiginde akademisyen, asci, baklavaci, herbalist, pastaci,
serbetci, mutfak ve kisim seflerinden olustugu gorilmektedir.

Serbetlerin yeri ve 6nemi

Turk mutfak kiiltirinde serbet islamiyet’in kabuliinden sonra siklikla tiiketilen bir icecek haline gelmektedir. Selguklu
ve Osmanli donemlerinde oldukca yaygin bir sekilde tiketilmistir. Zaman gectik¢e farkh alternatifler olustugundan
Onemini yitirmeye baslamaktadir. Bircok bitki, baharat ve meyveden yapilabildigi gibi sifali olmasindan dolayi
glinimizde tekrar tliketiminin yayginlasmasi gerektigi katihmcilar tarafindan vurgulanmaktadir.

“Tiirk mutfak kiiltiiriinde serbetleri tarihsel agidan irdeledigimizde kahve ile esdegerdir. Misafire ikramda bulunulurken
her zaman 6n plana ¢ikar. Saray mutfagindan baslayip 16. ve 17. yiizyilda ilk énce istanbul’dan baslayip daha sonralari
Balkanlar ve Anadolu’ da yayihm géstermistir. Bu yiizden kiiltiiriimiiziin 6nemli bir icecegi haline gelmistir.” (K3)

“Sirkencubin serbetinin mide rahatlatici 6zelligi oldugu, hatmi giil serbetinin 6ksiiriige iyi geldigi bilinmektedir. Bunlar
1siginda farkli usullerle hazirlanan serbetlerin bir kismi mutfagimiza has yéntem ve malzeme ile hazirlandidi icin (ilke ve
diinya gastronomisinde énemli bir icecek kiiltiiriinde olusmasinda katki saglayacak unsur olarak nitelendirilebilir.
Geg¢mis zamanlardan giiniimiize kadar gelmesi de ne kadar 6nemli bir yere sahip oldugunu bize géstermektedir.”’( K5)

“Serbetlerin Tiirk mutfak kiiltiriindeki yeri yadsinamaz bir gercektir. Ozellikle Tiirklerin islamiyet’i kabul ettikten sonra
yemeklerin yaninda siklikla tiiketilen bir icecek haline gelmistir.” (K7)

“Tiirkler Orta Asya’dan beri kuru bitkilerin ¢caylarini yapmakta ve bu ¢aylari sogutup serbet halinde de tiiketmektelerdi.
Aslinda Cin’ de kullanilan bir¢cok ¢cayin temelini Tiirkler olusturmaktadir. Osmanli ve Selguklu dénemlerinde bircok
bitkinin ve meyvenin serbetini yapmislardir. Bundan dolayi kiiltiiriimiizii yansitan énemli bir icecektir.” (K8)

“Sadece bir icecek degil sosyolojik bir olgudur. Serinletici, susuzluk giderici, yemek yerken de icildigi gibi cesitli
hastaliklarda da ila¢ gérevi gérdiigii icin yaygin tiiketilen bir icecektir.” (K9)

Osmanl doneminden bu yana hayatimiza giren ve glinlik hayatimizda sirekli tikettigimiz bir icecegimiz de “Tirk
kahvesi” dir.. Bununla birlikte Karhan (2021), yaptigi calismada Tiirk kahvesinin sosyolojik, siyasal, tarihsel bir deger
oldugunu ve Tirrkiye’nin de bu degere sahip ¢cikmak icin girisimlerde bulundugunu. 2013 yilinda da UNESCO “insanligin
Somut Olmayan Kiiltlirel Mirasinin Temsili” listesine girdigini ifade etmistir. Serbette Tiirk kiltlri icin 6nemli bir yere
sahip oldugundan dolayi, bu degere sahip ¢ikilmalidir.



Serbetin yemeklerle tiiketimi

Serbetlerin farkli yemeklerle birlikte tiiketildiginde mideyi rahatlathigi ve yemege uyum sagladigi belirtilmektedir. Agir
ve yagh yemeklerin yaninda hafif bir serbetin tiiketildigi, 6zel glinlerde ikram amacli tiiketildigi veya mevsimsel olarak
tuketilmek istenen serbetlerin oldugu katilimcilar tarafindan vurgulanmaktadir.

“Serbetler et yemeklerinin yaninda tiiketim icin uygundur” (K1)

“Her serbetin tiiketildigi yiyecek grubu farklidir. Hayvansal gidalar ile beraber Sindirimin daha rahat olabilmesi
acisindan demirhindi ve serbet-i hiimayun én plana cikar. Salgin hastaliklarin oldugu ve mevsim gecislerinde viicudu
Isitsin ve zinde tutsun diye serbet-i hiimayun daha siklikla tiiketilir. Yaz aylarinda ve tathlarin yaninda hem serinletmek
hem de viicudun hararetini almak icin Giilizar serbeti tiiketilir.” (K3)

“Sadece yemegin yancisi olarak degil ayni zamanda serinletici 6zelligiyle 6zellikle yaz aylarinda demirhindi serbeti ¢cok
fazla tercih edilmektedir.” (K7)

“Sirkencubin serbeti genellikle Mevlevi mutfaginda bilinmektedir. Mevlana hazretleri eserlerinde bahsetmektedir.
Mevlana; sirke kahirdir, bal liitufa benzer bunun ikisine sirkencubin demistir. Zithklarin bir araya gelmesiyle harikalar
meydana gelir diye de bahsetmistir. Sirkencubin genellikle yemekten énce igilir ve bogazi temizler, mideyi yemege
hazirlar. Etin yaninda ise genellikle mayhos olarak nar serbeti ve hibiskus serbeti iyi gider.” (K8)

Tark mutfak kalttrinld dinyanin en blylk mutfaklari arasinda yer almaktadir. Bunu kiltiriindeki zenginliklere
bor¢ludur. Tiirk mutfak kiltiriinde yemeklerde hammadde olarak kullanilan 6nemli bir gida bugdaydir. Bugdayin
ogutlilmesi ile sofralarimizda farkh sekillerde yerini almistir. Fakat giinlimizde bugdayin tiiketimi azalmis, yerini ise
piring ve makarna almistir. Posa, vitamin ve mineral zenginligi acisindan oldukca saglikli oldugundan dolayi tiiketiminin
arttirilmasi (Ardig, 2020), kiiltirel Griinlere sahip ¢ikilmasi gerekmektedir. Serbetler de hazirlanilis ve kisa raf 6mriinden
dolayi tiiketimi azalmaktadir. Fakat saglik acisindan serbetlerin birgok faydasi vardir. Tiirk mutfak kiltirinin toplumsal
yapisini ve geleneklerini yansitan bu gibi Grlinlerin arttirilarak sofralarda yerlerini almasi gerekmektedir. Serbetlerin de
bugday gibi gecmiste sikca tlikettigimiz fakat zaman gectikge farkl Grilinlerin yerini aldigini gézlemlemekteyiz.

Serbetleri kayit altina alma durumu

Katihmcilardan bazilari, serbetlerin tarihine dair bilgilerle kendilerini donanmis durumda ve bu bilgileri uygulayarak
gecmiste kayit altina alinmis tarifleri gelistirerek kendi 6zgiin Urlnlerini tasarladiklarini belirtmistir. Bu slirecin bir
parcasi olarak da Urettikleri Griinlerin tariflerini kayit altina aldiklarini belirtmislerdir.

“Amasya el yazmasi kiitliphanesinden orijinal regetelerin kopyasini alip ve lizerinde bir miktarda ¢alisarak orijinaline
Sadik kalip glincel receteyi kayit altina aldik.” (K3).

“Orijinal tarifleri veya aslina en yakin sekillerinin (izerinde yapilan gelistirici eklemelerle yeni regeteler olusturuyoruz.”
(K7).

“Demirhindi serbeti agirlikli olarak bilinir. As¢ilarin siginadi kitabinda 1844 yilinda yazilan kitap icerisinde Demirhindi
serbeti gecmekte, Mevlana Hazretlerinin eserlerinde de bahsedilmis ve giiniimiize kadar gelmistir.”’ (K8).

Tark mutfak kiltiiriine ait eski Grlinlerin bilinirliginin artmasi ve tariflerinin ve yapim tekniklerinin kayit altina alinip yeni
nesillere aktariimasi adina yapilan ¢alismalara rastlamak mimkindir. Kaya ve Secim (2022), yilinda Konya’ya 6zgi Yag
Somunu Urlnid Uzerine yaptiklari bir ¢alismada, Urinlnin kayit altina alinip incelenmesini ve gelecek nesillere
aktarilmasini amacglamistir. Serbetlerin de ayni dogrultuda incelenip kayit altina alinmasi faydal olabilir.



Gegmisten Giiniimiize Serbetler

Katihmcilar, serbetlerin tarih icerisinde farkh milletlerin etkilesimiyle sekillendigini ve yasanan bu etkilesimler
sonucunda ginamuzdeki cesitliligini kazandigini lokal ve yéreye 6zgli malzemelerle birleserek cesitli tat profilleri ortaya
cikardigini belirtmistir. Ayrica malzeme ve teknik gelisimine yapilan yorumlar incelendigindeyse, dogal olan bal yerine
pancardan Uretilen rafine sekerin kullanimina gecilmesiyle malzeme gelisimi yasandigini da aktarmislardir.

“Gliniimiize kadar farkli milletler ile etkilesim de bulunarak bu etkilesimler sonucu serbetler farkli mutfak kiiltiirlerin
yoresel iriinleri ile birleserek giiniimtiizdeki hallerini almistir.”’ (K1).

“Kullanilan malzemeler ile ve yeni kesfedilen ilave teknikler ile farkhilasma olmustur diye diisiiniiyorum. Mesela éncelikle
dogal bir tatlandirici olan bal kullanilirken zamanla pancardan elde edilen sekerin kullanimi yayginlasmistir diyebiliriz.
Teknolojik gelisimlerin de etkisi ile gelisimine katkilar saglanmistir.”” (K5).

“Giiniimiizde serbetlerin pancardan liretilen seker ile iiretilmesi.” (K4).

Akdag ve Yetim’in (2020) Yayladigi Lokum ‘unun Uretim silirecleri ve tarih icerisindeki degisimleriyle, yoresellikten
gastronomiye bir deger olarak kazandirmayi amacladiklari calismasi incelenip 6érnek alinirsa, serbetlerin de yoresel veya
ritlel icecek kapsami disina ¢ikartilip gastronomiye bir deger olarak kazandirilmasi mimkin olabilecegi diisintImustar.
Serbet Uretim ve Tiiketiminde Ritiieller

Katihmcilardan bazilari, serbetlerin lretimi ve tiketiminin gesitli ritiellerle baglantil oldugunu dile getirmistir. Bazi
serbetler saglik amaci ile 6zellikle glinlin belirli saatlerinde tiketilmesiyle ritlellestigini, bazi serbetlerin ise Ozel
glinlerde tiiketilmesiyle toplumsal olaylara bagli ritliellerin parcasi olarak da rol oynadigini aktarmislardir.

“Bazi Serbetler yemekten énce icilir rnegin Sirkenciibin serbeti sabahlari ag¢ karnina icilir.” (K2).

“Bazi serbetler dogum gibi ézel giinlerde bazilari ziyafet sofralarinda tiiketilmektedir.” (K5).

“Lohusa serbetinin dogum sonrasi misafirlere ikram edilmesi. Meyvelerin hasat dénemlerinde festivallerde hasat edilen
meyvelerden yapilan serbetlerin ikram edilmesi.” (K7).

Katihmcilarin da belirttigi gibi, bazi serbetlerin belirli donemlerde tiiketilmesiyle ritliellesmis olmasi basl basina bir
kiltird olusturabilmektedir. Bozagci’'nin (2023) helva ve helva gelenekleri izerine yaptigi bir calismada, helva tiketilen
geleneklerin incelenmesi ve bu geleneklerin bilinirliginin arttiriilmasi amacglanmistir. Serbetlerin tiketildigi ritieller ve
geleneklerinde incelenmesi durumunda bilinirliginin arttirilabilecegi acik olarak goriilmektedir. Mutfak kiltlriine
katkisi distinildigiinde bu ¢calisma, bilinirlik agisindan olumlu fayda saglayabilir.

Serbetlerin insan saghgi lizerine etkileri

Katilmcilarin bir kismi serbetlerin gecmiste ilag niyetine kullanildigini, gliniimizde de faydalarinin bilindigini ve 6zellikle
sindirim sistemi, metabolizma (izerinde olumlu etkilerinin oldugunu dile getirmistir. Fakat fazla tiiketilmesi durumunda
vicuttaki seker oraninin artacagi ve seker hastaliginin olusabilecegini belirtmislerdir.

“Metabolizmayi diizenleme ve insan saghigina faydali gelecek bircok etkisi bulunmaktadir.”” (K1).

“Fazla tiiketilen her sey zararli olabilir ama kararinda tiiketildiginde tiim serbetlerin icerigi geregi faydali ve saghkli
oldugunu diisiiniiyorum.” (K5).

“Ge¢mis dénemlerde bazi hastaliklarin tedavisinde kullanildigi kaynaklarda mevcut bilinen biiyiik bir zarari yok anacak
kisiyle alakali alerji cok tiiketim vs. bu gibi durumlarda olusacak zararlari olabilir.”’ (K6).



“Serbetler kullaniilma amacina bakildiginda yerine gére ilag etkisi dahi gériilmektedir. Serinletici, rahatlatici, hazmedici,
kis aylarinda bagdisiklik gibi faydalari vardir. Faydalarinin yani sira seker miktari fazla olanlarin ¢ok fazla tiiketilmesinden
kaynaklanan rahatsizliklar olabilmektedir.”” (K7).

“Eskiden de saglk alaninda kullanilmakta olup hastaliklara iyi gelmektedir. Fazla tiiketilen serbet saglik sorunlarina yol
acar. Ornedin insilin direnci.” (K9).

Katihmcilarin aktardig (izere, serbetlerin fazla tliketimi veya icerdigi seker oranina gore saglik acisindan olumsuz
sayllabilecek etkilerinin gorildigi bilinmektedir. Altundag’in (2019) Tiirk kahvesinin saglik agisindan etkileri lizerine
yaptigl calisma incelendiginde ise Tirk kahvesinin glinlik tliiketim ve pisirme teknigi gibi etkenlerle bazi hastaliklar
lizerinde olumlu etkileri oldugu bazilarinda ise olumsuz etkileri olabilecegi gozlemlenmistir. Serbetler (izerinde de saglik
acisindan detayli calismalar ve incelemeler yapilmasi durumunda bilimsel agidan faydali olabilecegi diistintilmektedir.

Serbetlerin siirdirilebilirligi

Serbetlerin sirdurilebilirliginin ve devamliliginin saglanmasi amaciyla serbetlerin farkli Ulkelerde ve Tirkiye'de
tanitimlarinin yapilmasi gerekmektedir. Katilimcilar serbetlerin strdirilebilirlik ve devamlhiligi icin kendilerine has
bicimde serbet tanitimi yaptiklari, tadimlar yaptirdiklarini ve serbetlerin kayit altina alinmasi gerektigini belirtmislerdir.

“Serbetlerin tanitimi ve bunlarin nesiller boyu aktarimi igin yazili hale getirilmesi.” (K1).
“Ben kendi adima Bircok yere gidip (Yurtigi, Yurtdisi) Serbetleri herkese tattiriyorum” (K2).

“Serbetlerin giiniimiizde unutulmamasi adina geng jenerasyonun daha fazla tercih ettigi iceceklerden esinlenerek yeni
eklemeler yaparak ve isletmede misafirlere tadimlik ikramlarla tercih edilmesini sagliyoruz” (K7).

“Serbetlerin bir kismi ashinda siirdiiriilebilirlik 6rnedi olarak incelenebilir fakat kalan serbetlerin siirdiiriilebilir hale
getirilmesinde bazilari daha fazla kaynatilarak akide sekeri formuna déndiiriilebilir. Bazilari serbetli tatllar (izerinde
kullanilabilir” (K5)

“Oncelikle bu konuda ciddi calismalar yapilmali bizzat etkilesimde oldugum her bireye serbetlerle ilgili bildiklerimi
aktarip hikdyelerini anlatip merak ve heyecan uyandirmanin yollarina bakiyorum” (K6)

Katihmcilar serbetlerin strdirilebilirlik ve devamliligi icin glinimizde popliler tiiketim Urilnleri olan mesrubatlar ve
gazli icecekler yerine serbet cesitlerinin sunuldugu veya tavsiye edildigini belirtmistir. Ozellikle Ramazan ayinda ve 6zel
glinlerde geleneksel serbetlerin sunulmasini ve diger mesrubatlarla rekabet edebilmesi ile strdirilebilirligin
saglanacagini belirtmislerdir.

“Serbetlerin siirdiiriilebilirligini saglamak amaciyla restoranimizda 5 cesit serbet servis ediyoruz yemeklerin yanina
genellikle tiiketilen kola gazoz ve benzeri dodal olmayan liriinleri servis etmiyoruz, bunlarin yerine serbetleri ikram
ediyoruz hem de satisini yapiyoruz.” (K8)

“Sirdiiriilebilir olmasi bizim Ramazan sofralarimizda gazl igeceklerden vazgecmemiz ile miimkiin bir de (ireticilerin
gercekten serbet liretmesi lazim serbet adi altinda 3 harfli marketlerde seker ve aromadan ibaret sularin piyasada
olmamasi lazim ve Buna miisaade edilmemelidir” (K3)

“Osmanli serbetlerimizi 6zel giinlerde tiiketmeli ve sevdiklerimizle paylasmaliyiz” (K9)

Yoresel yiyecekleri arasinda kizilcik ve lohusa serbetlerinin de yer aldigi Bayburt ilinin unutulmaya ylz tutmus yoresel
Urlinlerine yonelik calismada Urlinlerin sosyal medya ve gorsel iletisim araclariyla taniim ve tutundurma cabalarinin

yoresel yiyecegin strdurilebilirligini olumlu yonde etkileyecegini ifade edilmektedir (Apak vd., 2022).

Festival fuar ve etkinliklerde serbet sunumu



Katihmcilardan bazilari gastronomi festivali, fuar ve fuaye, etkinlik alanlarinda serbet sunumunun 6nem ve yer
verilmedigini belirtmistir. Katilimcilarin biyik ¢ogunlugu boéyle etkinliklerde serbetlere yer verilmesinin tanitim ve
tutundurma gabalarinda olumlu katki sunacagini diisinmektedir.

“Serbetlere gereken énem verilmiyor” (K9).

“Hem kiiltiiriimiiziin tanitimi hem de serbetlerin gelecek kusaklara tanitilmasi agisindan ¢ok 6nemli bir diistince olabilir”
(K1).

“Ben yillardan beri festival ve fuarlarda serbet tadimi yaptirryorum.” (K2).

“Bugiine kadar yapilmamis bir calisma geleneksel serbetler fuari aslinda istanbul ili icin uygun bir paylasim olabilir
Feshane'de bu konuda bence mantikli bir yer haber biiltenlerde haber niteligi tasiyacaktir Halk icinde ziyaret edilmesi
degerli bir sey olacaktir sadece serbet demeyelim geleneksel Osmanli icecek kiiltiirii baslari altinda uygun olabilir” (K3).

“Hikdayeleri ve ¢ikis noktalari anlatilarak yapilan sunumlarin etkili olacagini diisiiniiyorum” (K6).
“Sehirlerimize ait gastronomi ve meyve festivallerinde ikram edilen serbetler taninirligini artirmaktadir” (K7).

“Ulkemizde gastronomi adina bir¢cok festivaller ve etkinlikler diizenlenmesine radmen ne yazik ki serbetler bu
etkinliklerde yer almamaktadir. Serbetlerle ilgili ayri bir Festival diizenlenmesi gerekmektedir” (K8).

Yavuz ve Ozkanli (2019), yilinda yaptiklari Gokceada yoresel yemeklerine dair 35 adet (iriinii standart recetesini
olusturmus olup; Gokgeada gastronomi turizminin gelistirilmesi amaciyla ot festivalleri, yoresel liriin festivalleri ve
gastronomi festivalleri diizenlenmesi ve sektor profesyonellerinin bilinglendirilmesi 6nermelerinde bulunmaktadir.
Arastirma sonuglari calismamizda elde ettigimiz bulgulardaki cevaplarla ortlismektedir. Turkiye'de yurtici ve yurtdisi
gastronomi 6gelerinin festivaller ve etkinlikler yolu ile tanitilmasinin zengin Tiirk gastronomisinin yaninda serbetler icin
e faydal olacagi dustnilmektedir. Apak vd., (2022), yaptklar calismada yoéresel driinlerle alakall festival, yemek
yarismasil, standart recete olusturma vb. ¢alismalarin geleneksel triinlere olan ilgiyi artiracagini belirtmektedir.

Serbetlerin gastronomi turizminde bir gekicilik unsuru olarak kullanimi

Katihmcilar serbetlerin gastronomi turizminin bir 6gesi olabilecegi ve bir ¢ekicilik unsuru olarak tlke turizmine katki
sunacagini belirtmistir. Katilimcilarin bazilari serbetlerin gastronomi turizmi igcerisinde sunum ve kullanimini yoresellik
ve otantiklik basliklari kapsaminda ¢ekicilik unsuru olarak yansitabilecegini belirtmistir.

“Yoresel liriinlerin kullaniimasi sonucu yapilan serbetlerin tanitimi ve o liriiniin yetistigi yérenin turizm ag¢isindan
zenginlesmesi lilkemiz agisindan énemli bir gelisme olabilir” (K1)

“Gastronomi etkinliklerinde Osmanli kiyafetiyle serbetcilerin Osmanli serbetlerini ikram etme ve orada yapim asamasini
sergilemeleriyle serbetlerin gastronomi turizmine katki saglayacagini ve ¢ekicilik unsuru haline gelecegini
diistintiyorum” (K8).

Katimcilarin bazilari serbetlerin bir ¢ekicilik unsuru olmasini saglayan faktorlerin gecmiste diger kiltirlerle etkilesim
sonucu o kultirlere gecmesi, farkli Glkelerde bilinir olmasi ve farkl kiltirdeki lezzetlerle birlestirilmesinin etkili

olabilecegini disinmektedir.

“lik baslarda Osmanlica yapilan serbetini daha sonralari batiya cesitli isimlerle tiiccar ve gezginler tarafindan
gétiriilmesi gliniimiizde farkli kesimden turistlerin sirf serbet icin bile olsa tilkemize gelecedini diisiiniiyorum” (K6).

“Daha fazla 6n plana ¢cikmasi icin farkli kiiltiirdeki tatlarla birlestirilebilir” (K9).



Katimcilar serbetlerin cekicilik unsuru olarak sunulmasini saglayacak bir diger faktoriin tiretimde yerel kiiltiiri yansitan
ve bolge kilturine has, bitki, ot, meyve ve yoresel (irtinlerin kullaniimasi ile saglanacagini disiinmektedir. Ayrica gazli
icecek, kahve, alkol vb. disinda yerel anlamda pratik ¢éziimler Gretilmesinin serbetlerin pazarlanmasina da katki
sunacagi disinlilmektedir.

“Tiirkiye'deki neredeyse biitiin vilayetleri hem bitki toplamak hem de Tiirkiye'nin sifali bitkilerinin monografini
citkartmak icin 15 yildir aktif gezen birisi olarak bu soruya séyle yanit verebilirim. GittiGimiz her yerde muhakkak o
bélgenin mutfak kiiltiiriinii taniyabilmek adina yerel restoranlarini ziyaret ediyoruz bugiine kadar herhangi bir serbet
ve surup sunumu yapan yer sayisi ya birdir ya ikidir yok denilebilir. En basitinden ¢alkama diye bildigimiz kizilcik
marmeladinin ayran gibi suyla ¢calkanmis hali bile et yemeklerinin yaninda getirilmiyor. Her Restaurant'ta kocaman gazli
icecek dolaplari var. Halbuki meniilerde yenilen yemegin yanina eslik edebilecek eslikgiler sinifinda az énce bahsettigim
gibi cok basitinden erik kizilcik calkamalari bile verilebilir. EGer serbet yapma sansi yok ise en basitinden Reyhan serbeti
bile ilgi cekecektir” (K3).

“Kahve ya da alkol gibi icecekler icin insanlar bazi mekénlari tercih edebiliyorlarsa serbetler ile de bazi mekdnlar tercih
edilebilir hale gelebilir” (K5).

“Ulkemize ézgii meyve ve bitkilerden (iretilen ézel serbetlerin reklamlarinin iyi yapilmasi gastronomi turizmine katki
saglayabilir” (K7).

Gastronomi turizmi kapsaminda Kandira yerel lezzetlerine yonelik bir arastirmada geleneksel lezzetlerin yeni kusak
bolge sakinlerince yapilmadigi; boélge trinlerinin gastronomi turizmi ve cekicilik acisindan potansiyel vaat etmesine
ragmen yore sakinlerince yasatiimadig ve gelecek nesillere aktariimadigini belirlenmistir (Alyakut ve Polat Uziimci,
2017). Bu ¢alismada elde edilen bilgiler serbetlerin gastronomi turizmi ve cekiciliginin saglanmasi kapsaminda elde
ettigimiz serbetlerin Uretim ve sunumunun yapilmamasi, gelecek nesillere aktarilmamasi, popller gazli gazsiz
iceceklerin tiiketiminin artmasi gibi bulgularla 6rtiismektedir. Konya’ ya 6zgii bir Girlin olan gegcmis zamanlarda Uretilen
ancak giiniimizde sadece Selcuklu Osmanlida helva sohbetlerine benzer gastronominin ritliele dayali etkinliklerinde
Uretim ve tlketimi sinirli olan kenevir helvasinin yeni nesillere aktarilmadigi ve gastronomi turizmi agisindan cekicilik
unsuru olarak pazarlanmadig goriilmektedir (Badem, 2023).

Serbetlerin giiniimiizde bilinirligi

Katimcilarin cogunlugu serbetlerin giinlimizde kullanimi ve bilinirliginin dnceki yillara gére unutulmaya yiiz tuttugunu,
giderek azaldigini ve tiketim aliskanliginda yerini farkli mesrubatlara biraktigini ifade etmistir. Katilimcilarin azinlikta bir
kismi serbetlerin ramazan ayi gibi 6zel zamanlarda kismen popliler oldugunu ve kismen bilinirliginin arttigini
belirtmektedir. Katihmcilar serbetlerin gliniimizde bilinirlik ve tiiketiminin azalma sebebinin gazli icecek - mesrubat
sektori gelismesi ve rekabet, hazir Girlin tiiketimine yatkinhk ve insanlarin damak tadinda degisim yasanmasi oldugunu
ifade etmistir.

“Glinlimiizde serbetlerin tiiketimi son derece azalmis durumdadir. Bunun sebebi eski insanlar ile giiniimiizde yasayan
insanlarin tat duygularinin degismesidir. Cogu insan bunun sonucunda hem serbetlerin isimlerini hem de yapimini
bilmemektedir” (K1).

“Eski zamanlarda da halkin tabanina yayilmis bir durum séz konusu degildi genelde biraz daha gelir seviyesi yliksek
insanlarin mutfaklarinda yapilirdi ama kahvehanelerde ve serbet hanelerde halk da tadina bakiyordu su an bu kiilttiri
de tamamen kayboldu diyebilirim” (K3).

“..gliniimiizde tiiketimi icin restoranlarda kendine pek yer bulamadidi icin evlerde de rutin olarak yapiimiyorsa bilirligi
eskiye nazaran azdir” (K5).

“Gliniimiizde ézellikle hazira olan yaklasim ¢ok fazla oldugundan dolayi ve icecek cesitlerinin (6zellikle asitli) gliniimiizde
daha da artmasiyla Serbetlerin bilinirligi market raflarinda gériildiigiiyle sinirlanmaktadir” (K7).



“Serbetlerin bilinirligi ne yazik ki sadece Ramazan aylarinda hatirlanmaktadir. Diger 11 aylarda unutulmaktadir. Ama
20 yil igerisinde ileri gitmistir ama daha éncesinde daha ¢ok yaygin bir sekilde kullaniimaktaymis” (K8)

Aday (2023), Anadolu’da serbet kiltiirii ve yayginlasmasi lizerine yaptigl benzer bir calismasinda o6zellikle Osmanli
déneminde sik tiketilen serbetlerin; glinimiizde modern alkolsiiz iceceklerin blylyen pazar payi, raf dGmri kisaligl,
Uretim ve tlketimde yerele bagh olma ve bilinirliginin az olmasi gibi nedenlerle eski degerini géremedigini ifade
etmektedir. Bu ¢alismada elde edilen bilgiler bizim calisma bulgularimizda serbetlerin bilinirligini etkileyen katiimci
yanitlari ile benzerlik gostermektedir. Sen ve Kog (2023), yaptiklari calismada unutulmaya ylz tutmus gecin yemeginin
gecmisinin serbetler gibi 100 yil 6ncesine dayandigl ancak giniimizde bu yemegin fazla yapilmadigi kisith kisi
tarafindan bilindigini; yoredeki restoranlarda sunulmasi, sonraki kusaklara aktarilmasi ve bilinirliginin arttiriimasi
gerektigini belirtmektedir.

SONUC TARTISMA ve ONERILER

Tark mutfak kaltirinin sahip oldugu birikim ve tarih boyunca farkl kilttrlerle etkilesim sonucu gastronomik unsurlari
ile 6n plana cikan zengin ve cesitli bir mutfak oldugu distnilmektedir. Katilimcilar Tirk mutfak kiltirinde serbetlerin
onemli ve siklikla tiiketilen Grtinler oldugunun disiinmekle birlikte Selcuklu ve 6zellikle Osmanlilar doneminde yaygin
tiketime sahip oldugunu belirtiimektedir. Serbetlerin Tiirk mutfaginda mideyi rahatlatici, hazmi kolaylastirici saghk
yoniinden olumlu etkileri yaninda 6zel glinlerde sembolik bir ikram olarak ve yemeklerin yaninda eslik¢i olarak
tuketildigi gorilmektedir. Serbetlerin farkh kiltir ve medeniyetlere ait Grlinleri ve hammaddeleri kullanarak Tirk
mutfak kiltlrine ait farkli yontem ve metotlarla hazirlanmasi; iceriginde ¢esitli baharat, meyve ve 6zlitler barindirmasi
gibi etkenlerle farkl ve aromatik lezzetler sunarak Tiirk mutfagina ait 6geleri zenginlestirebilecegi vurgulanmaktadir.
Serbetlerin glinlik hayatta yemeklerle birlikte kullanilmasinin yani sira sindirim sistemini rahatlatmasi amaciyla
sirkencibun ve demir hindi serbetlerinin tiiketildigi, salgin hastaliklarda zindelik vermesi ve farkli hastaliklarin dnlenmesi
amaciyla serbeti hlimayun tiketildigi, yaz aylarinda agir yemek ve tathlarin yaninda hafiflik ve serinletmesi amaciyla
Glulizar serbeti gibi serbetlerin tiiketildigi gorilmektedir. Serbetlerin gecmiste tedavi edici ve hastaliklari dnleyici olarak
kullanildigi ayrica gliniimUizde de faydalarinin bilindigini ve 6zellikle sindirim sistemi, metabolizma ve bagisiklik Gizerinde
olumlu etkilerinin yansira asiri tiiketiminde seker hastaligi alerji saglk sorunlarina yol acabilecegi goz oniinde
bulundurulmalidir. Serbetler otantiklik ve gastronomi turizmi acgisindan giin yliziine ¢ikarilmasi ile birlikte bir cekicilik
unsuru olarak destinasyonlarin pazarlanmasinda, rekabet avantaji yaratilmasinda, yerel kiiltiiriin desteklenmesinde ve
Tark mutfak kaltirinin tanitilmasinda potansiyel vadeden bir Griin olarak goriilmektedir. Bu kapsamda katilimcilar
serbetlerin devamliligi ve strdirlebilirliginin saglanmasi amaciyla kendilerine has tadim yaptirma etkinlikleri, serbet
tarifleri ve yapim tekniklerin kayit altina alinmasi ve giniimiz popller mesrubatlarina bir alternatif olacak saglikli
Urlinler olarak sunulmasi amaciyla faaliyet yiritilmesinin 6nemini vurgulamaktadir. Serbetlerin Tirk mutfak
kiltirinde unutulmaya yiz tuttugu distnidlmekle birlikte 6nceki konumunu tekrar kazanmasi amaciyla standart
recetelerinin olusturulmasi ve yayginlastirma faaliyetleri dnemli goriilmektedir. Serbetlerin Tiirk gastronomisinde bir
cekicilik unsuru olarak kullanilmasi 6zellikle farkl festival fuar etkinliklerde yer verilmesi gerekmekte ve gelecek
nesillere aktarilarak yasatiimasi 6nem arz etmektedir.

Calismada elde edilen veriler kapsaminda asagidaki 6nermelerde bulunulmustur;

e Serbetlerin cesitliliginin ortaya ¢citkmasindaki 6nemli yoresel ve lokal malzemelerin detayli incelenerek tekrar
glin ylziine cikarilmasi ve kullanilmasi tesvik edilerek serbetlerin orijinal tariflerine sadik kalinmasi
kolaylastirilabilir.

e Serbet kiltlrinin sosyal ve kiltirel anlamda oynadigl roliiniin anlasiimasina katki saglamasi amaciyla,
toplumsal olaylara bagl olarak tiketilmesi, belirli glinlerde 6zel olarak tliketilmesi gibi rittiellerin daha kapsamli
calismalar yapilmasi saglanabilir.

e Katilimcilarin bazilarinin da yapmis oldugu Uzere, gecmiste kaydedilmis tarifler ve bu tariflerin gelistiriimesiyle
ortaya cikarilan Urlnler kayit altina alinarak serbet kiltlrinin korunmasi saglanabilir.

e Calismada katihmcilar tarafindan da aktarildigi gibi, serbetlerin saghga faydali taraflarinin olmasinin yani sira
fazla tlketimde ortaya cikabilecek zararli yonleri de disinildiginde, faydali yanlarini vurgularken ayni
zamanda potansiyel risklerin de vurgulanmasi toplum sagligi ve bilinglendirme acisindan faydali olacaktir.
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e Serbetlerin sirdirilebilirligin saglanmasi ve tutundurma amaciyla giinimiz damak tadina uygun sekilde
serbet Uretimi gerceklestirilmesi, serbetlerin farkli varyasyonlarina ait yurticinde ve yurtdisinda tadimlar
gerceklestirilerek tanitimlar yapilmasi 6nemli gérilmektedir.

e Serbetlere yonelik serbet festivali, fuar ve etkinlikler diizenlenerek ya da cesitli gastronomi etkinliklerinde de
serbetlere yer verilerek bireylerin serbetlere olan bilgi ve bilinclerinin artirilmasi ve ilgilerinin canlandiriimasi
saglanabilir.

e Serbetlerin tadim calismalariyla bireylerin damak tatlarinda yer etmesi saglanarak restoranlarda gazli icecekler
ve mesrubatlar yerine saglikl bir alternatif olarak yayginlastiriimasi saglanabilir.

e Serbetlerin otantiklik ve yerel unsurlardan ve gastronominin ardindaki kiltiirine vurgu yapilarak gastronomi
turizmi acisindan bir ¢ekicilik unsuru olarak kullanimi saglanabilir.

e Serbet tliketiminin saglkli olmasinin yani sira serbete eslik eden yemek secimlerinin de uyumlu olmasi gerekir.
Bundan dolayi ¢esitli yemeklerin yaninda onu tamamlayacak olan serbetler gelistirilerek hem yemegi hem de
serbeti lezzet dengesiyle misafirlere sunulabilir.

Bu calisma unutulmaya yiz tutmus olan serbet kiltliriintin taniim ve tutundurma sirddrilebilirlik, gastronomi turizmi
ve cekicilik unsuru olmasi, bilinirlik ve saglk gibi farkh agilardan ele alan bir 6nermede bulunmasi nedeniyle 6nemli
gorilmektedir.
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Cografi isaretler 'yerellik diinya ile bulusuyor' sloganiyla otantik ve yerel Griinleri
korumak ve gelecek nesillere aktarmak igin alinan yasal énlemlerdir. Cografi
isaretli Urlinler bulunduklar bélgenin tanihbminda anahtar role sahip trinlerdir.
Gastronomi turizm ise genellikle belirli bir destinasyona seyahat eden
ziyaretgilere sunulan yerel kokenli yiyecek ve igeceklerin kultirel ve turistik
degerini ifade etmektedir

Cografi isaret ve gastronomi turizmi kavramlarinin ginimuzde daha popller hale
gelmesiyle bireyler seyahat ettikleri bolgelerde sadece tarihi ve kiltiirel degerlere
degil ayni zamanda yerel yiyecek ve igeceklere de ilgi duymaya baslamistir. Bu
durum bir destinasyon igin belirli bir cografi isaretle tescil edilmis Uriinlerin o
destinasyonun tanitiminda ve imajinin giglendirilmesinde 6nemli bir rol
oynamasini saglamaktadir. Ayrica bu Urtinler destinasyondaki turist hareketliligini
artirmakta ve ekonomik kazanimlar saglamaktadir.

Bu galismanin amaci Yozgat'in cografi isaretli Grinlerini gastronomi turizmi
acisindan degerlendirmek ve mevcut turist arzina entegre edilmesiigin nerilerde
bulunmaktir. Bu kapsamda literatiir taramasi yapilmig ve cografi isaretli trtinlerin
gastronomi turizmi agisindan 6nemi ortaya konmaya cahsilmistir. Calisma
sonucunda Yozgat'ta gastronomi turizmi alaninda hareketlilik kazanilmasi veya
baslatilmasi igin Yozgat'ta turizm alaninda galigan ilgili kurum, kurulus ve karar
vericilere bazi 6neriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, Gastronomik Uriin, Yozgat

ABSTRACT

Geographical indications are legal measures taken to protect authentic and local
products and transfer them to future generations with the slogan ‘locality meets
the world’. Geographically labelled products have a key role in the promotion of
the region where they are located. Gastronomy tourism refers to the cultural and
touristic value of food and beverages of local origin, which are generally offered
to visitors travelling to a particular destination.

As the concepts of geographical indication and gastronomy tourism have become
more popular today, individuals have started to be interested not only in
historical and cultural values but also in local food and beverages in the regions
they travel to. This situation enables the products registered with a specific
geographical indication for a destination to play an important role in promoting
and strengthening the image of that destination. In addition, these products
increase tourist mobility in the destination and provide economic gains.

The aim of this study is to evaluate the geographically marked products of Yozgat
in terms of gastronomy tourism and to make suggestions for integrating them
into the existing tourist supply. In this context, a literature review was conducted
and the importance of geographically marked products in terms of gastronomy
tourism was tried to be revealed. As a result of the study, some suggestions were
presented to the relevant institutions, organisations and decision makers working
in the field of tourism in Yozgat in order to gain or initiate mobility in the field of
gastronomy tourism in Yozgat.

Keywords: Geographical indication, Gastronomic product, Yozgat

GIRIS

Gastronomi turizmi gliniimizde turizm endustrisinin 6Gnemli bir parcasidir. Bu turizm tiri sadece eglence icin seyahat
eden insanlardan degil yliksek gelirli insanlarin farkli mutfaklari deneyimleme arzusundan da etkilenmektedir. Yerel
gida tercihi tiketicilerin geleneksel beslenme aliskanliklarindan uzaklasma ve dogal gidalari tercih etme egiliminden
kaynaklanmaktadir. Yerel Uriinlerin cografi isaretle tescillenmesi bu Urinlerin kalite ve degerinin Uretildikleri bélgenin
kiiltirel deneyiminden kaynaklanmasini saglar (Sahin & Meral, 2012). Bu tescil ayni zamanda her tirli karisikhgin ve
haksiz rekabetin 6nlenmesine de yardimci olmaktadir. Gastronomi turizmi turistlere essiz ve otantik bir deneyim
sunarak bir destinasyonun cekiciligini artirabilir. Ayrica gastronomi turizmi yerel ekonomiyi de canlandirabilir. Blgedeki
konaklama ve yeme-icme isletmeleri yerel lezzetleri menilerine dahil ettiklerinde ve bu lezzetleri tanitmak icin cesitli
etkinlikler dlizenlediklerinde turistleri ¢ekebilir ve turizm gelirlerini artirabilirler. Dolayisiyla gastronomi turizmi bir
bolgenin yeme-igme kiltlrlini tanitmanin yani sira boélgenin turizm potansiyelini gelistirerek énemli ekonomik ve
kiltirel katkilar da saglayabilir. Bu nedenle yoresel yemeklerin korunmasi ve tanitilmasi gastronomi turizminin
siirdiiriilebilir gelisiminde 6nemli bir rol oynamaktadir (ilhan & Mesci, 2018).

Anadolu'nun en eski yerlesim yerlerinden biri olan Yozgat, zengin bir tarihi ve kiltiirel mirasa sahiptir. Hattusa antik
kentine komsudur ve antik kenti Kapadokya bélgesine baglayan stratejik bir karayolu lizerinde yer almaktadir. Bu durum
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bolgenin turizm potansiyelini artirmakla kalmayip ilin tarih ve kiltlrinl zenginlestirmekte ve arkeolojinin 6nemini
vurgulamaktadir. Ayrica ¢cam ormanlari, turistik alanlar ve kaplicalar gibi etkileyici dogal manzaralara sahiptir. Bu da ili
onemli bir turizm merkezi haline getirmektedir. Bélgenin cografi yapisi, volkanik peyzaji ve faylardan gikan kaplicalar
Yozgat'l Tirkiye'nin en onemli turizm destinasyonlarindan biri haline getirmektedir. Kiltiir ve Turizm Bakanhgi
tarafindan da vurgulandigi gibi, Yozgat, Turkiye'deki diger sehirler gibi cografi konumundan kaynaklanan kendine 6zgii
bir yerel karaktere sahiptir (Mavili, 2012).

Yozgat'a 6zgi cografi isaretli Urlinler geleneksel Gretimin tesvik edilmesi, yerel yasam kiltlrinin ve yerel yiyecek,
icecek ve lezzet kiltliriniin korunmasi ve tanitilmasi yoluyla turistlerin irinlerin mensei olan yere ¢ekilmesinde 6nemli
bir rol oynamaktadir. Bu baglamda Yozgat'in cografi isaretli Grlinlerinin yerel turizm endustrisini desteklemede ve
bolgeye ekonomik fayda saglamada 6nemli bir faktor oldugu diistinilebilir. Cografi isaretli Yozgat yerel triinleri blgenin
zengin kultlrini, geleneklerini ve tarihini yansitarak turistleri cekme potansiyeline sahiptir. Geleneksel liretim
yontemlerini koruyarak ve bolgenin essiz lezzetlerini 6ne ¢ikararak gastronomi turizmini tesvik etmektedirler. Turistler
bu cografi isaretli Grlinlerini taniyarak yerel kiltird daha iyi anlama firsatina sahip olmaktadirlar. Bu ayni zamanda
cografi isaretli Griinlerin taniimina ve bélgenin ekonomik kalkinmasina da katkida bulunmaktadir (Canbolat vd., 2017).
Ayni zamanda bu Urinlerin ulusal ve hatta uluslararasi diizeyde markalasmasi ve tanitilmasi bdlgenin ticaret
potansiyelini artirabilir. Boylece Yozgat'in cografi isaretleri yerel turizm endustrisinin canlandirilmasinda bir unsur
olabilir ve bolgenin ekonomik kalkinmasina katkida bulunabilir. Bu Grlinler gastronomik niteliklerinin yani sira Yozgat'in
kiltdrel mirasinin korunmasina ve gelecek nesillere aktarilmasina da katki saglamaktadir (Canbolat vd., 2017).

Bu calismanin amaci Yozgat'in yerel Grinlerini cografi isaret acisindan degerlendirerek bdlgenin gastronomi turizmine
katkida bulunabilecek potansiyel Grlinleri belirlemektir. Calisma Yozgat'taki mevcut ve potansiyel cografi isaretli
Urlinleri belirlemek icin teorik arastirma yontemi kullanilarak bir literatiir taramasi gerceklestirmistir. Literatlr taramasi
akademik calismalar ve arastirmalar 1siginda gerceklestirilmis ve bu dogrultuda elde edilen bulgular cesitli kaynaklarla
desteklenmistir. Bu literatir calismasi ¢alismanin bilimsel temelinin gliclenmesini ve sonuglarin saglam bir sekilde
desteklenmesini saglamaktadir. Sonug olarak Yozgat'in cografi isaretli irlinlerinin gastronomi turizmine katki saglama
potansiyeli 6nemli bir arastirma konusu olarak ele alinmistir. Bu calisma bolgenin turizm potansiyelini artirma ve yerel
ekonomiye katkida bulunma amaci glitmektedir. Yozgat'in yéresel zenginliklerinin korunmasi ve tanitilmasi hem yerel
halkin kiltlrel mirasina sahip ¢ikmasini tesvik edecek hem de turistlerin bolgeyi kesfetmelerini tesvik edecektir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronomi terimi Latince “mide” (gaster) ve “yasa” (nomas) kelimelerinden olusmakta ve iyi planlanmis bir mutfakta
hos, lezzetli ve saglikh yemekler hazirlama sanat ve bilimini ifade etmektedir (Santich, 2004). Antik Yunan déneminden
beri var olan gastronomi, kokli bir gecmise sahip bir bilim olarak kabul edilen bir disiplindir. Gastronomiden Fransiz
yazar Jean Anthelme Brillat-Savarin'in 1825 tarihli “Physiologie du GoUt” adli eserinde bahsedilmis olup bu eser gida
ve lezzet konularini fizik ve kimya perspektifinden ele alan ilk eserdir. Gastronomi genel olarak yemek yeme sanati
olarak tanimlansa da aslinda kimya, edebiyat, tarih, psikoloji, tarim, biyoloji, miizik ve tip gibi ¢esitli sanat ve bilimlerle
iliskilidir (Kivela & Crotts, 2006). Gastronomi sadece lezzetli ve iyi yemekle degil ayni zamanda gidanin tarladaki ham
halinden mutfaklardaki (irine déniiserek servise ve tiiketime hazirlanmasiyla da ilgilidir. Bu durum, gastronominin
kapsamli bir disiplin oldugunu ve yemek pisirme sanatiyla sinirh olmadigini géstermektedir.

Gastronomi turizmi ziyaretgilere yeni tatlar, lezzetler ve kiltirler kesfetme firsati sunan ve kokleri turizm, tarim ve
kiltlire dayanan bir turizm seklidir. Bu turizm tiri hayvancilik ve tarim gibi yerel enddstrilerin 6nemi nedeniyle yerel
halk icin 6nemli bir gelir saglamaktadir. Yerel mutfaklarin essiz lezzetleri otantiklik arayisindaki turistlerin ilgisini
¢ekmekte ve bu lezzetlerin hazirlanmasinda kullanilan gidalara olan talebin artmasina yardimci olmaktadir (Yinc,
2010; Celik, 2018). Yerel gida Uretimindeki artis yerel halki bu gidalari daha fazla kullanmaya tesvik etmektedir.
Turistlerin yerel mutfaga olan ilgisi yerel halkin kendi mutfak kiltirine olan ilgisini artirmakta ve boylece bolgedeki
yerel mutfak kiltlrinin devamhligina katki saglamaktadir. Uluslararasi turizmde gelismis ve daha da gelismeye calisan
bolgelerdeki gastronomi turizmi uygulamalarina bakildiginda Cin, Tayland, ispanya, italya ve Fransa gibi lilkelerde yerel
gastronomi kiltlirintn canlandiriimasi ve bu yolla bélgenin gelir ve gelismislik diizeyinde artis saglanmasiyla bolgesel
kalkinmanin saglandigi gorilmektedir (Balli, 2016).

Cografi isaret kavrami belirli bir ilin, bolgenin veya yorenin kiltlra ve Gretim yontemleri ile 6zdeslesmis ve o yoreye ait
Grlnleri temsil eden isaret veya ad olarak tanimlanmaktadir. Cografi isaretler tarim, el sanatlari, sanayi Grlinleri, dogal
Urlnler ve madenler gibi cesitli Grlin gruplarini kapsamaktadir. Turk Patent Enstitlisi cografi isaretleri “belirli bir niteligi,
UnU veya diger ozellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir yer, boélge, yore veya llke ile 6zdeslesmis bir tiriinl niteleyen
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isaretler” olarak tanimlamaktadir (Tiirk Patent Enstitlisti, 2023). Bu tanim cografi isaretlerin trinlerin yalnizca fiziksel
ozelliklerini degil, ayni zamanda kiiltirel ve tarihsel baglamlarini da kapsadigini gostermektedir.

Cografi isaret kavrami temel olarak iki ana kategoriye ayrilmaktadir: “mense adi” ve “mahrec isareti” (Gokovali, 2007).
Bu iki kavram arasindaki temel fark bir Grinin Gretim asamalarinin gerceklestigi cografi alandir. Mense adi, Griinlerin
Uretildigi cografi alani ve bu alanin adini belirten bir isareti ifade etmektedir ve {irliniin Uretiminden islenmesine ve
diger tim asamalarina kadar Uretildigi bolge ve alan veya yoreye verilen isarettir. Mense adi ile ifade edilen cografi
isaretlere 6rnek olarak “Afyon kaymagi, ErzincanTulum peyniri, Kars Kaskaval peyniri, Kars bali, Gemlik zeytini, TasKopri
sarimsag1” gibi Grlinler verilebilir. Mahrec isareti ise, bir Grinin belirli bir cografi alanda veya bolgede Uretilmesi veya
anilmasi durumunda, iretim asamalarindan en az birinin o bolgede gergeklesmesi ile belirlenen bir isarettir (Meral &
Sahin, 2013). Mahreg isaretinin en 6nemli noktasi, irlinin kalitesinin benzer olmasi ve bdlgenin hammaddelerinin,
Uretim ve isleme yontemlerinin birebir ayni olmasidir. Mahreg isaretine 6rnek olarak “Ankara simidi, Antakya kiinefesi,
Buldan bezi, Diyarbakir ipligi” gibi tGrlnler sayilabilir. Mense adi veya mahreg isareti kapsamina girmeyen “geleneksel
Grlin adlan” ise, bir tGrind tanimlamak icin kullanilan adlardir. Geleneksel triin adlari, geleneksel Gretim veya isleme
yontemlerinden kaynaklanmasi, geleneksel bir bilesime sahip olmasi veya geleneksel hammadde veya malzemelerden
yapilmis olmasi gibi kosullardan en az birini kanitlanabilir sekilde yerine getirmelidir. Ayrica bu isimlerin en az otuz yildir
surekli olarak kullanildiginin kanitlanmasi gerekmektedir (6769 sayili SMK - Madde 34).

Son yillarda cografi isaretli Grlnlerin gastronomi turizmi Gizerindeki etkisi genis bir literatlir taramasina konu olmustur.
Bu calismalar cografi isaretli Griinlerin hem destinasyon pazarlamasi hem de yerel ekonomilerin gelisimi agisindan nasil
onemli bir rol oynadigini géstermektedir. Bu ¢alismanin bulgulari ve literatire katkisi asagida detaylandirilmistir.

Cografiisaret tirlinlerinin turistlerin destinasyon tercihlerinde 6nemli bir motivasyon kaynagi oldugunu gosteren bir dizi
arastirma bulunmaktadir. Telfer ve Wall (1996), yerel yiyeceklerin turistik destinasyonlarin kiiltiirel bir bileseni olarak
one ciktigini ve bu Uriinlerin turistlerin destinasyona iliskin beklentilerini sekillendirdigini savunmaktadir. Turistlerin
cografi isaretli Grtnler araciligiyla yerel kiltiiri daha otantik bir sekilde deneyimleme arzusu gastronomi turizmi igin
onemli bir itici gli¢ haline gelmistir. Benzer sekilde Hall ve Mitchell (2001) calismasinda gastronomi turizmi ve cografi
isaretli Grtnlerin destinasyon pazarlamasi lizerinde olumlu bir etkisi oldugunu tespit etmistir. Bu ¢alisma cografi isaretli
Urlinlerin bolgenin kultlirel ve tarihi baglamiyla iliskilendirilerek pazarlanmasinin turist cekme potansiyelini artirdigini
One slirmektedir. Meral (2013) calismasinda degisen tiketim aliskanliklarinin bir sonucu olarak tiketicilerin yerel
Urlnlere yénelimini ve bu Grlinlere yonelik satin alma kararlarini etkileyen faktérleri incelemektedir. Cografi isaretlerin
yasal slreci diinyadan ve Tirkiye'den orneklerle incelenmis ve Gemlik zeytini 6rnegi lzerinden degerlendirilmistir.
Calismada tlketicilerin agirhkli olarak trinlerin saglkli ve taze olmasina dikkat ettikleri glivenli olmayan gidalari ise son
kullanma tarihi gegmis veya i1sinlanmis olarak tanimladiklari tespit edilmistir. Ayrica tiiketicilerin %76,3'tinlin cografi
isaret hakkinda bilgi sahibi olmadigl ancak bilgilendirildikten sonra %97,4'ln{in cografi isaretli Grlnleri tercih ettigi
tespit edilmistir. Cografi isaret logosunun 6nemi vurgulanmis ve bu logonun (riinlerin tlketiciler nezdinde daha
inandirici olmasinda etkili oldugu tespit edilmistir. Sahin ve Unver’in (2015) istanbul'daki seyahat acenteleriyle
yaptiklari calismada Osmanli mutfagi ve Turk mutfaginin sehrin pazarlama faaliyetlerinde turist cekmek icin 6Gnemli bir
faktor olarak degerlendirilebilecegini ortaya koymustur. Calisma, istanbul'un zengin mutfak kiiltiiriiniin yerli ve yabanci
turistleri cekme potansiyeline sahip oldugunu vurgulamaktadir. Bu agidan bakildiginda, istanbul'un gastronomik
cesitliliginin turizmdeki roli ve degeri vurgulanmaktadir. Apak ve Glirbiliz (2018) yerli turistlerin yerel gida Urlnlerine
olan ilgisini arastirmislardir. Calismanin sonuglarina gore yerel gida Grlinleri dogal, saglikh ve otantik bir lezzet deneyimi
sundugu icin yerli turistler arasinda tercih edilmektedir. Bu Urinlerin yerel kiiltlir ve geleneklerle butinlestiriimesi
turistler icin essiz bir deneyim saglama potansiyeline sahiptir. Calismanin sonuglarina gore yerel gida trinlerinin yerel
turistler icin 6nemli bir satin alma motivatéri oldugunu ve bu Uriinlerin turistik destinasyonlarin cekiciligini
artirabilecegini ortaya koymaktadir. Okumus ve Cetin (2018) istanbul'un potansiyel bir gida destinasyonu olarak
tanitilmasi icin firsatlari ve bu potansiyelin nasil kullanilabilecegini arastirmaktadir. Calismada istanbul'un kiiresel ve
yerel mutfak agisindan zengin bir mirasa sahip oldugunu ancak bu zenginligin yeterince tanitilmadigi belirlenmistir.
Keskin'in (2019) Balikesir ilinde cografi isaretli yoresel gidalarin bir turizm destinasyonunun pazarlanmasina etkilerini
inceledigi yuksek lisans ¢alismasinda katilimcilarin %56,3'G cografi isaretli Grlinlerin bir bélgenin turizm destinasyonu
olarak taniimina katki saglayacagini belirtmistir. Ayrica katihmcilarin %43,5'i konakladiklari otelde sunulan yiyeceklerde
cografi isaretli Grlnlerin bulunmasinin bu oteli tercih etme nedeni oldugunu ve bu 6zelligi nedeniyle oteli yakinlarina
tavsiye edeceklerini dile getirmislerdir. Cebeci ve Sen'in (2020) calismasinda Giresun'da sevilerek yenilen ve sehir
disindan gelen ziyaretcilerin de ilgisini ceken Gorele pidesi, cavuslu ekmegi, keser helva ve keser pasta gibi diger yerel
gastronomik Urlinler arasinda Gorele dondurmasinin da yer aldigi belirtilmektedir. Calisma sonucunda Gorele
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dondurmasinin orijinal haliyle gelecek nesillere aktarilmasi ve bu Uriinden daha fazla ekonomik fayda saglanmasi icin
farkl projeler gelistirilmesi konusunda yerel yonetimlere 6neriler sunulmustur.

Cografiisaretli Grlnlerin yerel ekonomiye katkisi birgok calismada ele alinmistir. Bowen (2010) cografi isaretli irlinlerin
Uretim ve tiketim aglarini inceledigi calismasinda bu Urinlerin yerel Ureticiler icin katma deger yarattigini ve turizm
sektoriiyle entegrasyonunun yerel ekonomilerin biiyiimesine katkida bulundugunu ortaya koymustur. Ozellikle kirsal
alanlarda bu Grlinlerin turizmle birlestiriimesi bélge icin strdirlebilir bir ekonomik gelir kaynagi saglamaktadir. Parrott
vd., (2002) cografi isaretli Uriinlerin hem vyerel Uretimi destekledigini hem de tliketici taleplerini karsilayarak
destinasyonun pazar cekiciligini artirdigini belirtmektedir. Bu baglamda gastronomi turizmi ve cografi isaretli Grlinlerin
entegrasyonu Ozellikle kirsal alanlarda ekonomik cesitlendirmeyi tesvik etmektedir. Arfini vd. (2011), calismalarinda
Rokfor peynirinin cografi isaret tescili yoluyla korundugunu vurgulamislardir. Calisma ayrica bu peynirin Uretildigi
bolgede istihdam olanaklarini yaklasik %50 oraninda artirdigl sonucuna varilmistir. Kan vd. (2012), ¢alismalarinda
cografi isaretlerin cografi kokenlerinden kaynaklanan bir éneme sahip oldugunu ve bu Urlnlerin 6zellikle yerel
ekonomilerin canlandirilmasi igin nemli bir potansiyele sahip oldugunu dile getirmislerdir. Mercan ve Uziilmez (2014)
tarafindan yapilan calismada Canakkale ilinde tescilli cografi isarete sahip trtinlerin bolge turizminin gelismesindeki
rolli incelenmekte ve bu Urilnlerin turizm Griint olarak nasil degerlendirilebilecegi konusunda ilgili kurum ve kurulus
temsilcilerinin gorisleri alinmaktadir. Calismanin sonuglarina gore Canakkale'deki cografi isaretli Grlnlerin dogru ve
etkin tanitim ve pazarlama stratejileri ile bolge turizminin gelismesinde 6nemli bir ara¢ olarak kullanilabilecegi
yonindeki genel egilimi ortaya koymaktadir. Iskin ve Geng (2020) tarafindan yapilan ¢alismada ise Cakalli Menemeni
gibi geleneksel bir trinilin cografi isaret tescili aldiktan sonra boélge ekonomisine nasil katki sagladigini ve bu Uriiniin
gelecegini nasil glvence altina aldigini tartismaktadir. Calismada vurgulanan 6nemli noktalardan biri Cakalli
Menemeni'nin bulundugu karayolu glizergdhinda yer alan isletmelerin cografi isaretin alinmasindan bu yana yiksek
talep gormesidir. Arastirmacilar bu talebin s6z konusu bolgedeki yerel kaynaklardan saglanan hammaddelerle
karsilanmasindan elde edilen gelirin ekonomik sonuglarina dikkat cekmistir

Cografi isaretli Grinlerin turizmde kullanimi ayni zamanda kiltirel sirdirdlebilirlik agisindan da 6nemlidir. Montanari
ve Staniscia (2009) cografi isaretli Girlinlerin turizme entegre edilmesiyle yerel kiiltiirel mirasin korunmasina ve bu
mirasin sonraki nesillere aktarilmasina yardimci oldugunu ifade etmektedir. llbery ve Kneafsey (2000), ¢calismalarinda
cografi isaretli Urinlerin yerel kimligi gliclendirdigini ve kiltirel mirasin turizm araciligiyla korunmasina katkida
bulundugunu tespit etmislerdir. Bu ¢alisma cografi isaretli Girlinlerin turizm destinasyonlarinin farklilasmasina yardimci
oldugunu ve bu farklilasmanin turistler icin cekici bir unsur olusturdugunu géstermektedir. Durlu Ozkaya vd. (2013)
cografi isaretli Urlnlerin slrdardlebilir gastronomi turizmi (zerinde etkili oldugu sonucuna varmistir. Yoresel
mutfaklarin tanitimi hem turizmi stirdirilebilir kilmakta hem de yoresel gida kiltiirind korumaktadir. Bu durum hem
bolgesel kalkinma hem de kiltiirel mirasin siirdirilebilirligi acisindan 6nem tasimaktadir. Basaran (2016), calismasinda
Gaziantep ve Siirt illerinde kiltirel degerlerin korunmasi ve sirdurilebilirligi acisindan cografi isaret kavraminin
onemine odaklanmaktadir. Arastirma sonucunda cografi isaretli Urlnlerin unutulmaya yilz tutan yerel kiltirel
degerlerin ortaya ¢ikmasinda ve bu degerlerin sirekliliginin saglanmasinda dnemli bir rol oynadigini vurgulamaktadir.
Calismada ayrica yerel Ureticilerin cografi isaretli Grlinlerin maliyetinden ¢ekindigi belirtilmektedir. Ancak cografi isaret
kavramiyla ilgili farkindalgin artmasiyla birlikte Grtinlerde logo kullaniminin artacagi 6ngoritlmektedir. Bu durumun
cografi isaretin yerel Grinlerin tanitimi ve pazarlanmasi agisindan nasil bir avantaj saglayabilecegini gostermektedir.

Bu calismalar cografi isaretli triinlerin gastronomi turizmi tzerindeki etkilerini hem kiresel hem de Tirkiye baglamda
ele almakta ve bu Urinlerin destinasyon pazarlamasi, yerel ekonomi ve kiiltlrel stirdurilebilirlik agisindan énemli bir
rol oynadigini ortaya koymaktadir.

Yozgat ili ve Yemekleri

Yozgat ili zengin dogal kaynaklari, tarihi 6nemi ve cesitli sosyokdltiirel unsurlariyla Anadolu'nun 6nemli yerlesim
merkezlerinden biridir. il Hitit medeniyetinin baskenti Hattusas'a yakinligi ile dikkat cekmekte ve Hattusas ile Kapadokya
bolgesi arasindaki baglanti yollarindan biri lzerindedir. Bu cografi konum tarihi ve kiltirel turizm agisindan Yozgat'i
onemli bir glizergah haline getirmistir (Kervankiran & Kilig, 2014).

Yozgat ilinde zengin bir turistik potansiyel bulunmaktadir. Bu potansiyel hem tarihi ve kiiltirel zenginlikler hem de dogal
gizelliklerle desteklenmektedir. il farkli turizm aktiviteleri ile dikkat cekmektedir. Ozellikle termal turizm, ilin dnemli
turistik cekim merkezlerinden biridir. Sorgun, Sarikaya, Bogazliyan ve Yerkoy ilcelerinde bulunan kaplicalar, hem saglik
turizmi hem de dinlenme amacl ziyaretler i¢in ideal yerlerdir. Bu kaplicalar modern tesislerle donatiimistir ve termal
turizm alaninda 6énemli bir potansiyele sahiptir. Ayrica, Yozgat inang¢ turizmi agisindan da zengin bir destinasyondur.
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Sehirde bulunan Seyhzade Ahmet Efendi Tirbesi, Candir Kimbedi (Sah Sultan Hatun Tirbesi), Cayiralan Cerkezbey
Turbesi gibi tarihi yapilar, ziyaretgiler icin dini ve tarihi 6neme sahip mekéanlar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu yapilar dini
inanclarin yani sira kiltiirel miras acisindan da blyik énem tasimaktadir. Kiltlir turizmi acisindan ise Sarikaya Roma
Hamami, bolgedeki antik déneme ait 6nemli yapilarindan biridir. Bu antik hamam Roma doénemine ait izler tasimakta
ve tarihi zenginligini korumaktadir. Ayrica Yozgat'in dogal glizellikleri de doga-spor turizmiicin ideal alanlar sunmaktadir.
Kazankaya Kanyonu, Camlik Milli Parki ve Cehirlik Lalesi gibi dogal alanlar, dogaseverlerin ilgisini ceken 6nemli yerlerdir.
Yeme-icme turizmi acisindan ise Yozgat'a 6zgli lezzetler arasinda testi kebabi ve parmak ¢érek dne ¢ikmaktadir. Bu yerel
lezzetler, Yozgat'in gastronomik zenginligini ve kiiltiirel kimligini yansitan dnemli 6gelerdir (Yozgat il Kiiltiir ve Turizm
Midarlaga, 2023).

Yozgat zengin bir yemek kiiltlirline sahip olmasina ragmen bircok yoresel yemegi lilke capinda yeterince taninmayan
bir il olarak éne ¢ikmaktadir. Sehir, tarih boyunca Hitit, Frig, Lidya, Galat, Med, Roma ve Bizans imparatorluklari ile
Selcuklular, Beylikler ve Osmanli imparatorlugu’na ev sahipligi yapmistir. Cografi konumu itibariyla kuzeyde Corum,
Amasya ve Tokat; doguda Sivas; glineyde Kayseri, Nevsehir ve Kirsehir; batida ise Kirikkale illeri ile ¢evrilidir. Bu cografi
konum, Yozgat'in mutfak kiltliriine zenginlik katmistir. Yozgat'in sehir merkezinde ve yoresinde birbirinden cesitli ve
lezzetli yemekler yapilmaktadir. Yozgat'a 6zgli yemekler arasinda arabasi, testi kebabi ve tandir kebabi 6ne ¢ikmaktadir.
Koktirk (2017) tarafindan belirtildigine gore Yozgat mutfaginda “madimak yemegi, yozgat mantisi, helle corbasi,
duglrclik corbasi, bulama ¢orbasi, parmak ¢orek, omag, gebol, bezdirme, cullama, cigdem pilavi, Yozgat boregi, sakala
sarkan corbasi, pezzik cacigl, mayali bazlama” gibi bircok yoresel yemek bulunmaktadir. Bu yemekler genellikle yoresel
malzemeler ve yontemlerle hazirlanmakta olup, Yozgat'in tarihi ve cografi 6zelliklerini yansitan birer kiltlirel miras
olarak kabul edilmektedir. Ancak bu zenginlik ve ¢esitlilik ulusal diizeyde yeterince tanitilmamis ve bilinmemektedir, bu
da Yozgat mutfaginin potansiyelini daha genis kitlelere duyurmak icin 6Gnemli bir firsat olarak goériilmektedir.

Madimak Yemegi: Madimak Yemegi Yozgat ve cevresinde yaygin olarak tliketilen bir yemektir. Temel malzemesi
madimak otudur, bu ot yérede dogal olarak yetismektedir ve geleneksel olarak toplanip kullaniimaktadir. Yemek
genellikle tereyagi, salca ve pastirma ile birlikte kavrulur. Bu islem, yemege zengin bir lezzet katarken ayni zamanda
pastirmanin kendine 6zgli aromasini da yemege gecirmeyi amaclar. Kavrulma isleminden sonra dogranmis madimak
otu eklenir ve yaklasik 15 dakika pisirilir. Bu slirecte madimak otunun kendine 6zgii acimsi tadi ve besleyici 6zellikleri
yemege gecer. Servis edilmeden 6nce lzerine sarimsakli yogurt ve istege gore sos dokilerek sunulur. Madimak Yemegi,
yoresel bir lezzet olarak hem besleyici degeri hem de dogal malzemelerle yapilan saglikli bir secenek olmasiyla 6n plana
¢itkmaktadir (GullG vd, 2017)

Yozgat Mantisi: Yozgat Mantisi geleneksel manti tariflerinden farkl olarak i¢ harcinda kiyma yerine patates kullanilan
bir manti ¢esididir. Hazirlik slireci patateslerin haslanmasi ve ardindan baharatlarla karistirilarak ezilmesiyle baslar. Bu
ic harg lGicgen seklinde kesilen ince hamur parcalarina konularak muska seklinde kapatilir. Mantilar haslandiktan sonra
sarimsakli yogurt ve sos ile birlikte servis edilir. Yozgat Mantisi, patatesin kiyma yerine kullaniimasiyla hem daha hafif
bir manti ¢esidi olarak 6ne ¢ikar hem de yéresel malzemelerin kullanimiyla Yozgat mutfaginin 6zgiin tatlarindan birini
sunmaktadir.

Helle Corbasi: Helle Corbasi Yozgat mutfaginin énemli bir ¢orba ¢esididir ve ana malzemesi mercimektir. Corbanin
hazirlanisinda mercimek 6ncelikle haslanir. Ayri bir tencerede un kavrulur ve soguyunca Uzerine soguk su eklenerek
inceltilir. Bu unlu su, kaynamakta olan mercimek corbasina katilir ve ¢orba koyu bir kivam alana kadar karistirilir. Ayri
bir tavada ince kiyilmis sogan tereyaginda pembelestirilir, Gzerine pul biber eklenerek atesten alinir ve kaynamakta olan
corbaya eklenir. Sarimsakli yogurtla birlikte servis edilir. Helle Corbasi, hem besleyici 6zellikleri hem de lezzetiyle Yozgat
mutfaginin 6nemli bir pargasidir ve genellikle kis aylarinda sicak olarak tercih edilmektedir (Bucak, 2017).

Bulama Corbasi: Bulama Corbasi Yozgat mutfaginin 6nemli bir corba cesididir. Ana malzemeleri arasinda nohut, yarma
ve yogurt bulunur. Nohut ve yarma, ¢orbanin kivamini ve dokusunu belirleyen unsurlardir. Yogurt ise corbanin mayhos
bir tat kazanmasini saglar. Yozgat'in iklim kosullarina uygun olarak kis aylarinda sikca tliketilen bu corba, yoresel
sofralarda geleneksel olarak yerini almistir. Besleyici 6zellikleriyle 6n plana c¢cikan Bulama Corbasi, ayni zamanda
serinletici ve doyurucu bir 6giin olarak degerlendirilmektedir (Celik, Aksoy & Durlu Ozkaya, 2017).

Gebol: Gebol, Yozgat mutfaginin yoresel tatlarindan biridir ve genellikle kdylerde ve evlerde yapilan bir yiyecektir. Ana
malzemeleri un, tuz, su ve tereyagidir. Gebol, pisirilirken karistirilarak katilasana kadar pisirilir ve ardindan yayvan bir
kaba konularak sogumaya birakilir. Servis edilirken genellikle pekmezli ve tereyagli sos ile sunulur. Bu yemek, Yozgat
mutfaginin basit ancak doyurucu ve lezzetli tariflerinden biridir(Celik, Aksoy & Durlu Ozkaya, 2017).
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Bezdirme: Bezdirme Yozgat mutfaginin etli yemekleri arasinda dnemli bir yere sahiptir. Bulgur ve kiyma ile hazirlanan
kofteler, cesitli baharatlarla zenginlestirilir ve ardindan kizartilarak servis edilir. Kiyma yerine bazen farkl i¢ harclar da
kullanilabilir. Bezdirme, genellikle sicak olarak servis edilir ve yoresel bir lezzet olarak bilinmektedir (Celik, Aksoy &
Durlu Ozkaya, 2017)

Cullama: Cullama, Yozgat mutfaginin unutulmaz lezzetlerinden biridir ve patlicanin 6nemli oldugu bir tarif olarak 6ne
cikar. Patlicanlar 6nce yumurtaya batirilir ve ardindan kizartilir. Hazirlanan kiymali harg patlicanlarin igcine doldurularak
pisirilir ve lizerine sos gezdirilerek servis edilir. Cullama, yoresel malzemelerin kullanimi ve lezzet kombinasyonuyla
bilinmektedir (Simsek & Yilmaz, 2015).

Cigdem Pilavi: Cigdem Pilavi Yozgat'in dogal ve toplumsal yasamini yansitan 6nemli bir yemektir. Baharin mijdecisi olan
Cigdem Senligi'nde yapilan bu pilav kdylerde topluluklar arasinda birlik ve dayanismayi simgeleyen bir etkinliktir.
Toplanan cigdem cicekleriyle yapilan pilav, genellikle kdy halkina ve ziyaretcilere ikram edilmektedir (Diker, Yildirim &
Stinnetcioglu, 2017).

Pezzik Cacigi: Pezzik Cacigl pancar, bulgur, sogan, yag ve salca kullanilarak hazirlanan bir salata ¢esididir. Sarimsakh
yogurtla birlikte servis edilir ve yoresel sofralarin vazgecilmezlerinden biridir. Pancarin dogal rengiyle gorsel olarak da
dikkat cekmektedir (Bucak, 2017).

Yozgat Boregi: Yozgat Boregi ic harcinda sogan, pastirma, ispanak ve baharatlarin kullanildig bir borek cesididir. Yufka
acilarak i¢c har¢ konulur ve bohga seklinde katlanarak firinda veya yagda kizartilarak pisirilir. Yozgat mutfaginin
zenginligini ve cesitliligini yansitan bir tariftir (Bucak, 2017).

Sulu Kéfte: Sulu Kofte, bulgur ve kiyma ile yapilan etli bir yemektir. Kéfteler su icinde pisirilir ve lizerine salc¢a ve soganla
tatlandirilmis sos eklenir. Yozgat'in soguk kis gtinlerinde siklikla tercih edilen bir corba benzeri yemektir (Bucak, 2017).

Sakala Sarkan Corbasi: Sakala Sarkan Corbasi, eriste ve mercimek kullanilarak yapilan bir corba cesididir. Sogan, kiyma
ve salca ile tatlandirilan su icinde pisirilen eriste ve mercimek, yoresel bir lezzet ve besleyici bir 6gln olarak
degerlendirilmektedir (Bucak, 2017).

Capcup Manti: Geleneksel manti tariflerinden farkl olarak Capcup manti ¢capcup eristeleriyle yapilir. Bu 6zglin eriste
tlri Yozgat mutfaginin karakteristik ozelliklerinden biridir. Uzerine bol yogurt ve kizdirilmis yag dokiilerek servis
edilmesi, yoresel lezzetin tamamlayici unsurlari arasindadir. Capcup mantinin sunumu ve malzeme sec¢imi, Yozgat
mutfaginin yoresel zenginligini ve geleneksel yemek kiltlriini yansitmaktadir (Diker, Yildirim & Siinnetcioglu, 2017)

incir Uyutmasi: incir Uyutmasi Yozgat'in tatlilari arasinda 6zel bir yere sahiptir ve hazirlanmasi zahmetli bir siireg
gerektirir. Mayalanma gibi uzun bir slirecin sonucunda ortaya ¢ikan bu tatli, yoresel mutfakta marifet isteyen ve 6zen
gosterilen tatlilar arasinda yer alir. Evde yapip paylasmanin keyifli oldugu vurgulanarak, hem lezzet hem de sosyal bir
etkinlik olarak 6nemlidir(Diker, Yildirim & Sinnetgioglu, 2017).

Kabak Taslama: Yozgat mutfaginin geleneksel yemeklerinden biri olan Kabak Taslama kabaklarin esit parcalara bolinp
sa¢ agzi agzina gelecek sekilde iclerine konulduktan sonra (¢ ayakli bir sag tzerine yerlestirilerek hafif ateste pisirilir. Bu
pisirme slirecinde mese odunu tercih edilir ve kabaklarin kokusu ve kavrulma durumuyla pisip pismedigi anlasilir.
Kabaklar sa¢ hafif aralanip kabuktan ayrildiginda pistigi belirtilir. Dinlendirildikten sonra yenilebilir. Bu yontem hem
kabaklarin dogal lezzetini korur hem de yoresel bir pisirme teknigini yansitmaktadir (Bucak, 2017)

Yarma Asi: Yarma, diri bugdayin doviilmesiyle elde edilen bir tahil Griinlidir. Yarma Asi ise bu yarma bugdayinin kazanda
kaynatilarak sizilmesi ve ardindan yagl et suyu ile servise hazir hale getirilmesidir. Yarma Asi'nin hazirlanisi farkh
bolgelerde cesitlilik gosterebilir; bazi yorelerde tereyaginda kavrulmus sogan ve salcanin su ile karistirilmasiyla yarma
ve kuru fasulyenin eklenmesiyle pisirilir. Bu yemek yoresel malzemelerin kullanimi ve pisirme yontemleriyle Yozgat
mutfaginin karakteristik 6zelliklerini yansitmaktadir (Diker, Yildirim & Siinnetcioglu, 2017)

Katikl Corba: Bu corba yoresel deyimiyle "agpakla" yani kuru fasulye ve yarma ile hazirlanir. Kuru fasulye ve yarma ayri
kaplarda haslanir. Yogurt 6zlestirilir ve 6nce yarma ile karistirilir, ardindan bu karisim haslanmis kuru fasulyenin icine
katilir. Son olarak yaklasik 5 dakika daha kaynatilarak servis edilir. Bu corba, yoresel malzemelerin ve pisirme
yontemlerinin 6zgilin bir kombinasyonunu sunmaktadir (Diker, Yildirirm & Stnnetgioglu, 2017).

Sini (Omac): 8 adet bezeden yogrularak yufka seklinde acilan bir borek ¢esididir. Hazirlanirken ilk olarak, 4 adet yufka
Ust Uste konularak aralarina eritilmis tereyagi strilir ve tepsiye yerlestirilir. Kurutulmus yufka ekmekleri ufalanarak
tereyaginda hafifce karistiriir ve bu karisima yumurta eklenerek "omacg" adi verilen i¢ hazirlanir. Omag, tepsiye
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yerlestirilen diger 4 yufkanin lizerine yayilir. Kalan yufkalar da aralarina tereyag siiriilerek tepsiye yerlestirilir. Uzerine
sut eklenerek tepsi firinda sti kizarana kadar pisirilir. Firindan gikarildiktan sonra kurumasini 6nlemek igin Gstline ince
bir yufka daha serilir, dilimlenerek servis edilmektedir. (Diker, Yildirim & Siinnetgioglu, 2017).

Ekmek Asi: Yufka ekmegi ufalanarak genis bir tavada su ile yumusatilir ve ardindan hafif kizarana kadar ocakta pisirilir.
Son asamada ise ayri bir tavada kizdiriimis tereyagi eklenerek pekmezle tatlandirilarak servis edilmektedir (Diker,
Yildirim & Stinnetgioglu, 2017).

Yoresel yemeklerin bazilari;

HeII Corbasi (Gorsel 4) Bulama Corbasi ( Gorsel 5) Cigdem Pilavi(Gorsel 6)

YONTEM

Bu calisma Yozgat ilinin cografi isaretli Grinlerini ele alan bir derleme galismasidir. Yozgat ilindeki cografi isaretli
Uranlerle ilgili veriler, Turk Patent ve Marka Kurumu (Turk Patent Enstitlisi) web sitesinde yer alan cografi isaretler
boliminden toplanmistir (Tirk Patent Enstitiisli, 2023). Verilere 10.07.2023-23.12.2023 tarihleri arasinda erisilmistir
ve bu siirecte Tirk Patent Enstitlsi tarafindan belirtilen cografi isaretli Grinlerle sinirlidir. Calismada kullanilan yéntem
betimsel analizdir. Betimsel analiz gorlismeler, gozlemler ve dokiman incelemeleri gibi yontemlerle elde edilen
verilerin diizenlenmesi ve yorumlanarak okuyucuya sunulmasidir (Yildinm & Simsek, 2018). Yozgat ilindeki cografi
isaretli Urlinlerin betimsel analizi ile bu Grinlerin 6zellikleri, Gretim yontemleri, cografi kdkenleri ve kiltiirel dnemleri
gibi konular incelenmis ve derlenmistir. Sonug olarak bu calisma Yozgat'in cografi isaretli trtnlerini belgelemek ve
tanitmak amaciyla yapilan kapsamli bir derleme sunmaktadir. Ancak analiz stireci sinirh erisim tarihleri icindeki verilere
dayanmaktadir.

Yozgat'in gastronomi turizmi potansiyeli ve 6neminin yeterince bilinmedigi sorununu ele alan bu c¢alismanin temel
amaci, Yozgat'in cografi isaretli Urlinlerini gastronomi turizmi agisindan incelemektir. Yozgat'in cografi isaretli
Urdnlerinin taninmasi, sehrin marka ve imajinin gliclenmesine katki saglayabilecegi ve gastronomi turizminde
poplilerlik kazanabilecegi diisinilmektedir. Dolayisiyla calismanin 6nemi Yozgat'in bu potansiyelini ortaya ¢ikarmak ve
tanitmak yoluyla gastronomi turizminde daha etkin bir rol oynamasina yardimci olmasidir. Calisma ayrica hem
akademik literatire katki saglamakta hem de arastirmacilar igin referans bir kaynak olusturmaktadir. Cografi isaretlerin
gastronomi turizmi agisindan 6nemine vurgu yaparak bu konuda mevcut bilgi eksikliklerini gidermeyi amacglamaktadir.
Ancak calismanin teorik bilgilerle sinirli oldugu ve daha fazla pratik uygulama ve saha calismasi gerektigi de
belirtiimektedir. Bu baglamda Yozgat'in cografi isaretli Griinlerinin potansiyelini degerlendirmek igin ileriye donik
¢alismalarin tesvik edilmesi gerektigi vurgulanmaktadir.
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BULGULAR

Bu calismanin yapildigi tarihte Yozgat bélgesinden 8 iiriin Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan tescil edilmistir. ilgili
tespitlerden hareketle Yozgat ilinde cografi isaretli olan 8 tirtin bulunmaktadir Bunlar Yozgat Arabasisi, Yozgat Parmak
Coregi, Yozgat Tandir Kebabi, Yozgat Canak Peyniri, Yozgat Aydincik Bagriblitlin Kavunu, Sorgun Yaglisi, Akdagmadeni
Salebi ve Yozgat Desti Kebabi olarak siralanabilir. Ayrica, 11.04.2023 tarihinde Doruk Yogurdu ve 02.11.2023 tarihinde
Yozgat Sultani Yesil Mercimek Urlnleri icin de cografi isaret basvurulari yapilmistir. Bu basvurularla ilgili sirecler devam
etmektedir ve bu Urlinlerin de benzer sekilde cografi bir kimlige sahip olmasi hedeflenmektedir. Cografi isaret almis
Urlinlere iliskin bilgiler Tablo 1'de yer almaktadir.

Tablo 1. Yozgat’a Ait Tescillenmis Uriinler

Cografi Isaretin Adi Basvuru Tarihi Tescil Tescil Tarihi Turd Uriin grubu
Numarasi
Yozgat Arabasisi 14.03.2011 178 27.12.2013 Mahreg isareti Yemekler ve ¢orbalar
. - . Firincihk ve pastacihk mamulleri,

Yozgat Parmak Coregi 14.03.2011 179 27.12.2013 Mahreg Isareti N
hamur isleri, tathlar

Yozgat Tandir Kebabi 24.03.2017 265 07.12.2017 Mahreg isareti Yemekler ve ¢orbalar

Yozgat Canak Peyniri 14.03.2011 281 18.12.2017 Mahreg isareti Peynirler

Yozgat Aydinck | 14 032019 524 25.08.2020 | Mense Adi Islenmis ve islenmemis meyve ve

Bagributin Kavunu sebzeler ile mantarlar

Sorgun Yaglisi 15.01.2020 672 12.02.2021 | Mahrec isareti Finnalik ve pastacilik - mamulleri,
hamur isleri, tathlar

Akdagmadeni Salebi 06.03.2020 889 16.09.2021 Mengse Adi Diger Urinler

Yozgat Desti Kebab 07.10.2022 1471 19.09.2023 Mahreg isareti Yemekler ve ¢orbalar

Tablo 1’e gore Yozgat yoresine ait cografi isaretli Uriinlerden altisi "mahrec isareti" olarak tescillenmis, diger ikisi ise
"mense adi" ile kayithidir. Bu Grtinler farkl kategorilere ayrilmaktir: 2 tanesi unlu mamuller grubunda, 3 tanesi yemekler
ve corbalar grubunda, 1 tanesi meyve ve sebzeler grubunda, 1 tanesi peynirler grubunda ve 1 tanesi diger Grlnler
grubunda yer almaktadir. Yozgat Arabasi ve Yozgat Parmak Coregi, 2013 yilinda ilk tescillenen trinler olup, daha sonra
Yozgat Tandir Kebabi ve Yozgat Canak Peyniri (2017), Yozgat Aydincik Bagribltin Kavunu (2020), Sorgun Yaglisi ve
Akdagmadeni Salebi (2021), Yozgat Desti Kebabi (2023) gibi Grinler de cografi isaret almistir. Bu tescillenmis Grlinler
Yozgat'in kiltiirel ve cografi 6zelliklerini yansitan 6nemli miras unsurlari olarak kabul edilmektedir.

Yozgat'in cografi olarak tanimlanmis Uriinlerinin tanimlayici ve karakteristik 6zellikleri asagida siralanmistr.

e Yozgat Arabasi Corbasi: Arabasi corbasi Yozgat mutfaginin en 6zel ve taninmis yemeklerinden biridir. Bu ¢orba,
kendine 6zgii yapisiyla diger corbalar arasindan siyrilarak 6ne cikar. Ozellikle kis aylarinda tercih edilen Arabast,
sicak ve doyurucu bir 6glin olarak bilinir. Arabasi corbasinin en dikkat ¢eken o6zelliklerinden biri icindeki
hamurun ¢orbanin bir parcasi olarak yenmesidir. Bu, ¢orba kiiltiriinde nadir gorilen bir uygulamadir ve ¢corba
ile hamurun birlikte tiketilmesiyle 6zgiin bir lezzet elde edilir. Adinin kokeniyle ilgili olarak "Arabasi" terimi,
0gln arasinda yenildigi icin "ara as!" olarak adlandirilmis ve zamanla "Arabasi" seklinde evrilmistir. Bu terimin
Araplarlailiskilendirilmesi dogru degildir; ¢clinki ¢orbanin kékeni Turk mutfagina dayanmaktadir. Hikayeye gore
Arabasi corbasini ilk kez hazirlayan usta olarak Tirkmen Murtaza ismi gecmektedir, bu da yemegin yerel
kiltirdeki kokli yerini vurgular. Arabasi corbasinin hazirlanisi, unun soguk suyla karistirilmasiyla baslar ve
bulamacg kivamina gelene kadar karistirilir. Kaynayan suya eklenerek surekli karistirilarak pisirilir. Ayri bir sos
hazirlanarak icine didiklenmis tavuk veya hindi eti eklenir ve bir siire kaynatilir. Soguyan hamur, corba ile birlikte
servis edilir ve bu 6zglin sunum Yozgat mutfaginin énemli bir lezzeti olarak degerlendirilir. Arabasi ¢orbasi,
sadece lezzetiyle degil, ayni zamanda kiiltlrel ve tarihsel baglamiyla da Yozgat mutfaginin zenginligini ve
cesitliligini yansitan bir 6érnektir. Bu ¢corbanin tarifi ve sunumu yoéresel yemeklerin kiltlrel mirasimiz icindeki
6nemini vurgular ve geleneksel Turk mutfagina olan katkisini ortaya koyar (Canbolat vd., 2017)

e Parmak Corek: Parmak ¢orek Yozgat mutfaginin 6nemli bir simgesi ve geleneksel bir lezzetidir. Bu ¢oregin
yapiminda kullanilan eksi maya, ona 6zglin tat ve dokuyu kazandiran 6énemli bir unsurdur. Eksi mayanin
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hazirlanisi sirke, yumurta sarisi ve suyun karisimiyla baslar ve bu karisimin ilik bir ortamda belirli bir siire
fermantasyona birakilmasiyla tamamlanir. Bu siirecte sirkenin amaci hamur igindeki bakterileri harekete
gecirerek mayalanmayi saglamak ve hamurun eksimsi bir tat kazanmasina yardimci olmaktadir. Yumurta
sarisinin eklenmesi ise mayanin beslenmesini ve olgunlasmasini tesvik etmektedir. Eksi maya elde edildikten
sonra bu maya 50 kg un icin belirli bir oranda kullanilarak parmak ¢orek Gretiminde kullanilir. Eksi mayanin
kullanilmasiyla elde edilen ¢orek gozenekli bir yapiya sahip olup, uzun siire tazeligini koruyabilme 6zelligi
gosterir. Bu da onu kis aylarinin vazgecilmez atistirmaliklarindan biri yapar. Eksi mayanin saglik agisindan da
cesitli faydalari bulunmaktadir. Fermente edilmis gidalarin sindirim sistemine olan faydalari bilinmektedir; bu
nedenle eksi mayali Grlinler sindirimi kolaylastirabilir ve bagirsak saghgini destekleyebilir. Ayrica eksi maya ile
yapilan gidalarin vitamin ve mineral icerigi, geleneksel mayali Grlinlere gére daha zengin olabilir. Parmak ¢orek
Yozgat kiltlriinde sadece bir atistirmalik olarak degil, ayni zamanda bir gurur ve baglilik semboli olarak da
degerlendirilir. Yozgatlilar i¢in sehirlerine 6zgl bu lezzet misafirlere ikram edilen ve sevdikleriyle paylasilan
anlamli bir hediye niteligindedir. Bu baglamda, parmak ¢oregin hem geleneksel hem de kiltiirel bir miras olarak
6nemli bir konuma sahip oldugu sdylenebilir (Canbolat vd., 2017).

Yozgat Canak Peyniri: Yozgat Canak Peyniri Yozgat iline 6zgii ve geleneksel bir peynir cesididir. Uretim siireci
yerel hayvancilik Urinleri ve dogal malzemelerle yapilan 6zel bir yontemle gerceklestirilir. Peynirin adi,
Uretiminde kullanilan toprak canaklardan gelir; peynir bu ¢canaklara basilarak olgunlastirilir ve bu siire¢ peynire
kendine 0zgli bir lezzet kazandirir. Peynir yapiminda kullanilan sitler, Yozgat'in dogal bitki 6rtlsi ve su
kaynaklariyla beslenen koyun, keci ve ineklerden elde edilir. Sttler elle sagildiktan sonra bez torbalardan
stzilerek peynir yapim kaplarina alinir. Stit isiilmadan 6nce ev yapimi maya ile mayalanir. Mayalama sicakligi
32-35°C arasinda kontrol edilir ve sitler mayalanma kabinda karistirilarak mayalanma islemi gerceklestirilir.
Mayalanma sonrasi olusan pihti, 6zel bez torbalarda siiziilerek suyunun iyice akmasi saglanir. Daha sonra ham
peynir tuzlanip dizgiin sekilde taslarla baski uygulanarak daha fazla suyunun siziilmesi saglanir. Bu islem,
peynirin yogun ve kompakt bir yapi kazanmasini saglar. Tuzlanan peynir, topraktan yapilan canaklara sikica
basilir ve agzi tuzlanarak kapatilir. Canaklar kum icinde gémilerek belirli bir stre olgunlastirilir. Olgunlasma
sireci, serin ve hafif nemli ortamlarda yaklasik 4 ay boyunca devam eder. Peynirin mayasi da 6zel bir sekilde
hazirlanir; gevis getiren hayvanlarin sirdenlerinden elde edilir. Sirdenler, temizlendikten sonra tuzlanir,
kurutulur ve ardindan belirli bir siire bekletilerek maya haline getirilir. Bu maya, peynirin fermente olmasini
saglayarak karakteristik lezzetini olusturmaktadir (Sengl, Turkay & Yilmaz, 2017).

Yozgat Tandir Kebabi: Yozgat Tandir Kebabi kendine 6zgl liretim yontemleri ve kullanilan malzemeler ile diger
kebap tirlerinden ayrilan bir lezzet sunmaktadir. Bu kebap tiirlini digerlerinden farkl kilan en belirgin 6zellik,
kullanilan etin Bozok yaylasinda dogal ortamda yetistirilen toklu kuzulardan elde edilmesidir. Toklu kuzu dogal
besinlerle beslenmis olup etin lezzet ve dokusuna 6nemli bir katki saglar. Uretim siirecinde kullanilan 6zel tandir
ocaklari da bu kebabi benzersiz kilan unsurlardan biridir. Tandir ocagi, ates tuglasi ve tuz-kum karisimi ile
yapilarak 6zel bir yapiya sahiptir. Ocagin ortasinda uzun demir bulunur ve her iki tarafinda ates yanar. Bu
tasarim etin esit sekilde pismesini ve lezzetini korumasini saglar. Ayrica, ocagin alt orta kisminda bulunan tava,
etten akan yagin birikmesine ve sonrasinda kullanilan ekmeklerin yaglanmasina olanak tanir, bu da tadin
zenginlesmesine katki saglar. Tandir Kebabi'nin yapilisi da 6zenle belirlenmistir. Kuzu eti dncelikle buylik
parcalara béliiniir ve tuzlanarak buzdolabinda dinlendirilir. Onceden hazirlanan ézel tandirda mese odunlari ile
olusturulan ateste pisirilir. Etin tandirda bigakla delinmesi ve yeniden pisirilmesi, etin i¢ kisimlarinin da homojen
sekilde pismesini saglar. Son asamada, et dilimlenerek cesitli garnitiirlerle (domates, biber, sogan, maydanoz)
servis edilir. Bu tretim siireci ve malzeme secimi Yozgat Tandir Kebabi'nin benzersiz lezzetini ve kalitesini ortaya
koymaktadir. Geleneksel yontemlerle yapilan bu kebap, yoresel lezzetler arasinda énemli bir yere sahiptir ve
kiltdrel mirasin bir parcasi olarak kabul edilir (Turk Patent Enstitiis(i, 2023a).

Yozgat Aydincik Bagribitin Kavunu: Yozgat Aydincik Bagribltlin Kavunu botanik ozellikleri ve meyve
dzellikleriyle diger kavun tiirlerinden belirgin sekilde ayrisan bir cesittir. Oncelikle meyvenin cekirdek evi toplu
halde bulunmasi ve plesentaya sikica bagl olmasi, tlirlin genetik yapisinin ve meyvenin gelisim sirecinin
0zgUnlUglinl vurgular. Meyve kabugunun dilimli ve sari olmasi, dis gériinimni diger kavunlardan ayiran bir
oOzelliktir. Kavunun meyve eti turuncu renkte ve kokulu olmasi, tat ve kokusunda diger tirlerden farkh bir
deneyim sunar. Az sulu meyve eti ve ince kabuklu yapisi, tiiketim sirasinda farklh bir doku ve lezzet sunar. Yaprak
sapinin uzun ve tlyli olmasi, bitkinin bliylime 6zelliklerine isaret ederken, gévde yapisinin tiiyll, ince ve otsu
olmasi da bitkinin fiziksel 6zelliklerini tanimlar. Halk arasinda "yer muzu" olarak bilinmesi, bu kavunun
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karakteristik tat, kokuya ve doku 6zelliklerine dayanan 6zel bir kimligi oldugunu gosterir. Dilimleri tek tek
kesilerek ortasi bitin birakilip servis edilmesi, bu ¢esidin sunum seklini belirler ve ismini aldigi pratik bir
uygulamadir (Turk Patent Enstitiis, 2023b).

Sorgun Yaglisi: Sorgun Yaglhsi'nin iretim siireci ve icerigi Yozgat mutfaginin 6nemli bir lezzeti olarak dikkat
cekmektedir. Bu yiyecek 6zel bir hazirlik siireci gerektiren ve belirli tekniklerin dikkatlice uygulandigi bir hamur
isidir. Uretiminde kullanilan unun, gluten oraninin yiiksek olmasi dnemlidir. Yiiksek gluten icerigi, hamurun
daha iyi mayalanmasini saglayarak elastik bir yapi elde edilmesine yardimci olur. Tip 550 veya tip 650 olarak
siniflandirilan unlar, bu 6zellikleri ile tercih edilir. Hamurun hazirlanmasinda suyun sicakligi mevsimsel olarak
ayarlanir; kis aylarinda 1lik, yaz aylarinda ise soguk su kullanilir. Bu mayalanma siirecini kontrol altinda tutmayi
ve istenen kivami elde etmeyi saglar. Mayalanma icin ise hem hazir ekmek mayasi hem de bir dnceki liretimden
ayrilan eksi maya kullanilir. Bu kombinasyon, hamurun gelisimi ve lezzeti icin dnemlidir. Yag icerigi yiksek olan
bitkisel margarin veya tercihen tereyagi, hamurun elastik yapisini ve son Uriindeki lezzeti etkiler. Yag miktari,
hamurun miktarina gore dikkatlice ayarlanir ve ustalar tarafindan titizlikle kontrol edilir. Elde edilen hamur,
dinlenme siirecinden sonra 6zel tekniklerle acilir ve katlanir. En az 7 kat olusturulmasi, yagh hamurun dokusunu
zenginlestirir ve pisirme sonucunda daha lezzetli bir trilin elde edilmesini saglar. Pisirme dncesi yumurta sarisi
surilerek ve catalla cizilerek, hamurun kabarmasinin 6nlenmesi ve daha iyi pismesi saglanir. Son olarak Sorgun
Yaghsi tas tabanli firinlarda ve odun atesiyle pisirilir. Bu, geleneksel pisirme yontemlerinin kullaniimasiyla
lezzetin ve dokunun korunmasini saglar. Oda sicakliginda bir giinlik raf Gmriine sahip olan Sorgun Yaglisi, taze
olarak tiiketilmelidir (Tuirk Patent Enstitlisi, 2023c).

Akdagmadeni Salebi: Salep 6zellikle Akdagmadeni ilcesine bagli Ozer Kéyii gibi orman kdylerinde yetisen ve
bolge ekonomisine 6nemli katki saglayan bir bitki olarak 6ne ¢cikmaktadir. Her yil mayis ve haziran aylarinda
toplanan salep, yore halki icin ek gelir kaynagi olusturmaktadir. Ali Atak gibi yerel halk, glinde yaklasik 1 kilo
salep toplamakta ve haftada 5-6 kilo civarinda salep elde etmektedir. Bu salebi ilce merkezine getirerek
tliccarlara satan Atak, kilosunu 15 TL gibi bir fiyattan tiiccara sathigini belirtmektedir. Elde ettigi gelirle evinin
ihtiyaclarini karsiladigini ifade etmektedir. Akdagmadeni ilgesi, 6zellikle Ozer, Davulbaz, Bascatak gibi orman
koylerinde yetisen salep tiri olarak bilinen 'Yemlik Salebi'ni Gretmektedir. Bu ¢atal salep, bélgede 6zel bir
cografi alanda yetisen ve dondurma imalati gibi sektorlerde tercih edilen birinci sinif bir salep cesididir
(Akdagmadeni Belediyesi, 2023).

Yozgat Desti Kebabi: Yozgat Desti Kebabi Yozgat mutfaginin énemli bir unsuru olup, 6zel bir hazirlk siireci ve
sunum teknigi ile yapilan geleneksel bir yemektir. Bu kebap tiri, oncelikle 6zenle secilmis malzemelerle
hazirlanir; bunlar arasinda 6zel amacgli bugday unu, dogranmis kuzu eti, domates, yesil biber, tereyagi, karabiber
ve tuz bulunur. Hazirlanan karisim geleneksel bir siirahi icine doldurulur ve sirahi agzi, un, su ve tuzdan yapilan
Ozel bir hamur ile sikica kapatilir. Pisirme siireci ise oldukca 6zglindiir; kebap, 6rtisi olan hamur ile birlikte
duslik sicakhkta ve uzun siire firinda pisirilir. Yazin 48 saat kisin ise 60 saat gibi uzun bir slire boyunca pisirme
islemi devam eder. Bu yontem icerideki camurun yemegin icinde dengeli bir sekilde pismesini saglar ve
yemegin butlinligini koruyarak kolayca servis edilmesini saglar. Yozgat Desti Kebabi'nin testisi, pisirme
islemine olanak taniyan 6zel bir tasarima sahiptir. Testinin boyun kisminin altinda ince bir ¢izgi bulunur ve bu
¢izgi, camurun daha ince olmasi icin dnceden civilerle gizilir. Bu sayede pisirme sonrasinda ¢ekic yardimiyla
kolayca kirilabilen bir yapi olusur. Yemegin boyutlari standart olarak belirli bir aralikta degisir; ibrigin uzunlugu
genellikle 15 ile 30 cm arasinda degisirken, boyun capi ise 4 ile 6 cm arasinda degisiklik gosterebilir. (Sengil,
Turkay & Yilmaz, 2017)
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SONUC TARTISMA ve ONERILER

Cografi isaretli Grlnler yerel kalkinmayi desteklemek, kiltiirel mirasi korumak ve sirdirilebilir ekonomik bliyimeye
katkida bulunmak agisindan bulyiik bir 6neme sahiptir. Bu Urinler bir bolgeye 6zgl niteliklerini ve iretim siireglerini
yansitarak yerel ekonomilere deger katmaktadir. Cografi isaret tescili Grlnlerin pazardaki rekabet gliclinii artirirken,
yerel Ureticileri korur, kiltlirel degerleri yasatir ve tiiketicilere kalite garantisi sunmaktadir. Bu nedenle gastronomi
turizmi gibi hizla biiyliyen alanlarda cografi isaretli Uriinler giderek daha fazla 5nem kazanmaktadir. Ornegin; Yozgat gibi
zengin bir mutfak kiltiirine sahip sehirlerde, cografi isaretli Grlinlerin gastronomi turizmi ile birlesmesi bdlgenin
potansiyelini daha etkili bir sekilde degerlendirmesine yardimci olabilir. Bu sayede hem yerel halk hem de ziyaretgiler
icin unutulmaz deneyimler yaratilabilir.

Cografi isaretler nedeniyle 6zellikle ekonomileri canlandirmak ve sirdirulebilir kalkinmayi tesvik etmek igin 6nemli bir
arac olarak kabul edilmektedir. Barham (2003) cografi isaretlerin yerel bolgelere cesitli ekonomik avantajlar sundugunu
ve kiiciik tekliflerin biyiik pazarlarda rekabet etmesine yardimci oldugunu belirtmektedir. Fransa ve italya gibi Avrupa
Ulkelerinde yapilan ¢alismalar cografi isaretlerin yerel kalkinma tzerindeki etkisini detayl bir sekilde ele almaktadir. Bu
Ulkelerde cografi isaretli Grlinlerin hem ulusal hem de uluslararasi pazarlarda yiksek taleple karsilanmakta ve bdlgesel
kalkinmanin anahtar unsurlarindan biri olarak degerlendiriimektedir (llbery & Kneafsey, 2000). Ornegin, Fransa’da
Champagne ve italya’da Parmigiano Reggiano gibi cografi isaretli {iriinlerin diinya capinda taninmasi ve bu uriinlerin
Uretildigi bolgelerde 6nemli ekonomik faydalar saglamakta olmasi dikkat ¢ekmektedir. Bu Griinler yalnizca o bolgeye
0zgl Uretim yontemleri ve kalite kontrol siirecleri ile tiketicilere sunulmakta, bu da Urinlerin pazar degerini
artirmaktadir. Yozgat'in bu 6rneklerden esinlenerek yoresel lezzetlerinin cografi isaret tescil siireglerini hizlandirmasi,
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bélgenin ekonomik kalkinmasina katkida bulunmak icin etkili bir strateji olabilir. Ozellikle yerel halkin bu siirece aktif
katilimini saglamak ve Ureticilerin desteklenmesi, cografi isaret tescil slireclerinin hizlandirilmasina yardimci olmak
acisindan 6nem tasimaktadir.

Cografi isaretler sadece ekonomik fayda saglamakla kalmaz, ayni zamanda kdltiirel mirasi korumak acisindan da kritik
bir rol oynamaktadir. Arfini (2002) ve Bowen (2010), cografi isaretlerin kultlrel kimlik olusturma ve bolgesel mirasi
koruma uzerindeki etkilerini vurgulamaktadir. Cografi isaretler, belirli bir bolgenin kendine 6zgl iklim, toprak ve
geleneksel bilgi birikimi ile sekillenen Urinleri kapsamakta ve bu Urinler, o boélgenin kiltirel kimliginin 6nemli bir
parcasi haline gelmektedir. Cografi isaretli tGriinlerin, bir bolgenin kendine 6zgli dogal kaynaklarini, geleneksel Gretim
tekniklerini ve kiltirel degerlerini tiiketicilere sunarak énemli bir misyon Ustlendigi séylenebilir. Bu Grlinlerin cografi
isaret tescilini almak, hem yerel kiiltlirlin korunmasina hem de bu Uriinlerin deger kazanmasina katkida bulunabilir.

Yozgat’in zengin gastronomik mirasi cografi isaretleme siireciyle korunabilir ve bu sayede yerel kiiltiir gelecek nesillere
aktarilabilir. Yozgat gibi tarihsel ve kiltirel zenginliklere sahip boélgelerde, cografi isaretler kiltlirel mirasin korunmasi
ve turizm sektériinde pazarlama araci olarak kullanilabilir. Gastronomi turizmi yerel kiiltir ve geleneklerin ziyaretcilerle
bulustugu bir platform olarak 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu baglamda cografi isaretli Grinlerin turistlere otantik bir
deneyim sunarak bir bélgeyi daha derinlemesine kesfetmelerine olanak tanidig1 séylenebilir. lIlbery ve Kneafsey (2000)
cografi isaretli Girlinlerin turizm destinasyonlarina otantik bir karakter kazandirdigini ve bu Urlnlerin turistler icin cazip
hale geldigini belirtmektedir. Yozgat mutfaginin yerel kiiltir ve tarihinin 6nemli bir parcasi olan bu tir Grinlerle ulusal
ve uluslararasi turistler icin cazip hale getirilmesi miimkiindiir. Ozellikle Madimak Yemegi ve Cigdem Pilavi gibi yoresel
yemeklerin cografi isaret tescilini almak bu Grlinlerin gastronomi turizmi acgisindan 6nemli sehrin bir cazibe merkezi
haline gelmesini saglamakta etkili olabilir.

Cografi isaretli Grinler ayni zamanda kalite algisi tGzerinde biyik bir etkiye sahiptir. Tuketiciler cografi isaret tescilli
Urlnleri belirli bir bolgesel 6zellikler iceren, 6zglin ve kaliteli Grlinler olarak géormektedirler. Bu durumda yerel, ulusal
ve uluslararasi pazarlarda énemli bir rekabet avantaji elde etmelerini saglamaktadir. Bowen ve Zapata (2009) 6zellikle
Avrupa’da tescilli cografi isaretli Urlinlerin kalite algilamasi sayesinde diinya capinda bilinirlik kazanarak yliksek
indirimlerin satilmasi mimkindur (Parrott vd, 2002). Cografi isaretli Girlinlerde kalite garantisi sunmasi tiiketicilerin bu
Urlinlerdeki glivenini artirmasi ve yerel pazarda Ustinlik saglamaktadir. Yozgat’ta ki yerel Ureticilerin de bu kalite
algisindan faydalanmalari mimkiindr. Cografi isaretli tGrtinlerin taniimini yapmak ve pazarlamak, yerel treticilere olan
talebi artirmakta etkili olabilir ve bu da bdlgenin ekonomik kalkinmasina katkida bulunabilir. Ancak cografi isaret
tescilini almak trtnlerin belirli kalite standartlarina uygun olmasini gerektirmektedir. Belletti ve Marescotti (2011)
cografi isaretli Grlinlerin kalite yonetimi slreclerinin yerel Ureticiler tarafindan dikkatle yonetilmesi gerektigini
vurgulamaktadir. Yozgat’in yerel yonetimleri ve gida Ureticilerinin, bu tir kalite standartlarina uygun tretim siiregleri
gelistirerek cografiisaretli tirtinlerin pazarlarda rekabet glicin{ artirmalarini saglamak miimkinddr. Cografi isaret tescili
surecinde yerel Ureticilere rehberlik eden egitim programlarinin diizenlenmesi ve bu programlar araciligiyla ireticilerin
kalite standartlarina uygun tretim yapmalarini saglamak etkili bir ¢c6ziim olabilir.

Gastronomi turizmi cografi isaretli Grinlerle birlestiginde yerel ekonomilere buyik katki saglamakta énemli bir rol
oynayabilir. Teuber (2010) turizm ve cografi isaretli trlnlerin birbirini tamamlayan unsurlar oldugunu belirterek bu
entegrasyonun vyerel kiltliri korumak ve ekonomik deger yaratmak acisindan glicli bir sinerji olusturdugunu
vurgulamaktadir. Cografi isaretli trlnlerin turistler icin otantik bir deneyim sunmasi ve bu Urtnlerin Uretim yerlerinin
ziyaret edilmesi turistlerin o bélgeye olan ilgisini artirabilir. Ozellikle Fransa ve italya’da cografi isaret tescilli tGriinlerin
turistik destinasyonlar Uzerindeki etkisinin dikkat cekici oldugunu gérmek mimkiindir. Barham (2003), Fransa ve
italya’daki cografi isaretli Giriinlerin sadece bir gida tiriinii degil ayni zamanda turistik destinasyonlarin cazibe merkezleri
haline gelmekte oldugunu vurgulamaktadir. Champagne ve Parmigiano Reggiano gibi Urinlerin Gretim sireclerine
taniklik etmek turistler icin unutulmaz bir deneyim sunmakta ve yerel Ureticilere ek gelir saglamaktadir. Yozgat
gastronomi turizmini canlandirmak icin benzer bir yaklasim uygulayabilir. Cografi isaret tescilli Grlnlerin tretim
sehirlerini ziyaret eden turistler hem yerel kiltir ve mutfak deneyimini bir arada yasayabilir, hem de bolgeye olan ilgiyi
artirabilirler. Ayrica bu Urlnleri yerel festivaller ve etkinlikler araciligiyla tanitmak da mimkindir. Belletti ve
Marescotti'ye (2011) gore yerel festivaller ve sosyal etkinlikler cografi isaretlerin tanitilabilecegi bir platform
sunmaktadir. Yozgat ayrica gastronomi festivalleri dlizenleyerek Urilinlerini daha genis kitlelere tanitabilir ve bu
festivaller araciligiyla turist ¢ekebilir.

Yozgat'ta gastronomi turizmi ve cografi isaretli Grlinler lizerine yapilacak gelecekteki arastirmalar bolgenin potansiyelini
daha iyi anlamak ve bu potansiyeli en Ust dizeye ¢ikarmak icin 6nemli firsatlar sunmaktadir. llbery ve Kneafsey (2000)
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cografi isaretli Urlnlerin turizm potansiyelini daha derinlemesine inceleyen saha calismalarinin bu Grinlerin turizm
ekonomisi tizerindeki etkilerinin daha iyi anlasilmasina katkida bulunacagini belirtmektedir. Cografi isaretli tGrinlerin
turizm Uzerindeki etkilerini daha iyi anlamak icin yerel Ureticilerle derinlemesine gorlismeler ve turistlerle anket
yapilmasi gerekmektedir. Ayrica bu tlr arastirmalar cografi isaretli tGrtinlerin dijital pazarlama stratejileriyle daha genis
kitlelere ulasmasini saglamak acgisindan etkili olabilir. Belletti ve Marescotti (2011) dijital pazarlamanin cografi isaretli
Urlinlerin tanitiminda etkili bir ara¢ oldugunu vurgulamaktadir. Sosyal medya kampanyalari, video icerikler ve etkilesimli
icerikler gibi dijital stratejiler, cografi isaretli Grinlerin tanitimini kolaylastirmak ve bu Urtnlerin turizmdeki roliini
gliclendirmek acisindan 6nemli firsatlar sunmaktadir.

Son olarak Yozgat gibi sehirlerde cografi isaret tescilli Grnlerin stirdirtlebilir turizm modelleri ile entegre edilmesi yerel
halkin bu stirecten daha fazla faydalanmasini saglamak ve turizmin gevre ile kiltir tGzerindeki olumsuz etkilerini en aza
indirmek acisindan 6nemlidir. Cografi isaretli Grlnlerin stirdtrulebilir turizm ile entegrasyonunu saglamak, yerel kiltir(
korumak, dogal kaynaklari strdirtlebilir bir sekilde kullanmak ve yerel ekonomileri desteklemek icin 6nemli firsatlar
yaratmaktadir.

Yozgat'ta cografi isaretli trlinlerin potansiyelini artirmak icin birkac somut adim atilabilir. ilk olarak yerel ireticilere
cografi isaret tescili, kalite kontrolli ve pazarlama konularinda egitim verilmelidir. Bu egitimler Ticaret ve Sanayi Odasi
veya Universiteler araciligiyla organize edilebilir. Ayrica Yozgat’in cografi isaretli Grlnleri icin 6zel bir marka ve logo
gelistirilmeli, sosyal medya ve dijital platformlarda taniim yapilmalidir. Uriinlerin iretim yerlerine gastronomi turlari
dizenlenerek turistlerin bu trinleri yerinde deneyimlemesi saglanabilir. Sosyal medya kampanyalari ve dijital reklamlar
bu Urinlerin bilinirligini artirabilir. Son olarak yerel festivallerde cografi isaretli tirtinler 6n plana ¢ikariimali ve tanitim
icin stantlar kurulmalidir.

Calismanin baslica sinirhliklari arasinda verilerin sadece Yozgat ilini kapsamasi yer almaktadir. Bu durum bulgularin
genellenebilirligini kisitlamaktadir. Ayrica calismada kullanilan verilerin blylik oranda literatir taramalarindan ve
mevcut kaynaklardan elde edilmis olmasi da yerel aktorlerle derinlemesine gériismelerin veya saha calismalarinin
eksikligini beraberinde getirmektedir. Gelecekteki ¢calismalar bu sinirliiklari asmak ve farkli bolgelerde benzer analizler
yaparak karsilastirmali sonuglar elde etmek icin daha genis bir cografi alani kapsayabilir. Ayrica yerel paydaslarla
yapilacak saha calismalari ve detayh gérismeler cografi olarak isaretli Grlinlerin turizm potansiyeli lizerindeki etkilerini
daha derinlemesine inceleyebilir. Ayrica cografi isaretli Urlnlerin dijital pazarlama stratejileri ve bu Urlnlerin
uluslararasi turizme etkileri gibi konular da gelecekteki calismalar icin 6nemli arastirma alanlari olarak dnerilmektedir.

KAYNAKCA

Apak, O. C., & Girbiiz, A. (2018). Turistlerin yoresel gida Uriinlerine ilgi dizeyleri. Journal of Tourism Gastronomy
Studies, https://jotags.net/index.php/jotags/article/view/401/679

Arfini, F., Albisu, L. M., & Gioconi, C. (2011). Current situation and potential development of geographical indications
in Europe. In E. Barham & B. Sylvander (Eds.), Labels of origin for food: Local development, global recognition (Chapter
4, pp. 29-47). CABI.

Balli, E. (2016). Gastronomi turizmi acgisindan Adana sokak lezzetleri. Journal of Tourism & Gastronomy Studies,
4(Special Issue 1), 3-17

Barham, E. (2003). Translating terroir: The global challenge of French AOC labeling. Journal of Rural Studies, 19(1), 127-
138.

Basaran, D. (2016). Kirsal kalkinmada cografi isaretlerin etkisi: Gaziantep ve Siirt illeri 6rnegi, Yayimlanmamis Yiiksek
Lisans Tezi, Akdeniz Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Antalya

Belletti, G., & Marescotti, A. (2011) Origin products, geographical indications and rural development. In Labels of Origin
for Food: Local Development, Global Recognition; Barham, E., Sylvander, B., Eds.; CABI Publishing: Rugfest Wallingford,
UK

Bowen, S. (2010). Embedding local places in global spaces: Geographical indications as a territorial development
strategy. Rural Sociology, 75(2), 209-243.

Bowen, S., & Zapata, A. V. (2009). Geographical indications, terroir, and socioeconomic and ecological sustainability:
The case of tequila. Journal of Rural Studies, 25(1), 108-119.

26


https://jotags.net/index.php/jotags/article/view/401/679

Bucak, T. (2017). Yozgat ilinin Gastronomi Turizm Potansiyeli. II. Uluslararasi Bozok Sempozyumu, 4 - 06 Mayis 2017,
Cilt.3, ss.127, Yozgat

Canbolat E., Akbas Y. Z., & Keles Y. (2017). Yozgat'in cografi isaretli yemeklerinin gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilmesi. /. Uluslararasi Bozok Sempozyumu, 4 - 06 Mayis 2017, Cilt.3, ss.70-83, Yozgat

Cebeci, H., & Sen, M. A. (2020). Cografi isaret tescilli soguk bir lezzet: Gorele dondurmasi, Gastroia: Journal of
Gastronomy and Travel Research, 4(2), 197217.

Celik, S. (2018). Sirnak ilinin gastronomi turizm potansiyeli. International Journal of Contemporary Tourism Research,
2(2), 41-51.

Celik, M., Aksoy, M., & Durlu Ozkaya, F. (2017) Bozok liniversitesi 6grencilerinin yozgat yemeklerini tanima diizeyi. /I.
Uluslararasi Bozok Sempozyumu Yozgat’in Turizm Potansiyelleri ve Sorunlari 04 - 06 Mayis 2017, Yozgat

Diker, O, Yildirim H. M., & Slinnetcioglu, S. (2017). Yozgat ilinin gastronomik kimligi ve triin gesitliliginin incelenmesi. /1.
Uluslararasi Bozok Sempozyumu Yozgat’in Turizm Potansiyelleri ve Sorunlari, 04 - 06 Mayis 2017, Yozgat

Durlu Ozkaya, F., Siinnetcioglu, S. & Can, A. (2013). Sirdirilebilir Gastronomi Turizmi Hareketliliginde Cografi
isaretlemenin Onemi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 1(1), 13-30

Gokovali, U. (2007). Cografi isaretler ve ekonomik etkileri: Tiirkiye drnegi. Atatiirk Universitesi iktisadi ve idari Bilimler
Dergisi, 21(2), 141-160.

Iskin, M., & Geng, K. (2020). Gastronomi turizmi acgisindan geleneksel Griin adi tescilinin 6nemi: Cakalli menemeni.
Akademik Gastronomi Calismalari, Konya Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir Yayinlari 42, 267-281

lIbery, B., & Kneafsey, M. (2000). Producer constructions of quality in regional speciality food production: A case study
from south west England. Journal of Rural Studies, 16(2), 217-230.

ilhan, R., & Mesci, M. (2018). Gastronomi turizmi cercevesinde cerkez mutfaginin incelenmesi. COMU Uluslararasi
Sosyal Bilimler Dergisi, 3(2), 293-315

Kan, M., Giilgubuk, B., & Kiicliikcongar, M. (2012). Cografi isaretlerin kirsal turizmde kullaniima olanaklari. KMU Sosyal
ve Ekonomik Arastirmalar Dergisi, 14(22), 93-101.

Kervankiran, i., & Kilig, M. (2014). Yozgat ili'nde Jeotermal Kaynaklarin Kullanimi ve Turizm Acisindan Onemi,
Uluslararasi Cografyacilar Dernegi Kongresi, Mugla.

Keskin, H. (2019). Cografi isaretli yoresel gidalarin turistik destinasyon pazarlamasina etkileri: Balikesir ili 6rnegi.
(Yayinlanmamis Yiiksek Lisans Tezi). Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisi, Balikesir.

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

Koktiurk, M. (2017). Her Yonuyle Yozgat, URL: http://www.muhsinkokturk.com/yozgatla-ilgili-yayinlar (Erisim Tarihi:
12.03.2023)

Meral, Y. (2013). Kahramanmaras Kent Merkezinde Cografi isaretli Uriinlere iliskin Tiiketici Tercihleri: Gemlik Zeytini
Ornegi. Yiiksek Lisans Tezi. Kahramanmaras Siit¢li imam Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Kahramanmaras.

Meral, Y., & Sahin, A. (2013). Tiiketicilerin cografi isaretli (iriin algisi: Gemlik zeytini 6rnegi. KSU Doda Bilimler Dergisi,
16(4), 16-24.

Mercan, S. O., & Uziilmez, M. (2014). Cografi isaretlerin Bolgesel Turizm Gelisimindeki Onemi: Canakkale ili Ornegi.
Dokuz Eyliil Universitesi iktisadi idari Bilimler Fakiltesi Dergisi, 29(2), 67-94.

Mitchell, R. & Hall, C.M. (2003). Consuming tourists: food tourism consumer behaviour. In Food tourism around the
world: Development, management and markets, eds C.M. Hall, E. Sharples, R. Mitchell, B. Cambourne, & N. Macionis
(pp.60-80), Butterworth-Heinemann, Oxford.

Okumus, B., & Cetin, G. (2018). Marketing Istanbul as a culinary destination. Journal of Destination Marketing &
Management, 9, 340-346.

27



Parrott, N., Wilson, N., & Murdoch, J. (2002). Spatializing quality: Regional protection and the alternative geography of
food. European Urban and Regional Studies, 9(3), 241-261.

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

Sahin, A., & Meral, Y. (2012). Tiirkiye'de cografi isaretleme ve yoresel Grlnler. Tiirk Bilimsel Derlemeler Dergisi, 5(2), 88-
92.

Sahin, G. G., & Unver, G. (2015). Destinasyon pazarlama araci olarak gastronomi turizmi: istanbul’un gastronomi turizmi
potansiyeli Gzerine bir arastirma. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3(2), 63-73.

Sengiil, S., Turkay, O., & Ozer, Y. (2017). Pazarlanabilir mutfak degerlerinin destinasyon ¢ekim unsuru olarak kullaniimast:
Yozgat 6rnegi. Il. Uluslararasi Bozok Sempozyumu Yozgat’in Turizm Potansiyelleri ve Sorunlari, 04 - 06 Mayis 2017,
Yozgat

Telfer, D., & Wall, G. (1996). Linkages between Tourism and Food Production. Annals of Tourism Research, 23, 635-653.

Teuber, R. (2010). Geographical indications of origin as a tool of product differentiation: The case of coffee. Journal of
International Food & Agribusiness Marketing, 22(3), 277-298.

Yildirim, A., & Simsek, H. (2018). Sosyal bilimlerde nitel arastirma yéntemleri (11th ed.). Ankara: Seckin Yayincilik.

Yozgat il Kiiltiir ve Turizm Mudirliiga, (2023, Aralik). Yozgat turistik yerler, https://yozgat.ktb.gov.tr/TR-91623/turistik-
verler.ntml (Erisim Tarihi : 23.12.2023)

Yuncl, H.R. (2010). Siirdiiriilebilir turizm agisindan gastronomi turizmi ve Persembe yaylasi. 10. Aybash-Kabatas
Kurultayi Yayini, Ankara: Detay Yayincilik, 27-34.

Turk Patent Enstitlisu (TPE), (20233, Ekim). Yozgat Arabasisi.
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/da4ae466-2f29-4819-989e-3f3f9c48a8ba.pdf.  Erisim  Tarihi:
19.10.2023

Turk Patent Enstitlisu (TPE), (2023b, Ekim). Yozgat Aydincik Bagdribiitiin Kavunu.
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/d1138eb7-ce5d-43c1-afeb-c2e9c5dc6281.pdf:  Erisim  Tarihi:
19.10.2023

Turk Patent Enstitlsu (TPE), (2023c, Ekim). Sorgun Yaglisi.
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/d8757db4-3d9f-45e2-a301-afd9¢c1192551.pdf.  Erisim  Tarihi:
19.10.2023

Turk Patent Enstitiisii (TPE), (2023d, Ekim). Yozgat Codrafi isaretli Uriinler. https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/liste?il=66&tur=&urunGrubu=&adi= Erisim Tarihi: 19.10.2023

Turkiye Kaltar Portali (2023, Ekim,). Gorsel 6: https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/yozgat/neyenir/cgdem-
plavi(Erisim Tarihi: 20.10.2023)

Turk Patent Enstitlisu (TPE), (2023d, Ekim) Gorsel 3:
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografiisaretler/liste?il=66&tur=&urunGrubu=&adi= (Erisim Tarihi: 20.10.2023)

Turk Patent EnstitUsi (TPE), (2023, Ekim) Gorsel 7: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38044 (Erisim
Tarihi: 20.10.2023)

Turk Patent EnstitUsii (TPE), (2023, Ekim) Gorsel 8: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38045 (Erisim
Tarihi: 20.10.2023)

Turk Patent EnstitUs(i (TPE), (2023, Ekim) Gorsel 9: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38046 (Erisim
Tarihi: 20.10.2023)

Turk Patent Enstitist (TPE), (2023, Ekim) Gorsel 10: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38258 (Erisim
Tarihi: 20.10.2023

Turk Patent Enstitlist (TPE), (2023, Ekim) Gorsel 11: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/402 (Erisim
Tarihi: 20.10.2023)

28


https://yozgat.ktb.gov.tr/TR-91623/turistik-yerler.html
https://yozgat.ktb.gov.tr/TR-91623/turistik-yerler.html
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/da4ae466-2f29-4819-989e-
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/GeographicalSigns/d8757db4-3d9f-45e2-a301-afd9c1192551.pdf
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=66&tur=&urunGrubu=&adi
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=66&tur=&urunGrubu=&adi
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografiisaretler/liste?il=66&tur=&urunGrubu=&adi=
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38044
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38045
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38046
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38258
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/402

Turk Patent EnstitUs( (TPE), (2023, Ekim) Gorsel 12: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/1528 (Erisim
Tarihi: 20.10.2023)

Turk Patent EnstitUs(i (TPE), (2023, Ekim) Gorsel 13: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/1804 (Erisim
Tarihi: 20.10.2023)

Turk Patent EnstitUsii (TPE), (2023, Ekim) Gorsel 14: https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/7683 (Erisim
Tarihi: 20.10.2023)

Yozgat Camlik (2023, Ekim). Gorsel 1: https://www.yozgatcamlik.com/haber/16131116/yozgat-mutfaginin-leziz-
orneklerinden-sakala-sarkan-corbasi-nasil-yapilir (Erisim Tarihi: 20.10.2023)

Yozgat Camlik (2023, Ekim). Gorsel 4: https://www.yozgatcamlik.com/haber/16130953/yozgatin-yoresel-
corbalarindan-herle-helle-corbasi-nasil-yapilir-tarifi-nedir(Erisim Tarihi: 20.10.2023)

29


https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/1528
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/1804
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/7683
https://www.yozgatcamlik.com/haber/16131116/yozgat-mutfaginin-leziz-orneklerinden-sakala-sarkan-corbasi-nasil-yapilir
https://www.yozgatcamlik.com/haber/16131116/yozgat-mutfaginin-leziz-orneklerinden-sakala-sarkan-corbasi-nasil-yapilir

GASTROIA: JOURNAL OF GASTRONOMY AND TRAVEL RESEARCH

9(1), pp. 30-48, 2025 - ISSN: 2602-4144
Received: 17.12.2024/ Accepted: 14.03.2025
DOI: 10.32958/gastoria.1598742

Yabani bitkilerin ve yerel otlarin Giresun yemek kiltiiriindeki yeri

The role of wild plantsand local herbs in Giresun's culinary culture

Zeynep Sude Onal®*, Mustafa Sandikci®

* .
a Sorumlu Yazar, Afyon Kocatepe Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitlist, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dali, zeynepsudeonal@gmail.com, ORCID: 0009-0006-

6321-0541
b

Afyon Kocatepe Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bélimii, sandikcimustafa@hotmail.com, ORCID: 0000-0002-1437-2484

0z

Giresun, dogal cografyasinin zengin bitki 6rtlistine sahip olmasi nedeniyle yabani
bitkilerin ve yerel otlarin yaygin olarak tiiketildigi bir bolgedir. Bu yenilebilir
bitkiler, bolge mutfaginin gastronomik imajinin gelistirilmesi agisindan son
derece 6nemli bir rol oynamaktadir. Ancak, yapilan literatlr taramasinda bu
otlarin yemeklerde kullanimi Uzerine yapilan ¢alismalarin  sinirh  oldugu
belirlenmistir. Mevcut calismalarin, daha ¢ok etnobotanik veya tibbi olarak ele
alindigl ortaya konmustur. Bu ¢alisma, Giresun'un yenilebilir ot cesitliligi goz
oniinde bulundurularak, Giresun'da yapilan yemekler hakkinda bilgi verilmesi
acisindan 6nem tasimaktadir. Makalenin amaci Giresun'da yabani bitkilerin ve
yerel otlarin yemek kilturindeki 6nemini arastirmaktir. Bu ¢alismada nitel
arastirma yontemleri  kullanilmigtir.  Veriler dokiman analizi ve vyari
yapilandiriimig goriisme teknigi ile elde edilmistir. Gorlismeler, Giresun mutfak
kilturine hakim, yerli halk igerisinden segilen 10 kisiden olusan katilimci grubu
ile birebir gergeklestirilmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz yontemi ile
analiz edilmistir. Giresun'un zengin biyolojik gesitliligi ve yoreye 6zgi yabani bitki
ve yerel otlar, bélgenin mutfak kiltirtiinin énemli bir pargasini olusturdugu bu
degerli varliklarin korunmasi, strdirilebilir kullanimi ve tanitiimasi gelecek
nesillere aktariimasi agisindan biliyik 6nem tasidigl sonucuna ulagiimistir.
Anahtar Kelimeler: Giresun Yemek Kultlra, Yerel Otlar, Yabani Bitkiler, Yoresel
Mutfak.

ABSTRACT

Giresun is a region where wild plantsand local herbs are widely consumed due
to the rich vegetation cover of its natural geography. These edible plants play a
crucial role in promoting local cuisines and enhancing the gastronomic image of
the region. However, a literature review reveals that studies on the use of these
herbs in dishes are limited, and existing studies tend to focus more on the
ethnobotanical or medicinal aspects. This study is important in terms of
providing information about the dishes made in Giresun, considering the
diversity of edible herbs in Giresun. The aim of this study is to investigate the
importance of wild plantsand local herbs in the culinary culture of Giresun. In
this study, qualitative research methods were used, and the data were obtained
through document analysis and semi-structured interview techniques. The
interviews were conducted with a participant group consisting of 10 individuals
selected from the local population, who are well-versed in the culinary culture
of Giresun. The findings were obtained through descriptive analysis. It has been
concluded that the region's rich biological diversity and the local wild plants and
herbs constitute a significant part of the culinary culture. Therefore, the
preservation, sustainable use, and promotion of these valuable resources are of
great importance for their transmission to future generations.

Keywords: Giresun Culinary Culture, Local Herbs, Wild Plants, Regional Cuisine.

GIRIS

Yenilebilir otlar, yeterli olgunlukta ve uygun sekilde toplanan, cesitli parcalari tiiketiimek izere mutfaklarda kullanilan
yabani bitkilerdir. Yenilebilir otlarin bircogunun bilinyesinde antioksidan, mineral, vitamin ve protein barindirdigi
bilinmektedir (Yicel, Senglin & Coban, 2012). Bu besin degerleriyle birlikte yenilebilir otlar, dengeli bir beslenme icin
onemli bir kaynak teskil etmektedir. Saglikli beslenme ve dogal kaynaklardan alinan besinleri degerlendirme
konusunda alternatif sunmaktadir. Ayrica tarimi da yapilabilen bu bitkilerin kirsal alanlarda kendiliginden de
blylyebildigi ve genis bir yelpazeye sahip oldugu séylenebilmektedir (Kallas, 1996; akt: Cetinkaya & Yildiz, 2018).
Dogal cografyalarda bol miktarda bulunmakta ve bulunduklari bélgenin 6zelligini tasimaktadir.

Yenilebilir otlar, yoresel mutfaklarin tanitilmasi ve yoresel mutfagin gastronomik imajinin olusturulmasi acisindan
onem arz etmektedir. Yerel mutfagin benzersiz ve cekici bir kimlik kazanmasina katkida bulunmaktadir. Bununla
birlikte, yenilebilir otlarin strdirilebilir bir sekilde yetistirilmesi ve korunmasi da yoresel ekonomi ve ¢evre agisindan
onem tasimaktadir. Dolayisiyla, bu bitkilerin gastronomik acidan kesfedilmesi ve kullanilmasi, bir bolgenin turistik
cekiciligini artirirken ayni zamanda yerel ekonomiye ve dogal kaynaklarin korunmasina da katki saglamaktadir
(Baydeniz,2024).

Ot cesitliligi ve tliketim sekli yoreden yoreye gore farkhihk gostermektedir (Yicel, Sengiil & Coban, 2012). Yenilebilir
bitkiler, pek cok farkli alanda farkh sekillerde degerlendirilmektedir. Bunlar, besin kaynagl olmanin yani sira,
geleneksel tedavi yontemleri ve biyo-teknolojik uygulamalarda da kullanilmaktadir. (Karabak, 2017). Biyo-cesitliligi


mailto:zeynepsudeonal@gmail.com
mailto:sandikcimustafa@hotmail.com

olusturan unsurlarin geleneksel kullanimi, doganin sundugu kaynaklarin insanlarin cesitli ihtiyaclarini karsilamak
amaciyla tiketimini kapsamaktadir. Bu uygulamalar, genellikle topluluklar icinde zamanla sekillenen, kusaktan kusaga
aktarilan bilgi, beceri, ustalik ve pratikler dahilindedir (Baytop, 1999).

Yenilebilir otlarin kullanim bigcimleri ve kullanildiklari alanlar, yerel kiiltir ve gelenekleri simgelemektedir. Bu bitkilerin
nasil kullanilacagina dair geleneksel yontemler, kusaklar boyunca aktarilmis ve giniimize kadar gelmistir. Fakat
gecmisle kiyaslama yapildiginda, gecmiste yogun olarak kullanildigi bilinen otlarin, gliniimiizde ¢agin getirmis oldugu
aliskanhklar, modernite, teknolojik gelismeler ve hazir yemek tiiketimi gibi sebeplerden 6tiirt tiketim sikliginda
azalma gorilmektedir (Uysal, 2008). Buna ragmen Giresun yoresinin mutfak kaltarinde agirhikli olarak ot yemekleri
kullaniimaktadir.

Calismanin amaci, Giresun yoresinin mutfak kilttrinde yenilebilir otlarin nasil kullanildigini arastirmak ve bu otlarin
gastronomik degerini ortaya koymaktir. Giresun’'un dogal bitki 6rtlisii ve zengin biyolojik cesitliligi, bu bolgedeki
mutfak geleneklerinin sekillenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Colakoglu & Atabey, 2020). Bu baglamda,
calismada, Giresun’da yetisen ve mutfaklarda kullanilan yenilebilir otlarin ¢esitliligi, bu otlarin yemeklerde nasil
kullanildigl, nasil tliketildikleri ve yore halki tarafindan nasil degerlendirildikleri ele alinmistir. Ayrica, yenilebilir otlarin
yerel ekonomi ve kiltlir Gizerindeki etkileri, stirdirilebilir kullanimi ve korunmasi agisindan da bir degerlendirme
yapimistir.

Calismanin iceriginde, ilk olarak yenilebilir bitki kavrami ve yenilebilir otlarin 6nemi lzerinde durulmustur. Ardindan
Giresun mutfagi hakkinda bilgi verilmis ve Giresun’un yoresel yemekleri tablolastirilmis sekilde sunulmustur. Giresun
mutfaginda yaygin olarak kullanilan yenilebilir otlar hakkinda detayli bir literatiir taramasi yapilmis ve otlarin
gastronomik o6zellikleri (zerinde durulmustur. Son olarak, calismanin bulgulari, Giresun mutfaginin gastronomik
degerinin artirilmasi ve bu otlarin siirdirilebilir bir sekilde kullanilmasini ele almistir. Bu c¢alismanin, Giresun
mutfaginin tanitilmasi ve bolgesel gastronominin zenginlestirilmesi adina ©6nemli bir kaynak teskil etmesi
beklenmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Yenilebilir Bitki Kavrami

Dogada kendi imkanlariyla olarak yetisen, olgunlasma asamasina eristiginde toplanarak mutfakta cesitli pisirme
teknikleriyle degerlendirilen bitkilere, literatiirde genellikle "yenilebilir ot" denir (Kallas, 1996).

Yenilebilir bitkiler ve otlar, dogal olarak bulunan ve insanlar tarafindan tarih boyunca tiketilen 6nemli bir besin
kaynagidir. Bu bitkiler genellikle belirli mevsimlerde ve belirli cografi bolgelerde yetismektedir. Ozellikle yerel halklar
tarafindan toplanip tiiketilmekte ve siklikla yerel mutfagin 6nemli bir parcasi haline gelmektedir (Baysal, 2003).

Yenilebilir bitkilerin ve otlarin cesitliligi olduk¢a genistir ve her birinin farkli besin degerleri ve kullanim alanlari
bulunmaktadir. Bazilari dogrudan taze olarak tiiketilebilirken, bazilari kurutularak veya pisirilerek kullanilmaktadir.
Yemeklerde lezzet verici olarak kullanildiklari gibi, bazilari dogrudan yemeklerin ana bileseni olarak da
kullanilabilmektedir.

Yenilebilir Otlarin Onemi

Yenilebilir otlar iceriginde, vitaminler, mineraller, lifler ve antioksidanlar gibi saglk icin énemli besin maddeleri
barindirmaktadir. Besleyici deger acgisindan bu 6zelligiyle dengeli bir beslenme icin dnemli bir katki saglamaktadir.
Yerel beslenme modelinin 6nemli bir parcasi olarak yerel ekonomiye de katkida bulunmakta ve strdirdlebilir bir
yasami desteklemektedir. Yenilebilir bitkilerin ve otlarin kiltlirel ve biyolojik cesitliligi, insanlarin dogayla olan
baglarini giiclendirmekte ve yerel gida sistemlerinin énemli bir parcasini olusturmaktadir. Ornegin yére halki dogadan
topladigi otlari halk pazarlarinda taze, kurutulmus ve tursu seklinde satisa sunarak maddi gelir elde etmektedir
(Gokisik, 2023). Bu sayede koyde yasayan halk icin ekonomik gelir kaynagi olusturulmaktadir.

Kiresel olarak Tiirkiye’de yetisen bitkilerin yiksek talep gérmesinin, tlkenin sahip oldugu dogal, cografi faktorler ve
iklim ile bitki cesitliligiyle dogrudan iliskili oldugu gorilmektedir. Ayrica, diinya ¢apinda Uretilen tibbi, kozmetik ve gida
Urlnlerinin  hammadde kaynagl olan bitkilerin Tirkiye’de rahathkla yetisebilecegi ifade edilmektedir
(Faydalioglu&Siiriictioglu, 2011). Tirkiye'de yenilebilir bitki Gretimi hizla blylimekte ve hacmini artirmaktadir.
Tiketim agisindan da, bu trinlerin Tirkiye'deki populerligi devam etmektedir. Tiirkiye'nin yenilebilir bitki sektoriinde
dzellikle giiclii yanlari nedeniyle avantajli oldugu bilinmektedir (Ozer & Karadag, 2022).
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Yenilebilir bitkiler konusu, literatlirde giderek daha fazla ele alinmaya baslanmis, gastronomi ve gastronomi turizmi
acisindan énemi giderek artmistir (Ozer & Karadag, 2022) Yenilebilir otlarin gastronomi turizmi igin kullaniimasi, yerel
gida kalturinln yasatilmasina katki saglamaktadir. Bu baglamda diizenlenen ot festivalleri, bu potansiyeli gosteren
dnemli etkinliklerden biridir (Ozmen, 2022).

Ot festivalleri, genellikle belli bir bélgede yetisen ve yerel mutfagin vazgecilmez bir parcasi olan yenilebilir otlarin
tanitimi ve kutlamasi amaciyla diizenlenir. Giresun Ot Festivali, Alacati Ot Festivali ve Bodrum Aci Ot Festivali gibi
festivaller yerel halkin yani sira turistlerin de ilgisini ceker ve bdylece yerel ekonomiye katki saglar. Ot festivalleri ayni
zamanda turistler icin de cekici bir deneyim sunar (Baydeniz & Kilici, 2023). Yerel lezzetleri tatma, yerel halkla
etkilesime gegcme ve bolgenin kiltirel dokusunu yakindan tanima firsati sunarlar. Turistlerin bu festivallere olan ilgisi,
bolgedeki turizm potansiyelini artirir ve yerel ekonomiye canlilik katar (Coban & Siier, 2018).

Giresun Mutfagi

Bircok medeniyete besiklik eden Giresun ili, derin bir kiltlrel mirasa sahiptir. Bu mirasin 6nemli bir parcasini ise
"Yemek Kilttrid" olusturur. Giresun’un cografi konumu, yoresel mutfak kiltirinln cesitliligini arttiran énemli bir
etkendir. Giresun mutfagi hem i¢ Anadolu Bélgesi'nin hem de Karadeniz Bélgesi'nin yoresel mutfak dzelliklerini bir
arada barindirmaktadir. Giresun'un sahil bolgelerinde (Giresun Merkez, Kesap, Gorele, Bulancak, Espiye, Piraziz,
Tirebolu vb.), genellikle Karadeniz mutfagina ait 6zellikler géze carparken Giresun'un i¢ bolgelerinde (Alucra,
Sebinkarahisar vb.), i¢ Anadolu mutfagina ait 6zellikler goriilebilmektedir (Giresun Valiligi, 2008).

Yihin her mevsiminde goriilebilen yagis ve olusan rutubet sebebiyle Giresun tabiatinda zengin bir bitki ortisu
goriilmektedir. Mutfak kiltird Gzerinde dogrudan etkisi olan bu durum, sahil kesimlerinde ot ve deniz Urinleri
agirlikh bir beslenme kiiltlri olusmasina sebep olmaktadir. Bu durum yorede ¢ok sayida ot yemegi ve yoreye 6zgli bir

yemek olan dible gesitlerinin yaygin olarak tiiketilmesine sebep olmustur (Giresun Valiligi, 2008).

Tablo 1. Giresun Mutfagi Yemekleri

CORBALAR

Balik Corbasi
Findik Unu Corbasi
Gliciikdene Corbasi
Isirgan Corbasi
Kara Kabak GCorbasi
Karalahana Corbasi
Kuzukulag Corbasi
Mendek Corbasi
Sutld Dari Gorbasi
Unlama Corbasi
Cali Cilegi Corbasi
Hosran Corbasi
Piring Corbasi
Ayranlh Corba
Beyaz Misir Corbasi
Kara Nivik Corbasi
Kiris Corbasi
Gemici Gorbasi
Arpa Corbasi
Baldiran Corbasi
Bugday Corbasi
Dévme Corbasi
Ezeltere Corbasi
Fasulye Corbasi
Firin Fasulye Corbasi
Fiti Corbasi

ANA YEMEKLER
Bezelye Diblesi
Karaldhana Diblesi
Karaladhana Sarmasi
Karalahana Dosemesi
Firin Fasulye Diblesi

Aci Mantar Yahnisi
Kabalak Yogurtlamasi
Mantar Diblesi
Mihlama

Pancar Cicegi Mihlamasi
Ispanak Mihlamasi
Pezik Mihlamasi

Taze Fasulye Diblesi
Taflan Diblesi
SirganDiblesi

Yaprak Sarmasi

Galdirik Kavurmasi
Hosran Kavurmasi

Kiraz Tuzlusu Kavurmasi
Sakarca Mihlamasi
Mantar Kavurmasi
Merevcen Kavurmasi
Patates Kavurmasi
Pancar Cicegi Kavurmasi
Sebzeli Yaprak Sarmasi
Yarmali Sarma

KIZARTMA&MUCVER
Kaldirik Kizartmasi
Bezelye Kizartmasi
Eriste Kizartma
Patlican Kizartmasi
Fasulye Kizartmasi
Patates Miicveri
Sakarca Kizartmasi
Kabak Micveri
Fasulye Miicveri
Merevcen Micveri
Pezik Micveri
Karalahana Miicveri
Ispanak Mucveri
Pancar Cigegi Kizartmasi
Kaldirik Kizartmasi

ET&BALIK YEMEKLERI
Hamsi Boregi
Hamsi Bugulama
Hamsi Citiratma
Calar Bugulama
Hamsi Tava
Mezgit Tava
Mezgit Bugulama
Oglak Kebabi
Piraziz Koftesi
Sargan Tava
Sebzeli Palamut
Alabalik Kizartma
Kefal Prasti

Calar Sote
Barbun Bugulama
Findikh Kofte
Hamsi Sebzelisi
Hamsi Salatasi

HAMUR ISLERI&TATLILAR
Ciritla

Giresun Yaglsi
Findikh Yufka
Giresun Simidi
Kiymali Kapali Pide
Kiymali Yufka

Misir Unu Yaglas!
Peynirli Gorele Pidesi
Peynirli Yufka

Siron

Dolangel Kémbesi
Gilik

Findikh Baklava
Findikl Burma
Findikh Krokan
Findikl Un Helvasi
Giresun Pastasi
Samaksa

Mayis Cilegi Regeli
incir Regeli

Tel Kadayif

Sutli Kadayif Tathsi
Sutlag

Piringli Kabak Tatlis
Pekmezli Hosmak
Ovmec
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Kénemen Corbasi
Kuru Pancar Corbasi
Tursu/Tirit Corbasi
Toyga Corbasi
Evelik Corbasi
Madimak

Yemlik Yemegi

Taflan Tuzlusu Kavurmasi
icli Kabak Yemegi
Fasulye Tursusu Kavurmasi
Galdirik Tursusu

Kuskus Yemegi

Yogurtlu Misir Yarmasi
Pezik Dosemesi

Gelecos

Yesil Domates Kavurmasi
Misir Dolmasi

Kaldirik Kavurmasi

Hasll

Pirasa Dolmasi

Galdirik Mihlamasi
Kabalak Mihlamasi
Beyaz Lahana Kavurmasi

Balli Armut

Kuru Elma Tathsi
Misir Unu Helvasi
Pekmezli Kabak
Pestil Dolmasi

Sutli Kabak

Su Boregi

Yarimca Borek
Piringli Yufka Boregi
icli Bérek

Fetir

Yogurtlu Misir Ekmegi
Hamsili Misir Ekmegi
Golit

Papara

Nisasta Peltesi
Pekmez Yaglasi

Beyaz Lahana Diblesi

Kaynak: Giresun il Ozel idaresi, 2019; Sunar vd., 2019; Noyan vd., 2023; Giildemir vd., 2018; Avcioglu, 2022
calismalarindan yararlanilarak olusturulmustur.

Ozellikle karalahana olmak iizere merulcan, kabalak, sakarca, 1sirgan, cali cicegi, giicindene, mendek, galdirik, hosran,
madimak, pancar gicegi ve pezik Giresun mutfaginda yaygin olarak kullanilan otlardandir. Yaz ve bahar aylarinda taze
sekilde tiketilebilen gidalar, kis aylarinda cesitli kurutma yontemleri ve tuzda salamura haliyle; tursu, konserve,
pekmez, recel, marmelat, komposto ve cerezlerle degerlendirilmektedir Ayrica otlardan bazilar kurutularak icecek
olarak kullanilmaktadir. Bu bitkiler; kekik, thlamur, nane, cay, taflan yapragi, kusburnu ve yayla papatyalaridir (Giresun
Valiligi, 2008).

Giresun mutfagi, zengin icerigiyle genis bir yemek yelpazesine sahiptir. Corbalar, sebze ve et yemekleri, pideler,
dibleler, kavurmalar, mihlamalar, kizartmalar, hamur isleri, tathlar, tursular ve receller gibi bircok farkli lezzet bu
mutfagin temel taslarini olusturur. Sahil kesimlerinde balik ve sebze agirlikli yemekler 6n plana ¢ikarken, i¢ bolgelerde
bakliyat ve et yemekleri daha fazla tliketilmektedir. Ayrica, Giresun mutfagi bitkisel triinlere dayali yemekleriyle de
dikkat ceker. Isirgan, galdirik, madimak, pazi, sakarca, merevcan, misir, fasulye, pirasa, patlican, kabak, karalahana,
mendek, caligilegi, baldiran, taflan ve kiraz gibi otlar, sebzeler ve meyveler, yorede sikca kullanilan malzemeler
arasindadir (Avcioglu, 2022).

Giresun ilinde hem i¢ bolgelerde hem de kiyi bolgelerinde tarla ve bahce isleriyle ugrasildig! icin sebze ve meyve
tuketimi oldukca yiksektir. Bu nedenle, ot yemekleri ve sebze agirlikh bir diyet tercih eden vejetaryenlere uygun bir
mutfak kiltird vardir. Ozellikle taze fasulye ve taze bezelye gibi sebzeler yetistiriimektedir. Fasulye cesitlerinden
kavurmasi, diblesi, tursusu, yemegi, firin fasulyesi ve piyazi gibi cesitli yemekler yapilmaktadir. Ayrica, Giresun ilinde
26 farklh mantar tirld bulunmaktadir, 6rnegin bahce mantari, tavuk mantari, kiil mantari, geyik mantari, ayikulagi
mantari, evelek mantari ve aci mantar gibi. Meyve cesitleri arasinda ise ahlat, incir, mayis cilegi, kiraz, armut, dut,
elma, Trabzon hurmasi, Gziim, kizilcik, bogirtlen ve cilek gibi bircok secenek vardir. Giresun, 6zellikle kirazin anavatani
olarak bilinirken, ayni zamanda findigin da 6nemli bir Gretim merkezidir. Sebinkarahisar gibi i¢c bolgelerde ise ceviz
yetistiriciligi 6n plana ¢ikmaktadir. Son zamanlarda bazi findik tarlalarinin kivi yetistiriciligi icin kullanildigi da
goriilmektedir. Glinesli giin sayisinin az olmasi nedeniyle Giresun'da domates yetistiriciligi sinirlidir. Bu ylizden
domates salcasi Giresun mutfaginda nadiren kullanilirken, biber salgasi neredeyse hi¢ kullanilmamaktadir (Demirel &
Ayyildiz, 2017).

Sahil bolgelerinde kuru baklagil olarak en ¢ok fasulye tercih edilmektedir. Kuru fasulye, taze fasulyenin olgunlasmis
tanelerinin kurutulmadan 6nce firinlanmasiyla elde edilmektedir. Bu Urin oOzellikle kis mevsiminde ¢orba ve sebze
kavurmalarinda yaygin olarak kullanilmaktadir (Demirel & Ayyildiz, 2017).
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Giresun’da ge¢misten glinlimiize baharat kullanimi oldukca sinirlidir. Sahil bolgelerinde genellikle pul biber, karabiber
ve nane gibi baharatlar tercih edilirken, i¢ kesimlerde bu baharatlara ek olarak anuk (nane), dag nanesi, dag kekigi,
yarpuz ve reyhan gibi otlar da kullanilmaktadir (Demirel & Ayyildiz, 2017).

Yabani bitkiler besin ve saglk amacl tiiketiminin yaninda, kdyde yasayan halk icin ekonomik gelir de saglamaktadir.
Yore halki dogadan topladigl yabani sebzeleri halk pazarlarinda taze, kurutulmus ve tursu seklinde satisa sunarak
maddi gelir saglamaktadir (Gokisik, 2023).

Giresun’da Yetisen Yenilebilir Otlar ve Yabani Bitkiler

Yabani terimi, Tlirk Dil Kurumu sézIligliinde “Dogada kendiliginden yetisen” seklinde tanimlanmaktadir (TDK, 2021).
Bitki terimi ise “Bulundugu yere kok vb. organlariyla tutunan, ¢ogunlukla fotosentez sonucu yasam icin gerekli
bilesenleri olusturan, bircogu spor veya tohum araciligiyla dol vererek ¢ogalan bir veya c¢ok yillik, otsu, odunsu
canhlarin genel adi, nebat” olarak tanimlanmistir (TDK, 2021). Halk dilinde ise bitki kavrami ot olarak
tanimlanmaktadir (Tuzlaci, 2011).

Giresun’da yabani bitkiler 6zellikle ilkbahar aylarinda, karlarin erimesi ile ortaya ¢cikmaya baslar. Mart ayi ile beraber,
yabani bitkiler halk pazarlarinda gériinmeye baslar. Once sakarca, isirgan, kaldirik, mendek, melocan ve mantarlar
ilkbahar, yaz ve sonbahar boyunca dogal ortaminda yetisir (Gokisik, 2023).

Giresun’da dogal bitkilere; findik bahcelerinde, orman altlarinda, dere kenarlarinda, yaylalarda her yerde rastlanir.
Ayni dogal bitkiler ilkbaharin ilk aylarinda sahilde, yaz aylarinda 2000 metreye kadar olan orman altlarinda ve
yaylalarda yetisir. Kis haric her mevsim taze olarak dogal bitki yetisir. 25- 30 yil 6ncesinde, hayvancilik ve yaylacilik
kiltlirt yaygin oldugu zamanlarda dogal bitkiler yaylalardan toplanarak kurutulur veya tursusu yapilarak kisin
tuketilirdi. Bugtin yaylacilik kalttrid ¢ok az oldugu icin yaylalarda yetisen dogal bitkiler, orman koylileri harig, ¢cok az
tiketilebilmektedir (Bekdemir & Sezer, 2016).

Dikenucu / Melavcan / Merevcen / Merevucen/ /Merocan/ Merovcan/ Merulcan/ Meriilcen/ Miravulcan

Smilax L. olarak bilinen merulcan, Dikenucugiller ailesine ait bir tlirdiir. Sarmalayici ve uzayan bir yapiya sahip olup
dikenleri bulunan bu ¢ok yillik bitki, olgunlastiginda salkimlar halinde kirmizi meyveler vermektedir. Bitkinin 1-2 metre
uzayabilen kokleri bulunmaktadir. Giresun yoresinde oOzellikle findik yetistirilen alanlarda, cali yogunlugu olan
arazilerde ve yol kenarlarinda yetisen ve dikenucu adiyla taninan bu bitki tursu, kavurma ve yogurtlama gibi cesitli
yiyeceklerde kullanilmaktadir (Karakayali, 2022).

Melocan bitkisinin gen¢ ve taze sirglinleri sebze olarak tiketilebilirken kok ve yapraklari ise c¢ay yapiminda
degerlendirilebilmektedir. Terletici, idrar soktlrici ve kan temizleyici gorevleri gormesi amaciyla koki kaynatilip balla
tatlandirilip icilmektedir. Meyveleri taze iken tiketilebilmekte ve blinyesinde tanen, sekerler, nisasta, saponin ve rezin
bulundurmaktadir. Geng siirglinler yapragi ile beraber toplanir, haslanir, dogranir, soganla kavrularak veya yumurta ile
tavasi yapilarak yenilir. Kékleri kurutulur. Ogitiiliir ve kaynar su ile 15-20 dakika demlenerek icilir. Yapraklari toplanir,
yas ve yesil olarak kaynar su ile demlenerek cayi icilir. Ayrica konservesi yapilarak kis aylarinda da tiketilebilmektedir
(Gokisik, 2023).

Kaldirik/ Galdirik/ Tomara/ Ispit / Hodan/ Zilbit

Hodangiller ailesine mensup olan kaldirik, Giresun yoresinde “hodan” veya “zulbut” seklinde adlandirilmaktadir.
Caliliklarin arasinda ve sulak bélgelerde yetisen bu bitki, nemli ortamlari sevmektedir. ilkbaharda toplanilan yapraklari
sarma yapiminda kullanilabilirken, hentiz ciceklenmemisken sap govdelerinden kavurma, kizartma, dible ve tursu gibi
yoresel Urlnler yapilabilmektedir. Ayrica bitkinin kurutulmus halinin kizartma ve kavurma gibi tariflerde
kullanilabildigi, ekmek yapiminda da degerlendirildigi bilinmektedir (Karakayali, 2022).

Sert yaprakli, mavi tuyli cicekli bir bitki tiri olan kaldirik, Giresun’da yaygin olarak yetismekte ve yore halki
tarafindan siklikla tliketilmektedir. Bahar mevsiminin baslangicindan yaz mevsiminin sonlarina kadar
toplanabilmektedir. Cogunlukla kuzeye bakan nemli toprak alanlarda, yol kiyilarinda ve taslik bolgelerde gelisim
gostermektedir (Calis, 2019).

Hodan, Karadeniz bolgesinde hem sebze hem de ila¢ olarak kullanilmaktadir. Mor renkte ve uzun yaprak saplarina
sahip olan bu bitkinin cgicekleri ve cicek saplari da kullanilir. Toprak Ustl kisimlari, kokleri zarar vermeden topraktan
elle koparilarak toplanir; yapraklar ayiklanip atilir, geriye kalan saplar temizlenip dogranarak haslanir, stizilir ve suyu
sikildiktan sonra kullanilir. Kaldirik farkli pisirme yontemleriyle hazirlanabilir; en yaygin yontemler arasinda soganla
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veya yumurtayla tereyaginda kavurmak yer alir. Sert ve tlyli yapisi nedeniyle cig olarak tliketilmez, mutlaka
haslandiktan sonra yenir. Yapraklari batici oldugu icin genellikle tercih edilmez. Mevsimi kisa strdigu icin, en cok
tursusu yapilir ve bu sekilde uzun siire tiketilebilir. Yorede en fazla tursu olarak tiiketilir, ayni zamanda soganla
kavrularak da servis edilebilir (Karakayali, 2022).

Baldiran/ Mendek

Chaerophyllum Aromaticum olarak bilinen baldiran, Maydanozgiller ailesinin dahilinde olan bir bitkidir. Kendine 6zgi
aromatik bir kokuya sahip olup cicek agmaktadir. Deniz seviyesinden yliksek dag cayirlarina kadar yaygin bir gelisim
alani bulunan bu bitki, cesitli yemeklerde kullanilabilmektedir. Yorede bilinen isimleri “baldiran” veya “mendek”
adiyla anilmaktadir. Karisik ot yemeklerine tat katmak amaciyla kullanilmasinin yani sira, diblesi ve ¢orbasi yapilarak
da tiiketilir. Ayrica kurutulmus hali kis aylarinda corba malzemesi olarak degerlendirilir (Karakayali, 2022). ilkbaharda
geng vyapraklar kisa bir yaprak sapi ile beraber toplanmakta, yoresel meshur mendek corbasi veya diblesi
yapilmaktadir (Gokisik, 2023).

Has ve ham cesitleriyle iki cesit mendek bulunmaktadir. Has mendek fazla boylanmamakta 50-60 cm araliginda
gelisim gdstermektedir. Ayrica has baldiranin kokl ¢ok derinlerde olmaktayken ham tiri ise daha ¢ok yaylalarda
yetismekte ve 2 metre uzunluga kadar ulasabilmektedir.Tepesinde c¢icegi bulunan ham mendek yiyecek olarak
tiketilmemektedir (Calis, 2019).

Hosgiran/ Hogran/ Hosuran

Hosran bitkisi, Ispanakgiller (Amaranthaceae) ailesine mensup bir bitki tiriddr. Halk arasinda “hoskiran, hosveren,
hosran” adlariyla da anilmaktadir. Bahar aylarinda yol kenarlarinda ve tarlalarda yetisen bitkinin, yaprak ve strglnleri
ot yemeklerinde kullanilmaktadir. Lezzet verici olarak yemek ve borek iclerinde kullanimi da mevcuttur (Karakayal,
2022).

Yapraklari sebze gibi yenen, kendiliginden humuslu ve kumlu topraklarda yetisen bir bitki tlirlii olan hosuran o6zel
olarak ekilip yetistirilmemektedir. Yagisli mevsimlerde hizli bir yayihm ve gelisim gostermekte olan kendiliginden
yetisen bir ottur. Agustos ve Haziran aylarinda tiketilmektedir. Bir onceki yilin gabalarindan dokilen tohumlarla
kendiliginden yetisen bir bitkidir. Bitkinin kullanilan kisimlari 6zellikle geng yapraklaridir, yaprak eskidikce aci ve keskin
bir tat almaktadir. Yapraklar haslanarak, ispanak gibi cesitli sekillerde yemegi yapilir. En ¢cok soganh kavurmasi yapilir.
Karaldhana ile beraber hem corbasi hem de diblesi yapilir. Yoresel karalahana yemeklerine aromatik, hos ve yumusak
bir lezzet verir, boreklere katilir. Fazla tiiketimi durumunda ishal ve karin agrisi yapabilir. Ayrica yapraklarindan dolma
ve borek ici de yapilmaktadir (Karakayali, 2022).

Sakarca/ Copliice

Ornithogalum Umbellatum L. olarak literatiire gegen sakarca, Kuskonmazgiller (Asparagaceae) ailesine mensup bir
bitkidir. Soganli bir forma sahip olan bu bu bitkinin, yildiza benzer bicimde bir ¢icegi mevcuttur. Cicekli hali yerel dilde
cigdem otu olarak da adlandirilabilmektedir. Bahar aylarinda yol kenarlari, bahce ve tarlalarin arasindan
toplanmaktadir. Cicekli veya ciceksiz bicimde tiiketilebilmekte olan bu bitkinin kizartma, kavurma ve dible gibi yoresel
Urinlerde kullanildigi bilinmektedir (Karakayali, 2022).

Ozel olarak ekilip yetistirilmemekte genellikle bahcelerde dogal olarak ¢ikmaktadir. Bir &nceki yilin ciceklerinden
dokilen tohumlarla yetismektedir. Sogan ve yesil aksami sebze olarak tliketilmektedir. Yumurtal kizartmasi, corbasi
ve kavurmasi yaygin tiketim sekillerindendir. Bitki bitin olarak (sogan, yaprak ve cicek) toplanir, temizlenir, yikanir
haslandiktan sonra stzulir, suyu iyice sikilir, biitlin ya da dogranarak soganla kavrularak veya yumurta ve misir unu ile
borek gibi kizartmasi (kaygana) yapilir. Kahvalti ve 6glinlerde yenir. Yore halki arasinda geleneksel olarak sifa amacli,
yilda en az bir kez yenmesi gerektigine inanilir (Gokisik, 2023).

Sirgan/ Isirgan

Isirgan otu, Isirgangiller ailesine ait olup Urtica cinsi bitkilerin genel adidir. Halk arasinda iki farkh tiiri bilinmektedir:
Hatun sirgan (Urtica urens) ve gara sirgan (Urtica sp.). Genellikle yayla ve daglik bolgelerde yetisen hatun sirgan, halk
tarafindan daha fazla tercih edilirken, gara sirgan ise yerel dilde “pi¢ sirgan” olarak isimlendirilmektedir. Mayis ile
agustos donemleri icinde gelisim gosteren isirgan otu, yapraklarina dokunan kisilerde yakici bir his biraktigi icin
dikkatli yaklasiimasi gereken bir bitkidir. Ylzyillardir faydalari bilinen bu sifal bitki, flavanon, C vitamini, demir, ¢esitli
organik asitler, betasitosterin, glikozid ve lignan gibi degerli bilesenler icermektedir (Calis, 2019). Ciceklenme
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déneminden once ilkbahar aylarinda hasat edilmekte olan bu ot, yaygin bir gelisme alanina sahiptir. Bérek ici olarak
kullaniminin yani sira, bilhassa corba ve yaglas olarak tiiketilmektedir (Karakayali, 2022).

Isirgan 3-5 yaprak olacak sekilde geng yapraklar sapi ile beraber toplanmaktadir. Yoresel olarak ¢orba, kavurma, boérek
ve ezmesi gibi cesitli yontemler ile yemekleri yapilmaktadir. Her mevsim genc yapraklar ¢ikmaktadir. Ozellikle
ilkbaharda c¢ikan yapraklar besin olarak tiiketilmektedir (Karakayali, 2022).

Pancar/ Karaldhana

Turpgiller familyasinin Brassica oleracea tiriine ait bir iri ve kalin yaprakh bir bitkidir. Bitki tohum yoluyla
cogaltilmakta olup tohum pancar yetistirilecek yere dogrudan ekilmektedir. Kansizlik, idrar problemleri, mide ve
bagirsak problemleri, kabizlik, viicuttaki toksin maddelerin atimi gibi bircok rahatsizliga iyi geldigi diisiiniiimektedir.
Guatr hastalarinin tiketimine uygun bir bitki degildir. Yorede sik sik pisirilmekte ve tliketilmektedir. Corbasi,
kavurmasi, sarmasi ve tursusu en yaygin tlketim sekillerindendir. Ayrica bahar aylarinda henliz agmamis c¢icek
tomurcuklarindan kavurma ve kizartma da yapilmaktadir.

Peziik/ Pazi/ Pezik

Ispanakgiller (Chenopodiaceae) ailesine ait olan pazi, yerel halk tarafindan pezik veya peziik olarak bilinmektedir.
Yaygin bir yetisme alani olan bitkinin cayir, tarla ve yol kenarlarinda yiginlar halinde yetistigi bilinmektedir. Beyaz bir
cicegi bulunmaktadir. Bahar aylarindaki taze yaprak sirglinlerinden dible ve kavurma gibi yemekleri yapilmaktadir
(Karakayal, 2022). Gorliniim itibariyle 1spanaga benzeyen pezik otu tohumlariyla ¢ogaltiimakta ve tohumlari ekilerek
yetistiriimektedir.

Kabalak/ Gabalak

Gabalak olarak da adlandirilan kabalak otu (Petasites Hybridus), Papatyagiller (Asteraceae) ailesine aittir. Sulak ve
nemli bolgelerde gelisim gostermektedir. One cikan dzelligi ise sap kisminin icerisinde bosluk olmasidir. Aromatik ve
kendine 6zel bir kokusu bulunmaktadir. iki cesidi bulunmaktadir: Ham kabalak ve has kabalak. Bahar aylarinda
toplanmakta, tursu, tuzlama ve kavurmasi yapilarak degerlendirilmektedir (Karakayali, 2022).

Evelek

Kuzukulagigiller ailesine ait olan bu bitki, bazi yorelerde labada olarak da bilinmektedir. Genellikle ilkbaharda hasat
edilmektedir. Dar ve uzun yapraga sahip otsu ve cok yillik bir bitki tiridir. Ozellikle geng siirgiin yapraklari
tiketilmektedir. Yorede corbasi, sarmasi, yogurtlama ve kavurmasinin yapildigi bilinmektedir (Karakayali, 2022).

Ezeltene/ Ezeltere

Heracleum Apifolium olarak literatlirde yer alan ezeltene Maydonozgiller ailesinden aromatik bir bitkidir. Nemli ve
sulak alanlarda gelisim gdstermektedir. ilkbaharda toplanan bitkinin yaprak ve saplari yogurtlama, tursu ve kavurma
seklinde tlketilmektedir (Karakayali, 2022).

Ebegilimeci/ Ebekémecg

Ebeglimecigiller (Malvaceae) ailesine ait olan bu bitkinin, 6zellikle Malva cinsi tirG kullaniimaktadir. Denize yakin
bolgelerde genis yaprakli tirleri, denizden uzaklastikca daha kiglk yaprakli tirleri gorilmektedir. Her iki tir de
tuketilebilir niteliktedir. Yore insanlari tarafindan farkli isimlerle de anilmaktadir: Ebemkomaci veya ebegiimeci. Bahar
aylarinda ilk stirgiin yapraklari toplanarak dolma, kavurma, corba, dible gibi yemeklerde kullanilir (Karakayali, 2022).
Halk arasinda bu bitkiye dokuztepe adi da verilir. Nemli ve sulak bolgelerde yaygin olarak yetismektedir (Calis, 2019).

Madimak

Kuzukulagigiller ailesinden olan madimak bitkisi (Polygonum Cognatum), yaygin bir yetisme alanina sahiptir. Kiicik
yapraklari ve pembe cicekleri olan toprak Ustiinde yatik formda gelisim gdsteren otsu cok yillik bir bitkidir. ilkbaharda
taze slirglin yapraklarindan diblesi ve corbasi yapilmaktadir. Bunlara ilaveten bérek ici olarak kullanilmakta, kis
mevsiminde kullanmak icin kurutulmakta ve bazen de derin dondurucuda saklanmaktadir (Karakayali, 2022).
Giresun’un sahil kesimlerinde tiketimi olmadigi gibi bu boélgelerde yetismedigi de bilinmektedir. Yaz sebzesi olan
madimagi yaygin olarak Sebinkarahisar ve Alucra gibi i¢ kisimlardaki ilgeler kullanmaktadir (Calis, 2019).
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Efek/ Fig

Baklagiller (Fabaceae) ailesine mensup bitkilerden olan efek, tarla iclerinde ve cayirlarda biyimektedir. Yorede
ozellikle diblelere katilarak tiiketimi saglanmaktadir. ilkbahar aylarinda genc ve tazeyken toplanmaktadir (Karakayali,
2022).

Semizotu/ Pirpirim/ Pirpiiriim

Pirpirim (Portulaca Oleracea), Semizotugiller (Portulacaceae) ailesine mensup bir bitki tlrtdir. Kirmizimsi saplari
olan, topragin ylzeyinde yatay bir gelisim gosteren, yaygin bir blylime ortami olan bu bitki 40 cm kadar
blylyebilmektedir. Giresun’da ekilmis ve sulak tarlalarda gorilen bitki plrptriim olarak bilinmektedir (Karakayall,
2022). Nemi ve nemli yerleri seven bu bitki kendiliginden yetismekle beraber tohumdan da dikilmektedir. Cok sulu bir
bitkidir ve kolay yayilim gostermektedir. Salatalarda kullanilmakta, yogurtlamasi yapilmakta, bulgurlu pilavi ve
kavurmasi yapilmakta, ispanak seklinde sulu yemegi pisirilerek tlketilmektedir (Calis, 2019).

Anuk/ Anuh

Tibbi veya yabani nane olarak da bilinen anuh (Menthapiperita), Ballibabagiller (Lamiaceae) ailesine mensup bir ottur.
Aromatik kokusu ile bilinen bu bitki, bahgce ve yol kenarlarinda yetismektedir. Ozellikle ayranli corbalarda yas veya
kuru sekilde kullanilmakta, yemeklere aroma katmasi icin baharat olarak eklenilmekte ve c¢ay olarak
degerlendirilmektedir (Karakayal, 2022).

Parpuz/ Yarpuz/ Yalpuz

Kendine has kokusu ve aromasi ile bilinen yalpuz (Mentha Pulegium L.), Ballibabagiller (Lamiaceae) ailesindendir. Kisa
yaprakli, tirli yapih ve halkali yapida cicekleri bulunan bu bitki taze veya kuru bicimde aroma verici olarak
tuketilmektedir. Yaprak ve gicekleri, cayl demlenerek icilmekte ve baharat olarak yemeklere katilmaktadir (Karakayal,
2022).

Yavsu

Kus otu olarak da bilinen yavsu otu, Karanfilgiller (Caryophyllaceae) ailesine aittir. Siklikla hayvan yemi olarak
kullanilan ve tarla iclerinde zararli olabilecegi distinilen bu bitki yavsu veya yavsan adlari ile de anilmaktadir. Bilhassa
hayvan yemi olarak kullanimi bulunsa da mutfak kiltiriinde de yerini almistir. Kavurmasi yapilmakta ve boérek
iclerinde kullaniimaktadir (Karakayali, 2022).

Ocak ve Nisan aylarinda tarlalarda kendiliginden yetisen sacakl yapida bir ottur. Yumusak topraklarda gelisim
gostermektedir. U¢ kisimlarinda tomurcuklar bulundurmaktadir. Darbe veya temas halinde kendiliginden
tomurcuklarini agmaktadir. Genellikle kurutularak hayvanlara yediriimektedir. Mihlamasi ve kavurmasi da
tiketilmektedir (Calis, 2019).

Yemlik

Tekesakali (Tragopogon Pratentis) olarak da bilinmekte olan yemlik, Papatyagiller (Asteraceae) ailesindendir.
Ciceklenme doneminden once ilkbahar aylarinda yapraklari toplaniimaktadir. Genis ve uzun yapraklari, sari bir ¢icegi
bulunmaktadir. Tarla iclerinde ve kenarlarinda yetismektedir. Yoresel yemeklerde tiiketimiyle birlikte hayvan yemi
olarak kullanimi mevcuttur (Karakayali, 2022).

Giiciikdene

Giiciikdene (PolygonumBistorta), Kuzukulagigiller (Polygonaceae) ailesine mensup cok vyillik bir bitkidir. ilkbahar
aylarinda taze sirglinleri toplanmakta ve tlketilmektedir. Kirmizi pembe renkte bir cicege sahip olan bu bitki calilik
iclerinden, ormanlik alanlardan ve cayirlardan toplanmaktadir. Dogada kendiliginden blylmektedir. Yaylada sari
agunun icinde sik yetismekte ancak koylerde yetismemektedir. Bahar mevsiminde ¢ikan, boyu 20- 25 cm kadar olan
yabanf bir sebze olarak tanimlanabilmektedir (Calis, 2019). Taze haliyle yapraklarindan corba ve dible yapilabildigi gibi
kurutularak da saklanilmakta ve mevsim disinda tiketilmektedir. Giresun’da Pazar degeri olan ve bilinmekte olan bu
bitkinin satisi da bulunmaktadir (Karakayali, 2022).

Kuzu Kulagi/ Acimuk/ Acumuk
Kuzukulagigiller (Polygonaceae) ailesine mensup olan acimuk (Rumex Acetosella), eksi tadi ile bilinen bir ot ¢esididir.

Kirmizi renkte govdeye sahip ve 20-50 cm boyutlarinda yetismekte ve cayirlardan toplanabilmektedir. Daha ¢ok salata
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olarak tiketilirken, corba ve yogurtlamasi da yapilir. Bu bitkinin Giresun’da bilinen bir diger ismi de kuzukulagidir
(Karakayali, 2022).

Taflan

Yore halki arasinda taflan (Laurocerasus Officinalis) olarak da bilinen bu meyve, Gllgiller (Rosaceae) ailesine aittir.
Golgeli ve rutubetli alanlari seven, 5 ile 15 metre araliginda gelisim gosterebilen dogal olarak yetisen bir bitkidir.
Kiiclik boyutlarda beyaz renkli gicekleri bulunmaktadir (Karakayal, 2022).

Yore halki arasinda “Laz kirazi, karayemis” gibi farkli adlarla da anilan, 6zellikle Karadeniz'in dogusunda bolca yetisen
kiymetli bir bitkidir. Taflanin en yaygin kullanim sekli tuzlusudur. Tuzlusundan kavurma ve dible yapilirken, taze haliyle
meyve seklinde veyahut recel ve pekmez olarak tiiketilmektedir (Calis, 2019).

Cah Cilegi/ Cileklik

Yaban mersini olarak bilinen, Fundagiller (Ericaceae) ailesine ait olan Vaccinium Arctostaphylos, cali formda bir
bitkidir. Taze slrglin yapraklari ve meyvesi tiketilmektedir. Olgun meyvelerinden marmelat, recel ve komposto
yapilabildigi gibi yapraklarindan ¢orba yapilmaktadir (Karakayali, 2022). Genellikle yaylalarda yetisen cileklik distk
rakimli bolgelerde mayis ayinda, yiksek rakimli bolgelerde ise temmuz ayinda olgunluga ulasir (Cahs, 2019).

Mayis Cilegi

Yabani bir cilek tiirii olan bu bitkinin yerel dilde “mayis ¢ilegi” olarak isimlendirilir. Gulgiller (Rosaceae) ailesine ait
meyve veren bir bitkidir. Beyaz cicegi ve cilek benzeri kiglk kirmizi bir meyvesi bulunan bu bitki cayir ve ormanlik
bolgelerde gelisim gostermektedir. Bahar sonlarinda olgunlastigi bilinmektedir. Meyvelerinden recel yapimi yaygin
olmakla birlikte taze olarak da tiiketilmektedir (Karakayali, 2022).

iplik atarak cogalan ve oldugu yerde kisa siirede ¢cogalim gdsteren bir bitkidir. Stirgiinii toprakla temas ettigi noktada
koklenir ve yeni bir bitki filizlenir. Adini olgunlastigi aydan alan bu cilek yalnizca Mayis ve Nisan aylarinda
tiketilebilmektedir (Calis, 2019).

Enderek/ Dede Yemisi/ Kocayemis/ Kocaman Kavugu/ Dag Cilegi

Fundadiller ailesinden olan enderek (Arbutus Unedo), deniz seviyesine yakin yerlerde yetismektedir. Kocayemis
olarak da bilinen bu cali bitkisi sonbahar aylarinda meyve vermektedir. Olgun meyveleri taze olarak veya recel ve
kompostosu yapilarak kullaniimaktadir (Karakayali, 2022).

Eylil ve Kasim aylari arasinda yetisen, koca yemisi, kocaman kavugu ve dede yemisi gibi isimleriyle de bilinen bu
meyve dogada kendiliginden bliyimektedir. Taze meyve olarak veyahut marmelat, recel seklinde tiketimi
saglanmaktadir (Calis, 2019).

Kantaron

Sari kantaron olarak bilinen Hypericum Perforatum, Kantarongiller (Hypericaceae) ailesine mensuptur. Kiicik formda
ve yesil yaprakli, parlak ve sari renkli bir cicege sahiptir. Cayirlardan ve yol kenarlarindan toplaniimaktadir. Cayi
demlenerek icecek formunda kullanilmaktadir(Karakayali, 2022).

Mantarlar

Karadeniz bélgesinde yaygin olarak yetisen ve tiiketilen mantar, yerel bir gelenek haline gelmistir. insanlar, nesilden
nesile aktarilan bilgileri kullanarak mantarlari tiiketmektedir. Zehirsiz olmasina ragmen, eger o mantar bolgede daha
once denenmemisse, yerliler tarafindan tercih edilmemektedir (Calis, 2019).

Giresun ilinde yetisen mantar tirleri, hem agaclarda hem de genis yaprakli ve igne yaprakli orman altlarinda bulunur.
Bu mantarlara, ildeki sahil bolgelerinden yliksek rakimlardaki dag cayirlarina kadar genis bir alanda rastlanmaktadir
(Karakayal, Enes, & Kanca, 2022). Orta kusakta haziran ayinda, biraz ylksekte temmuz ayinda, yiksek rakimli
yaylalarda ise haziran ayinda mantar ¢ikmaya baslamaktadir. Mantar gelisimi ve bollugu mevsim beraberinde gelen
hava durumuna baglidir. Mantar blylmek icin yagisa ve rutubete ihtiyac duymaktadir. Yagmurun ardindan aksamdan
sabaha kadar mantar biylyebilmektedir (Calis, 2019).

Giresun mutfaginda mantarin, sofralarda 6zel bir yeri vardir. Kis mevsiminde bile tursusu kurularak cesitli sekillerde
tuketilebilmektedir. Yaz aylarinda yaylada neredeyse her evde mantar bulunmaktadir. Glinliik yiyecekler arasina
mantar mutlaka midahil olmaktadir (Calis, 2019).
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Evelek mantari koylerde findikhkta yetismektedir. Yumusak ve dayaniksiz bir mantar tirl olmasindan 6tird hizh
gelisim gostermekte ve ayni sekilde hizla clriimektedir. Cig olarak da tiketilebilen Geyik mantari, koylerdeki
ormanlarda veya yaylalarda ladin ormanlarinda yetismektedir. Adini sahip oldugu kirmizimsi sitiinden alan Kanlica
mantari ise camlikta ve yosunlu alanlarda yetismektedir. Benzer bir bicimde adini seklinden ve parmak yapisina
benzeyen formundan alan Gelinparmagi mantari ise yayla ormanlarinda yetisen eksimsi bir mantar cesididir. Kitirik
olarak bilinen mantar yaylalarda giirgenlik alanda yetisirken koylerde pelit ormanlarinda yetismektedir. Ayi mantari
sadece yaylada ladin ormaninda, Eyliil ve agustos aylarinda yetisen bir mantardir. Tavuk mantari ekseriyette ormanin
yosunlu yerlerinde blydr. Blinyesinde bol miktarda su icermektedir (Calis, 2019 & Eris, 2013).

Arastirmanin Kapsam ve Sinirliliklar

Giresun’un tim bolgelerinin birbirinden farklilastigi, yerel ot cesitliligi ve kullaniminin bdélgelere gore degiskenlik
gosterdigi gozlemlenmektedir. Giresun’un her kesiminden bireylere ulasma ve iletisim kurmada yasanan zorluklar
sebebiyle katilimci dagilimini gesitlendirmede yasanan zorluklar, arastirmanin sinirliiklarindandir. Ayrica yabani
bitkilerin isimlerinin ilceler ve hatta koyler arasinda bile degisim gostermesi sebebiyle veri toplama siirecinde
yasanilan zorluklar da sinirhiliklar igerisindedir. Arastirma, belirli bir tarih araliginda gerceklestirilen goriismelere
dayanmaktadir. Bu nedenle, Giresun mutfagindaki yabani bitki ve ot kullanimiyla ilgili yeni gelismeleri veya
degisiklikleri yansitmayabilir. Ayrica gecmisten gliniimiize aktarilmamis, unutulmaya yiiz tutmus, yen i nesil
tarafindan benimsenmemis yerel ot ve bitki kullanimlarinin mevcudiyeti de arastirmanin sinirliliklarini
olusturmaktadir.

Arastirma, Giresun’da yetisen ve yerel mutfakta sikca kullanilan otlar ve yabani bitkilerin tespitini ve kullanim
aliskanlhklarini kapsamaktadir. Bu arastirma, nitel bir calisma olarak slrdiiriilmekte ve gériisme teknigi ile veriler elde
edilmektedir. Verilere ulasmak icin Sebinkarahisar, Kesap, Tirebolu ve Espiye gibi farkli bolgelerden katilimcilara
ulasilmaktadir.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirma sirecinde kullanilacak yontem ve yaklasim belirlendikten sonra, 6rneklem secimi yapilmistir. Veri toplama
araci hazirlanmis ve yiiz ylize goériismeler yoluyla veri toplama siireci gergeklestirilmistir. Elde edilen veriler betimsel
analiz yontemiyle incelenerek sunulmustur.

DOGRUSAL ARASTIRMA YONTEMI
AKIS SEMASI

Bulgularin

Orneklemin Veri Toplama Raporlanmasi
@ Belirlenmesi @ Stireci @ ve Sunumu

I

. ‘ I ‘
e o |

Yaklasiminin
Belirlenmesi

Veri Toplama . Verilerin
Aracinin Islenmesi ve
Hazirlanmasi Analizi

Sekil 1. Arastirma Suirecinin Akis Diyagrami

Bu arastirmada nitel arastirma yontemleri ve kesifsel arastirma yaklasimi benimsenmistir. Alan arastirmasi
bakimindan uygulamali olan ¢alismanin 6rneklemini Giresun’un Alucra, Yaglidere, Kesap, Tirebolu, Espiye’de ikamet
eden ve yore mutfak kiltiriine hakim 10 katilimcr olusturmustur. Giresun ilinin kiyi ve i¢ kesimlerinde iklim,
biyocesitlilik ve mutfak kiltlri degiskenlik gostermektedir. Bu nedenle hem kiyi kesiminden hem de i¢ kesimlerden
katilimcilara yer verilmistir.

Calismanin orneklemi, veri doygunluguna ulasildigl ve cevaplarin tekrara diismesi sebebiyle 10 kisi ile sinirli kalmistir.
Calismada yer alan katilimcilar, mutfak kiltirine daha hakim olabilecegi dislincesi ile en az 20 yil Giresun’da ikamet
etmis ve en az 40 yas Uzeri kadinlardan olusmaktadir.

Veriler yari yapilandirilmis gortisme formu ile ve yiiz ylize gérismeler yoluyla elde edilmistir. Gériisme formunda 6
adet demografik degiskenlerle alakali ve 10 adet Giresun’da yetisen yerel ot ve yabani bitkiler ile alakali olmak lzere
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toplam 16 adet soru bulunmaktadir. Veri toplamak icin olusturulan milakat formu, uzman goérisiu alinarak
gliclendirilmistir. Bu dogrultuda, formun icerigi ve sorularin gecerliligi konusunda (g farkli 6gretim tiyesinin gortsline
basvurulmustur. Gorismeler 01.05.2024 ve 15.05.2024 tarihleri arasinda birebir gerceklestirilmistir. Gorlismeler
ortalama 30 dakika siirmis ve katilimcilarin vermis oldugu yanitlar onay dahilinde ses kayit uygulamasi ile kayit altina
alinmistir.

Verilerin analizi betimsel analiz teknigi ile gerceklestirilmistir. Katilimcilarin adlarina yer vermemek amaciyla
katilimcilar K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9 ve K10 olarak kodlanmistir. Elde edilen bulgular tablolastirilarak analiz
edilmistir.

ARASTIRMANIN BULGULARI

Giresun mutfak kiltlrl, Giresun'a 6zgl belirgin bir karakter tasimaktadir. D6rt mevsim yagan yagislar ve bol nem,
Giresun'un zengin bitki ortlsiyle mutfak zenginligi arasinda dogrudan bir baglanti olusturmaktadir. Yore mutfagi
hakkinda bilgi sahibi kisilerle yapilan gorlismeler sonucu elde edilen bulgular, bulgulari elde etmek amaciyla
katilimcilara yoneltilen sorular ile birlikte verilmistir. Giresun’da en az 20 seneyi askin ikamet eden, mutfak kiltirine
hakim bireylerden elde edilen demografik bulgular tablo seklinde verilmistir.

Tablo 2.Demografik Bulgular

YAS MEDENI HAL EGiTiM DURUMU MESLEK GIRESUN'DA iKAMET SURESI
K1 43 Evli Lise Ev hanimi 43 yil
K2 68 Evli Tahsilsiz Ev hanimi 68 yil
K3 40 Evli Ortaokul Ev hanimi 40 yil
K4 63 Evli ilkokul Ev hanimi 63 yil
K5 59 Evli ilkokul Emekli 59 yil
K6 55 Evli Ortaokul Ev hanimi 55 yil
K7 61 Evli Lise Esnaf 24 yil
K8 59 Evli Tahsilsiz Ev hanimi 59 yil
K9 46 Evli On lisans Usta 6gretici 23 yil
K10 71 Bekar Ortaokul Ev hanimi 51l

Katilimcilarin demografik ozellikleri incelendiginde ¢ogunlugu ev hanimi (%70), evli (%90), 50 yas ve Ustl (%70) ve
ortaokul (%30) egitim derecesine sahip olan bireylerden olustugu goériilmektedir. Katilimcilarin, Giresun’da ikamet
sureleri 23-68 yil araliginda degiskenlik gostermektedir. Giresun mutfaginin hem i¢ kisimlarindaki hem de sahil
kesimindeki durumundan faydalanmak icin katilimcilara farkli ilcelerden ulasilmistir. K7 ve K9 Giresunlu degildir, K1
Giresun’un Yaghdere ilcesindendir, K2, K4 ve K8 Alucralidir. K5 ve K7 Kesap ilcesinden, K6 Tirebolu ilcesindendir. K3, K9
ve K10 Espiye ilcesindendir.

Tablo 3.0tlarin Yetisme Kosullarina iliskin Bulgular

YETiSTIRME YONTEMI YETiSTiGi YER TOPLAMA ZAMANI
Karalahana Tohum veya fide ekerek Tarla igi Kis dénemi
Pezik Tohum veya fide ekerek Tarla igi Her dénem
Isirgan Kendiliginden Tarla kenari, gayir ve ormanlik arazi Her dénem
Kaldirik Kendiliginden Tarla kenari ve bahge igi ilkbahar dénemi
Kabalak Kendiliginden Tarla ve yol kenarlari Yaz donemi
Hosran Kendiliginden Tarla kenari ve tarla igi Yaz donemi
Mendek Kendiliginden Tarla kenari ilkbahar dénemi
Melocan Kendiliginden Ormanlik arazi ilkbahar dénemi
Cileklik Kendiliginden Cayir ve ormanlik arazi ilkbahar dénemi
Giiciikdene Kendiliginden Cayir ve tarla kenari ilkbahar dénemi
Yemlik Kendiliginden Tarla ici ilkbahar dénemi
Fig Tohum veya fide ekerek Tarla igi ilkbahar dénemi
Yarpuz Kendiliginden Cayir ve tarla kenari Her dénem
Anuk Kendiliginden Cayir ve tarla kenari Her dénem
Madimak Kendiliginden Cayir ve tarla kenari ilkbahar dénemi
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Sakarca Kendiliginden Cayir ve bahge igi ilkbahar dénemi

Ebeglimeci Kendiliginden Tarla kenari ve tarla igi Her dénem
Yavsu Kendiliginden Tarla igi Her dénem
Evelek Kendiliginden Cayir ve tarla kenari Yaz donemi

Ezeltere Kendiliginden Tarla kenari ve yol kenari Yaz donemi

Kuzukulag Kendiliginden Cayir ilkbahar dénemi

Katilimcilarin vermis oldugu cevaplara gore olusturulan tabloda, 21 otun yetistirme yontemi, yetistigi yer ve hasat
zamani yer almaktadir. Giresun’un sahil kesimlerinde findik yetistirilen slirilmemis araziye bahcge, sebze ve ot
yetistirilen sirllmis araziye ¢it veya tarla denilmektedir. Giresun’un yilksek kesimlerinde ise findik yetismemekle
beraber, i¢ kesimlerinde bugday tarlalari ve bostanlar bulunmaktadir. Kabalak, giicikdene, mendek, madimak,
ezeltere ve kuzukulagl rakimi distk yerlerde yetismemekte yayla ve ylksek rakimli bolgelerde yetismektedir. Yayla
kiltlirt gelismis olan Giresun’da yayladan getirilen otlar sehir merkezine yakin yerlerde de tiiketiimekte ancak bazi
yerlerde bilinmemektedir. Ayni sekilde sahil seridinde tiiketilen ancak i¢ kisimlarda tiiketilmeyen otlar bulunmaktadir.
K2, K4 ve K8 “Bizde kabalak, kaldirik, sakarca, melocan ve cileklik olmaz.” ifadeleri ile bu otlarin i¢c kesimlerde
tuketilmediklerini aktarmislardir. Algak rakimli ilcelerde yasayan katilimcilar ise anuk, yarpuz ve madimak
tuketmediklerini ifade etmis, K5 ve K6 evelik ve ezeltere otlarini da bilmediklerini eklemislerdir.

Katilimcilarin vermis oldugu cevaplara gére karaldahana, pezik, yemlik, hosran, fig ve yavsu strimli tarla icinde
yetismektedir. Karaldhana, pezik ve fig tohum ya da fide ekim yontemiyle cogaltilmaktadir. Diger otlar dogal
ortamlarinda kendiliginden yetismektedir. K3 “Isirgan her yerde yetisir ancak fidelenerek istenilen yere de ekilebilir.”
ifadesi ile i1sirganin hem fidelenerek hem de kendiliginden vyetistiriciliginin yapildigini aktarmistir. Kendiliginden
yetisen otlarin cogunlugu tarla kenarlarinda yetisebilmektedir. Bunun yani sira bazi otlar cayirlarda, yol kenarlarinda
ve ormanlik arazide yetisebilmektedir. Sakarca bitkisi yalnizca bahcge iclerinde ve cayirlarda yetismektedir. K10
“likbahar aylarinda topragin lizerinde kardelene benzeyen bir cicek acar. Cicegi de yenir ama asil kismi topragin
altindaki sarimsaga benzeyen kismidir. Toprak eselenerek toplanir” ifadesiyle sakaca bitkisinden bahsetmistir.
Kuzukulag bitkisi ise sadece cayirda yetisirken, melocan bitkisi ormanlik ve dikenlik bolgede yetisebilmektedir.

Otlarin biiytk cogunlugu ilkbahar doneminde toplanmaktadir ve yaz doneminde bitki var olsa bile tliketilmemektedir.
K8 ilkbahar doneminde toplanilan melocan bitkisi hakkinda “Ormanlik ve ¢alilik bélgelerde, mart ayinda toplanmaya
baslar. Sadece neziik ug siirgiinleri toplanir. Mayis ayina kadar toplanabilir ama daha sonrasinda kartlasir” ifadesini
aktarmistir. Giresun yore agzina gore taze ve genc ifadesi icin nezlik veya nezik, yaslh ve sert ifadesi icin kart kelimeleri
kullanilmaktadir. Ayrica K9 da melocan bitkisi hakkinda “Esek dikeni olarak da bilinen meluncan dikeninin siirgiine
kalktigr bahar aylarinda ug siirgiinleri toplanir. Taze olarak tiiketimi kisa siireli, ¢ok sert yapida olan bir orman
dikenidir.” ifadesini kullanmistir. Ekimi yapilan bitkilerden peziik her donem toplanabilirken; fig ise yalnizca ilkbahar
doénemi toplanmaktadir. Isirgan her donem toplanabilirken ilkbaharda daha geng ve lezzetli oldugu ifade edilmistir. K6
“Isirgan her dénem toplanir ama bahar aylarinda daha giizeldir. U¢larindan kesildik¢e gencg siirgiin vermeye devam
eder.” ifadesiyle, K9 ise “llkbahar aylarinda kérpe siirgiin vermeye basladi§inda toplanmaya baslar ve genellikle kérpe
hali tiiketilir. Yaza dogru kartlasir ve aromasi gider.” ifadesiyle bu durumu agiklamislardir. Yarpuz, anuk, ebeglimeci ve
yavsu da her donem toplanabilen otlardandir.

Karalahana Dogu Karadeniz’in en sevilen ve en ¢ok tiiketilen sebzesidir. Diger otlardan farkl olarak yazin ekilmekte ve
kisin tiketilmektedir. Soguk seven bir bitki olan lahana, sicak mevsimlerde daha sert yapida, rengi daha sari ve daha
gec pisen bir formdayken kisin daha yesil, lezzetli ve yumusaktir. Sahil kesimine nazaran daha soguk bir iklime sahip
olan i¢ ve ylksek kesimlerde yaz kis yenilebilmektedir. Yaz doneminde sahile yakin olan ilgelere yayla ve kdylerden
getirilen l1dhana, buradaki insanlar tarafindan tercih edilmektedir.

Tablo 4. Otlarin Saklanma Bigimine iligkin Bulgular

OTLAR DONDURMA KURUTMA TURSU SALAMURA
Karaldhana 4 4 v
Pezik v v v
Isirgan v v
Kaldirik 4 4 v v
Kabalak v v v
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Hosran
Mendek
Dikenucu
Cileklik
Gucikdene
Yemlik
Fig
Yarpuz
Anuk
Madimak
Sakarca
Ebegilimeci
Yavsu
Evelek
Ezeltere
Kuzukulagi
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Gulnlmuzde modern yasamin getirmis oldugu teknolojik gelismeler ve refah seviyesinin yikselmesi ile bitiin ot ve
sebzelerin yaygin olarak dondurucuda saklandigl gozlemlenmektedir. Dondurucuda saklama nedenlerinden biri de en
dayanikh saklama yontemi olmasidir.

Yaylada ve i¢ kesimlerde toplanilan otlar, kuru hava dolayisiyla genellikle kurutulmaktadir. Ancak sahile yakin
bolgelerde nem orani yiiksek oldugu icin kurutma islemi zorlasmakta hatta kurutulanlar da bozulmaktadir. Isirgan,
kaldirik, hosran, mendek, evelek, gliclikdene, anuk, yarpuz ve madimak kurutulan otlardandir. Ayrica K2 “Dolaba
koyuyoruz, eskiden kurutuyorduk. Lahanayi bile kuruturduk, dolap yoktu mereklerde kururdu ama nemden dolayi
cliriiyebiliyor o yiizden artik dolap daha ¢ok kullaniliyor.” ifadesiyle lahananin da kurutuldugunu eklemistir.

Kurutma zorluklari dolayisiyla tursu ve tuzlama islemlerinin de yaygin bir sekilde kullaniilmakta ancak nazik yapida
otlar icin bu yontem de kullanilmamaktir. Giresun’da salamuralara bol tuz kullanimindan dolayr tuzlama da
denilmektedir. K8 “Bizim buralarda her sey kolay kurur. Kurutmak isteyen kurutur, istemeyen dolaba atar. Kelem
(lahana) gibi dayanikli otlarin tursu ve tuzlusu da kurulabilir.” ve K6 “Simdilerde dolaba atiyoruz ama eskiden
kurutulanlar kolay bozuldugu igin tursu ve tuzlama daha yaygin kullanilan bir yéntemmis. Pezik, kaldirik ve kabalagin
tursusu kurulur. En ¢ok tuzlama ya da tursu yontemi ile saklanir. Kurulan tuzlular hali en az 2 sene durabilir, hicbir sey
olmaz.”ifadeleriyle bu durumu desteklemektedir. K9 “Modern bir zamandayiz, herkesin evinde derin dondurucu var ve
dondurucuda saklamak daha kolay. Yine de tuzlama ve tursu olarak da saklanabilir. Enerji ve yer tasarrufu saglar.”
ifadesi ile enerji ve yer tasarrufu icin tursu tuzlama teknigini halen kullandigini belirtmistir. Ayrica tursusu olan ama
tuzlamasi kurulmayan karaldhana ve salamurasi olsa da tursusu kurulmayan melocan ve madimak bitkileri disinda
tursusu kurulan bitin bitkilerin tuzlusu da kurulmaktadir.

Tablo 5. Otlarla Yapilan Yemeklere iliskin Bulgular

OTLAR CORBA KAVURMA KIZARTMA DiBLE SARMA MIHLAMA SALATA TURSU BAHARAT
Karalahana v v v v

Pezik v v v v v

Isirgan v

Kaldirik 4 v v v v

Kabalak 4 4

Hosran v v v v

Mendek 4 v
Dikenucu 4 v v

Cileklik v

Giiciikdene v v

Yemlik v v

Fig v v

Yarpuz v
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Anuk 4

Madimak v 4

Sakarca 4 v v

Ebeglimeci v v v

Yavsu

Evelek v 4 v

Ezeltere 4 4 4
Kuzukulag v v

Otlardan yapilan en yaygin yemekler sirasiyla dible, ¢corba ve kavurmadir. Dible, Giresun mutfagina 6zgi pirinsli veya
piringli olarak da bilinen bir yemek tlridur. Piring, sogan, tereyagi ve i¢ yagi ile yapilan bu yemek cesitli malzemeler
ile yapilabilmektedir. Tabloda yer alan 12 bitkinin diblesi yapilmakta ve tlketilmektedir. Ayrica tursulardan ve
tuzlamalardan da dible yapilabilmektedir.

Giresun’da otlarin salata olarak tliketimi pek yaygin degildir. Salata olarak yalnizca kuzukulagi bitkisinin kullanildigi
bilinmektedir. Anuk ve yarpuz bitkilerinin yabani bir nane tiirii oldugu ve yalnizca baharat olarak kullanildigi ifade
edilmistir. K4 “Tarla veya bahgelerde olan bir tiir yabani nanedir.” ifadesini kullanmistir. K8 “Anuk ve yarpuzu taze veya
kuru olarak tiiketiyoruz. Ayranli ¢corbalarimiza, patates kavurmasina ve lahana tursusuna tat versin diye katiyoruz.”
ifadesiyle kullanim alanini agiklamistir. K2 anuk ve yarpuz hakkinda “ikisi de bir ¢esit yabani nanedir. Ayranli ¢orba ve
patates kavurmasina kullaniriz.” ifadesini kullanmistir. K9 yarpuz otunu bilmedigini ancak anuk hakkinda bilgi sahibi
oldugunu belirtmis, “Yabani, bahgce nanesidir. Otlarin arasinda kendiliGinden dogal ortaminda yetisir, yayilimci bir
ottur. Hizla bliyiir ve artar, ¢cok keskin bir kokusu vardir. Zirai naneye gére bitki yapisi daha bliyiik ve genis, aromasi
daha keskindir. Her zaman taze siirgiinleri vardir baharat olarak taze veya kuru olarak kullanilabilir.” ifadesini
aktarmistir. Baharat olarak kullanilabilen bir diger ot ise mendektir. K8 mendek otunu yalnizca baharat olarak
kullandiklarini ve ayranli ¢corbaya yakistirdiklarini belirtmistir. K9 ise mendek hakkinda “Farkli bir kokusu ve aromasi
vardir. Haslanarak tiiketilir. Kavurmasi olur. Tiiketilmesi zehirli oldugu ile ilgili bazi rivayetler olsa da tiiketimi
mevcuttur.” ifadesi ile kavurmasinin da yapilabildigini aktarmistir.

Tabloda ¢orba veya sulu yemek formunda yapilan 11 bitki bulunmaktadir. Corbalarin genel olarak tereyagi ve misir
unu icermesinin yani sira yalnizca i¢ kisimlarda pisirilen madimak otu daha kati formda ve taneli bir ¢orba olarak
bulgurla pisirilmektedir. Corbalara malzeme ¢esidini artirmak ve lezzet katmak icin i¢ yagi, misir tanesi, taze veya tane
fasulye de katilabilmektedir. Katilimcilar kuzukulagi, evelek ve cileklik ¢orbasinin eksimsi ve mayhos bir tadi
olduklarini ifade etmislerdir. Karaldhana ise en sik tiiketilen ¢orba cesididir. Klasik karalahana corbasinin yani sira
hopgin ve déseme adi verilen karaldhanadan yapilan farkli corba cesitleri de bulunmaktadir. Bir diger sik tiketilen
corba ise i1sirgan corbasidir. Corbadan baska bicimde tiiketiimeyen isirgan otu her yerde bulunabilmektedir. Yapimi
biitlin bolgelerde ayni olan i1sirgan ¢orbasinin kivaminin yaglas, muhallebi gibi oldugu ifade edilmektedir. K5 “Yaglas
gibi kivamli bir ¢orba yapilir. Haslanip ezilir, misir unu katilarak kaynatilir, en son sarimsakli yag yakilir. Baska
ybrelerde i1spanak gibi yemeginin de yapildigini veya béreklik i¢ olarak kullanildigini gérdiim ama biz sadece ¢orbasini
yapiyoruz.” ifadesini kullanmistir. K9 ise “Misir unu ile haslanarak ezilir, lizerine sogan ve sarimsak kavrulur, kizgin
tereyadi ve nane yakilir. Yaglag gibidir.” ifadesini aktarmistir.

Giresun’da cesitli sarmalar bulunmaktadir. Kuru fasulye, bulgur, piring, misir yarmasi ile etli veya etsiz bircok cesit
sarma yapilmaktadir. ic malzemesi degisim gosterse de yaygin olarak lahana sarmasi tercih edilmektedir. Ayrica pezik,
ebegilimeci ve evelik sarmalari da yapilabilmektedir.

En yaygin yenilen yemek tiirlerinden biri de kavurmadir. Tablodaki 8 cesit bitkinin kavurmasi da yapilabilmektedir. On
haslama ardindan bol sogan ve tereyagi ile kavrulan bitkilere istege gére sarimsak da eklenebilmektedir. Tursularin
kavurmasi da bulunmaktadir. Ayrica kavurma isleminin ardindan kavrulan sebzelere g6z yumurta kirilmasi durumunda
mihlama yemegi olusmaktadir. Yumurtayl mihlamak eyleminden gelen mihlamalarin Uzerine ekstra tereyagl da
yakilabilmekte ve her 6gin tiketilebilmektedir. Pezik, sakarca, kaldirik ve hosran bitkilerinin mihlamalari mevcuttur.

Giresun’da kizartmalar hem kahvaltt hem de diger 6glinlerde yenilebilmektedir. Kizartmalar icin 6zel bir tava
bulunmakta ve ‘Giresun tavasl’ olarak bilinmektedir. Kizartmalar genellikle misir unu ile yapilmakla beraber bugday
unu da karistirilabilmektedir. Kivam acisindan yumurta kullanilabilmekte ama tercih etmeyen bireyler de
bulunmaktadir. Lezzet vermek acisindan ¢ig sogan katilarak pisirilmesi de miimkindur. Tipki kavurmalarda oldugu
lizere Oon haslamasi gerceklestirilen sebzeler misir ununa ve istenilen malzemelere bulandiktan sonra kizartma
tavasina ince bir sekilde dokiiliir veya tek tek dizilir. Onli arkali kizartilan sebzelere kizartma isleminin ardindan da
yumurta kirillabilmektedir. Karaldhana cicegi, kaldirik, dikenucu ve sakarca kizartmasi yapilan otlardandir. K9 sakarca
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hakkinda“Cok naziktir fazla pismeye cani yoktur. Haslandiktan sonra kizartilir veya kavrulur.” ifadesini ve kaldirik
hakkinda “Once ¢icek sapini verir ¢icediyle beraber toplanir. Bu haliyle kavrulur veya yumurtali kizartmasi yapilr.
Yapraklari yenmez ama cigekleri yenebilir. Daha sonra cicegi kurumaya baslar o zaman yaprak slirgiinleri ¢ikar ve
saplarindan tursu dible kavurma kizartma yenir.” ifadelerini kullanmistir.

Kabalak, kaldirik, pezik ve lahananin tursusu yapilmaktadir. Yapraklar ayiklanarak saplar istenilen boyutlarda dogranir
ve haslanir. istege gore aci biber sirke ve limonla tursu kurulabilmektedir.

Giresun’da yetisen yerel otlar, hem aile ekonomisine hem de ticari pazara 6nemli katkilar saglamaktadir. Yiyeceklerini
kendi Greten Giresunlular tretimin yani sira bu bitkileri pazarlarda satisa da sunmaktadir. Kadinlarin kdy pazarlarinda
ot ve bitkiler satarak aile ekonomisine katki sagladigi ifade edilmektedir. K1 bu durumu “Ticari degeri elbette vardir.
Koéyde yasayan kadinlar ot satarak aile ekonomisine katki saglar.” ifadeleri ile desteklemektedir. Ayrica K5 “Kéylii
kadinlar gelip kéy pazarinda satar. Yemek olarak da bazi lokantalar yapip satar. Yoresel yemek olarak satanlar da var.”
ve K8 “Pazardan alsan para verip aliyorsun satan oluyor. Kendin yetistirirsen aile ekonomisine katki oluyor yemek
cikiyor.” ifadelerini kullanmistir. Sehir disindan da satin alanlar bulunmaktadir. Bu durumu K6 “Zor toplandidi igin
pahall satilir. Degerlidir. Sehir disina da gétiiriiliir.” ifadeleriyle aciklamistir. K9 ise “Bu kadar yaygin ot tiiketimi
gecmiste yokluktan dogmustur ancak refah seviyesi yiikselmis olsa da kiiltiir haline gelmis oldugu igin sevilerek
tiiketilir. Yaylacilar yaylaya ¢iktiklarinda ¢ogunu toplar ve satar. Pazarlarda, aktarlarda satisa sunulur. Maddi olarak
katkisi da elbette vardir. Kendi yemegini kendi temin etmekle beraber hem siirdiiriilebilirlik saglanir hem de saglikli bir
beslenme olusturulur.” ifadeleri ile saglikh ve strdirulebilir beslenmeye de deginmektedir.

Katilimcilarin bir kismi yerel otlarin olusturdugu turistik deger hakkinda bilgi sahibi olmadiklarini ifade etmislerdir.
Diger katilimcilar turistik bir degeri oldugunu ancak yeterli tanitiminin yapilmadigini belirtmislerdir. K10
“Restoranlarda satiliyor ancak bir ege mutfadi kadar bilinirligi yok. Turist agisindan tanitim az.” ifadesini kullanmistir.
K6 ise yoresel ot yemeklerinin satildigini ancak 6zellikle ¢orbalari bulmanin zor oldugunu “Lokanta ve ev yemekleri
yapilan yerlerde tanitimi yapiliyor. Hepsini bulamazsin ama tursu kavurmalari ve dibleler kolay bulunur. Corbalar pek
disarida satilmaz.” ifadesiyle, Giresun mutfagina dair bilgi sahibi olanlarin tercih ettigini, bilmeyenlerin merak
etmedigini “Bilen gelir alir, gitti§i yerde yapar. Ozellikle tuzlular hele de mantar, kiraz ve taflan ¢ok yaygin satilir. Bilen
unutmaz ama bilmeyen de tercih etmez.” ifadesiyle aktarmistir. K5 de bu durumu destekler nitelikte olan “Burali olup
da tursusunu tuzlusunu yurtdisina bile gétiiren oluyor ama bilmeyenlerden pek merak eden olmaz.” ifadesini
eklemistir. K1 ise “Kendi yéremizden olup gurbette yasayanlardan gelip alan, yemek isteyen oluyor ama yaygin
olmasa da yabanci olup sevip alan da olabiliyor.” ifadesi ile Giresunlu olmayan ama sevdigi i¢in tercih edenlerin
mevcut oldugunu aktarmistir. K9 digerlerinden farkl olarak tanitimi icin etkinlikler yapildigini ama eksik kalindigini
ifade etmistir ve “Yeni lezzetlere acik olan insanlar icin genis bir ot yelpazesi bulunuyor. Ozellikle vejetaryen beslenen,
béyle bir lezzet arayisinda olan bireyler igin tercih edilebilir bir mutfak sunmaktadir. Tabi ki tanitiminin da daha fazla
yapiimasi gerekmektedir. Bir ege mutfagi kadar tanitimi yapiilmamaktadir. Tanitim ve pazarlamasi yapilirsa gastro
turistleri cekebilecek bir potansiyeli var. 3 veya 4 senedir yesil lezzetler festivali yapilmaktadir. Bilmeyen insanlara
tanitabilmek, Giresun mutfagini Tiirk mutfagina tanitabilecek bir giindem olusturmak maksadiyla ot yemekleri
sergilenmekte ve yarismalar yapiimaktadir. Ama bu festivalin Giresun illeri igerisinde bile duyulmamasi da yetersiz
pazarlamanin bir sonucudur. Yani basimizda olan iller dahi mutfagimizin zenginligini bilmiyorken daha fazla ¢caba
harcamamiz gerektigini diistinliyorum.”ifadelerini kullanmistir.

Ot gelenegi gecmise nazaran bir takim degisimler géstermistir. Katilimcilarin hepsi tiiketim sikliginin azaldigini ifade
etmektedir. Bununla beraber bazi katilimcilar baska degisimlerin de gerceklestigini eklemistir. Ot geleneginin
gecmisten glinimiize gostermis oldugu degisimleri K10 “Tiiketim sikhgi azalmistir ve eklemeler olmustur. Gegcmiste
domates liretimi olmadigi icin domates ve sal¢a kullaniimayan yemeklere salca ve domates girmeye baslamistir.
Uretimden ¢ok tiiketim oldudu ve iiriinii bulmak da zorlastig icin tiiketim siklidinda azalma olmustur.” ifadeleriyle, K9
ise “Tercih edilme sikhgi biraz diismistir. Kadinlarin is hayatina girmesi, lretimin azalmasi, hazir beslenmenin
yayginlasmasi gibi sebeplerle ézellikle yeni nesil icin tiiketimi azalmistir.” ifadeleri ile agiklamistir. K8 “Ot yemeklerinin
yapimi aynidir. Eskiden yokluktan daha fazla tiiketirlerdi degisen tek sey bu olabilir.” ifadesini ve K7 “Simdi daha
modern yemekler ¢ikti eskisi kadar sik tiiketilmese de sevilir tiiketilir.” ifadesini aktarmistir. K2 ise tiiketim sikhginin ve
saklama sekillerinin degistigini ancak yemeklerin yapilisinin degismedigi belirtmistir. K4 “Ge¢miste ulasim zordu, pazar
yoktu, malzemeler kisitliydi o ylizden daha cok yenirdi. Toplanip kisin kurutarak saklayarak yenirdi.” ifadelerini
kullanmustir.
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Giresun’un yerel ot agirhkli mutfak gelenekleri gen¢ nesil tarafindan benimsenmemektedir. Katilimcilarin hepsi ¢cocuk
ve torunlarinin tercih etmedigini ve bilmediklerini ifade etmislerdir. K6’'nin “Simdi daha modern yemekler ¢ikti eskisi
kadar sik tiiketilmese de sevilir tiiketilir. Yeni nesil ¢cok bilmez. Benim ¢ocuklarim pek yemez hatta oglum yesil fasulyeyi
bile yemez. Bundan sonraki nesil icin biraz kaybolma ihtimali var” ve K9'un “ilgi azalmistir. Bundan iki kusak sonra bu
kadar tiiketilmeyecegi de aciktir. Sadece ilgi duyanlar veya kendi sofrasinda yer verenler biliyor. Kaybolma riski
tasiyor.” ifadeleri bu durumu destekler niteliktedir. Mutfak mirasinin gelecek nesillere aktarilamamasi endisesi
gozlemlenebilmektedir.

SONUC TARTISMA ve ONERILER

Sonug olarak, bu calisma, Giresun’un yemek kiltirinde yabani bitkilerin ve yerel otlarin énemli bir yere sahip
oldugunu ortaya koymaktadir. Karahan (2019) tarafindan ydriatilen c¢alismaya gore, Giresun’u diger Karadeniz
illerinden ayiran en biyiik iki 6zellik ot yemekleri ve diblelerdir. iklimin etkisiyle Giresun mutfagi, vejetaryen ve vegan
beslenmeye uygun bir yapiya sahiptir. Benzer olarak, Avcioglu (2021) calismasinda, zengin bitki ortliisiinln yoresel
mutfaga katkisi olarak ortaya cikan vejetaryen unsurlardan bahsetmistir. Kendine has ve genis bir yemek cesitliligi
barindiran bu mutfakta, o6zellikle yoreye 6zgli yabani bitkiler ve yerel otlar farkl sekillerde degerlendirilmektedir.
Dible, kavurma, kizartma, mihlama, ¢orba, salata, sarma ve tursu gibi yemeklerin yani sira bazi otlar baharat olarak da
kullaniimakta ve mutfak kiltiirine 6nemli katkilar sunmaktadir.

Sunar vd. (2019) tarafindan yuritilen calismada yer alan Giresun mutfagindaki yemekler ile bu ¢alismada elde edilen
bulgular karsilastirildiginda bazi yemeklerin eksik oldugu tespit edilmistir. Ozellikle miicver yapimina yonelik dogrudan
bir ifade bulunmamaktadir. Bu durum, micverin Giresun mutfaginda yaygin olarak tiiketilen bir ot yemegi olmadigini
gostermektedir. Geleneksel olarak ot yemekleri daha ¢ok kavurma, dible, tursu veya corba gibi pisirme yontemleriyle
degerlendirilmekte olup, micverin mutfak pratiginde sinirli bir yer tuttugu anlasiimaktadir. Ayrica, miicver yapiminin
yaygin olmamasinin yani sira otlarin baharat olarak veya ¢ig formda salata seklinde tlketimi de nadiren tercih
edilmektedir.

Literatlirde Giresun’da yenilebilir otlarin belirli dénemlerde toplandigi ve geleneksel olarak evlerde kurutularak
saklandig belirtiimektedir. Giresun Universitesi Uygulama ve Arastirma Merkezi Mudurliigii biinyesinde yiritilen
calismada, Giresun ve cevresinde yetistirilen neredeyse biitliin sebze ve meyvelerin kurutularak saklanabildigi
belirtilmektedir. Demirel vd. (2017) calismasina gore, yazin taze olarak tliketilen gidalar, kisin firinlanmis kuruluk,
tuzlu, tursu, konserve, pekmez, recel, komposto ve cerezlerle cesitlenmektedir. Gériismecilerden elde edilen bulgular
da bu durumu desteklemekte, sebze ve otlarin geleneksel olarak kurutma, salamura ve tursu yontemleriyle muhafaza
edilebildigini gostermektedir. Ancak, saha calismasinda bu yontemlerin yerini blylk O6l¢iide derin dondurucu
kullaniminin aldigi tespit edilmistir. Bu durum, modern saklama tekniklerinin geleneksel yontemleri blyilk 6lctide
degistirdigini ve zaman tasarrufu agisindan daha pratik yontemlerin tercih edildigini gostermektedir.

Literatlirde Giresun’da yenilebilir otlarin belirli dénemlerde toplandigi ve geleneksel olarak evlerde kurutularak
saklandigi belirtilmektedir. Giresun Universitesi Uygulama ve Arastirma Merkezi Midirligi biinyesinde Kara vd.
tarafindan yurtilen ¢alismada Giresun ve ¢evresinde yetistirilen neredeyse biitiin sebze ve meyvelerin kurutularak
saklanabildigi belirtiimektedir. Demirel vd. (2017) calismasina gore, yazin taze olarak tiiketilen gidalar, kisin firinlanmis
kuruluk, tuzlu, tursu, konserve, pekmez, recel, komposto ve cerezlerle ¢esitlenmektedir. Gorlismecilerden elde edilen
bulgular da bu durumu desteklemekte, sebze ve otlarin geleneksel olarak kurutma, salamura ve tursu yontemleriyle
muhafaza edilebildigini gostermektedir. Ancak, saha calismasinda bu yontemlerin yerini blylk o6lcliide derin
dondurucu kullaniminin aldigi tespit edilmistir. Bu durum, modern saklama tekniklerinin geleneksel yontemleri bliyiik
Olglide degistirdigini ve zaman tasarrufu agisindan daha pratik yontemlerin tercih edildigini gostermektedir.

Celebi (2024) tarafindan yapilan ¢alismada, Giresun ilindeki kdyden kente goglerin, kentli halkin beraberinde getirdigi
beslenme kdiltiriniin sehirdeki ticari faaliyetlere nasil yansidigi ve bunun sonucunda yoresel Urinler satan
sarkiterilerin islev ve 6nemlerinin arttigi vurgulanmistir. Yapilan gorismeler ise bu durumu dogrular niteliktedir;
otlarin artik buyik o6lclide pazar yerlerinden veya marketlerden temin edildigi aktariimistir. Bu durum, yoresel otlarin
ticari degerinin artmasina ve pazardaki yerinin giiclenmesine yol agmistir.

Calis (2019) tarafindan gerceklestirilen ¢alismada, Giresun’a 6zgii yemek tariflerinin yani sira, bitkilere yonelik halk
inanislari ve alternatif tip uygulamalari da kapsamli bir sekilde ele alinmistir. Calismada, yabani otlarin yalnizca mutfak
kiltirinde degil, ayni zamanda tibbi ve sifa amach da kullanildigl belirtilmistir. Ancak yapilan goérismelerde,
katilimcilarin blytk bir cogunlugunun otlari yalnizca yemeklik olarak degerlendirdigi tespit edilmistir. Bu durum,
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gecmiste yaygin olan etnobotanik bilginin glinimiizde azaldigini ve yerel otlarin daha ¢ok besin kaynagi olarak
tuketildigini gostermektedir. Bu nedenle, gelecekteki arastirmalarda bu otlarin antioksidan, vitamin ve mineral
iceriklerinin analiz edilerek fonksiyonel gida potansiyellerinin incelenmesi dnerilmektedir (Ozdemir & Celebi, 2021).

Giresun’daki yenilebilir otlar, gastronomi turizmi acisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Saha calismasinda
gorlismeciler, ot yemeklerinin agirlikli olarak evlerde yapildigini ve restoran menilerinde nadiren yer aldigini
belirtmislerdir. Noyan vd. (2023) tarafindan gerceklestirilen calismada, Giresun’daki yerel isletmelerin gastronomi
turizmi Gzerindeki etkileri incelenmis ve 54 farkh isletme ile gorismeler yapilmistir. Calismada, isletmelerin ot
yemeklerini de iceren 45 cesit yoresel yemekten en az 1, en fazla 41 tanesini menilerinde bulundurduklari
belirlenmistir. Ayrica, yoresel yemekler arasinda en yaygin olanin karaldhana diblesi, en az tercih edilenin ise findik
unu c¢orbasi oldugu tespit edilmistir. Calismaya katilan bazi isletmelerin menilerinde yoresel yemeklere gereken
onemi vermedikleri ve bu ylizden meniilerinde az gesit yoresel lezzete yer verdikleri saptanmistir. Bu durum, yoresel
mutfagin turistik bir deger olarak yeterince degerlendiriimedigini ve menilerinde ot yemeklerine yer veren
restoranlarin daha fazla tanitim yapmalari gerektigini ortaya koymaktadir. Ot yemeklerinin turistik restoranlarda
sunumuna yonelik gozlem ve anket ¢alismalari yapilarak, turistlerin yerel yemeklere ilgisi olcllebilir ve bu yemeklerin
taninirhgi artinlabilir.

Bolge halkinin dogayla kurdugu gliclii bag sayesinde bu bitkiler, yalnizca bir yemek bileseni olmanin 6tesinde, kiltiirel
mirasin onemli bir parcasi olarak korunmalidir. Ancak, gecmisle kiyaslandiginda glinimizde ot tiketim sikliginin
azaldigl gozlemlenmektedir. Geng¢ neslin ot tiketim aliskanliklari ve bu bitkiler hakkindaki bilgi dizeyleri, 6nceki
nesillere oranla gerilemektedir. Demirel vd. (2017) yaptigi calismada, Giresun’un mutfak kiltirinin giderek
unutulmaya basladigini ve gecmisten gelen tat ve lezzetlerin kalitesinin ortadan kaybolmaya basladigini ortaya
koymustur. Bu durumun temel nedenleri arasinda kiiresellesme ve toplumun degisen tiketim aliskanliklari yer
almaktadir. Ancak, geng neslin tiketim aliskanliklari ve ot yemekleri hakkindaki bilgi dizeylerini 6lgen kapsaml bir
calismaya rastlanmamistir. Ot yemeklerinin yeni nesiller tarafindan daha az tercih edilmesi ve geleneklerin
aktarimindaki zorluklar, mutfak mirasinin kaybolma riskini artirmaktadir. Bu nedenle, Giresun’da yabani bitkiler ve
yerel otlarla hazirlanan geleneksel yemeklerin envanterinin olusturulmasi ve kayit altina alinmasi blylik 6nem
tasimaktadir. Ozellikle kaybolmaya yiiz tutmus yemek tariflerinin derlenerek akademik literatiire kazandirilmasinin
yani sira, bu lezzetlerin genc nesillere tanitilmasi amaciyla gastronomi festivalleri ve egitim programlari diizenlenmesi
Onerilmektedir.

Giresun’un cografi isaretli Grlnleri arasinda Alucra Oglak Kebabi, Giresun Findik Ezmeli Kadayif Tathsi, Giresun Findik
Ezmesi, Gorele Dondurmasi, Cavuslu Ekmegi gibi Urlnler yer almaktadir (Algi & Karatas, 2024). Bu Uriinler, hem
ekonomik hem de kdltirel agidan korunarak tescillenmistir. Cografi isaretli Grlinler arasinda yenilebilir ot ve yabani
bitkiler kapsaminda yalnizca 2022 yilinda mensei isareti ile tescil alan “Giresun Isirgan” yer almaktadir. Bolge
mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan ot yemekleri ve diger yabani otlar, henlz cografi isaret siirecine dahil
edilmemistir. Bu nedenle, karaldhana diblesi, galdirik kavurmasi, sakarca kizartmasi ve cileklik corbasi gibi geleneksel
ot yemeklerinin de cografi isaret almasi icin ¢calismalar baslatilmalidir.

Giresun'un yoresel mutfaginin tanitilmasi ve bilinirliginin artirilmasi icin s6z konusu yabani bitki ve yerel otlarin
kullanildigi yoresel yemek ve Urinlerin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmekte ancak tanitiminin yetersiz
kaldigi gozlemlenmistir. Bu dogrultuda, yerel halk ile akademisyenleri bir araya getiren mutfak atolyeleri diizenlenerek
interaktif festivaller ve etkinlikler araciligiyla tanitim faaliyetleri artirilabilir. Ayrica, bu ¢alisma yalnizca Giresun ili ile
sinirhdir. Benzer arastirmalarin farkl il ve bolgelerde de yapilmasi, tlkemizin yenilebilir ot gesitliligini ortaya koyarak,
yerel mutfaklarin korunmasina ve tanitilmasina 6nemli katkilar saglayacaktir.
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0z

Glnumdizde bireylerin beslenme aligkanlklarinin gesitlenmesi, farkli yemek
markalarinin sayisinin giderek artmasina neden olmaktadir. Bu markalarin
genislemesi ve farkli konumlarda faaliyet goéstermesi, "franchise" kavrami
cercevesinde degerlendirilmektedir. Bu calismanin amaci, tiiketicilerin franchise
yiyecek isletmesi tercihini etkileyen faktorleri derinlemesine incelemektir.
Arastirmanin 6rneklemini, Canakkale ilinde faaliyet gosteren franchise yiyecek
isletmelerini tercih eden ve kendi gelirine sahip tlketiciler olusturmaktadir.
Calisma, olgu bilim (fenomenoloji) deseninde tasarlanmig nitel bir aragtirmadir.
Arastirma kapsaminda, vyari yapilandiriimig gorisme teknigi kullanilarak
Canakkale’de faaliyet gosteren franchise yiyecek isletmelerini tercih eden 20
tuketiciyle derinlemesine gorismeler gergeklestirilmistir. Elde edilen bulgular
dogrultusunda, katilimcilarin franchise yiyecek isletmesi tercihinde en etkili
faktorlerin sirasiyla giiven, hizmet kalitesi, ulasilabilirlik, ekonomiklik ve hijyen
oldugu saptanmistir. Calisma sonuglarinin, tiketici davraniglarini anlamaya
yonelik literatire katki saglamasi ve franchise isletmelerinin miusteri
beklentilerine yonelik stratejiler gelistirmelerine yardimci olmasi beklenmektedir.
Anahtar Kelimeler: Franchise, yiyecek isletmeleri segimi, tiiketici

ABSTRACT

In today's world, the diversification of individuals' eating habits has led to a
steady increase in the number of different food brands. The expansion of these
brands and their operations in various locations are evaluated within the
framework of the "franchise" concept. The aim of this study is to conduct an in-
depth examination of the factors influencing consumers' choice of franchise food
businesses. The sample of the study consists of consumers who prefer franchise
food businesses operating in Canakkale and have their own income. The study is
designed as a qualitative research based on the phenomenology approach.
Within the scope of the research, in-depth interviews were conducted with 20
consumers who prefer franchise food businesses in Canakkale using a semi-
structured interview technique. Based on the findings obtained, the most
influential factors in consumers' choice of franchise food businesses were
identified as trust, service quality, accessibility, affordability, and hygiene,
respectively. The study results are expected to contribute to the literature on
understanding consumer behavior and help franchise businesses develop
strategies to meet customer expectations.

Keywords: Franchise, food business selection, consumer

GIRIS

Gunlimuzde insanlar kiltirel ve sosyal sebeplerin icinde yer aldigi farkl bircok sebepten dolayi zamanlarini disarida
gecirmektedir. Dolayisiyla insanlar, yeme-icme gibi fizyolojik ihtiyaglarini disaridan saglamaktadir. insanlarin yeme-
icme ihtiyaclarini karsilasmasi icin tercih edecekleri restoranlar belirli kriterlere gore secildigi ve secim sonucunda ise
psikolojik, fiziksel etkilerin meydana geldigi goriilmektedir (Bilgin, 2017: 36). insanlarin disarida yemek yeme isteginin
artmasi, ticaretin canlanmasina ve rekabetin yogunlasmasina neden olmaktadir. Yiyecek-icecek isletmelerinin, rekabet
ortaminda tutunabilmesi ve kar elde edebilmesi icin rakiplerinden farklilasmasi, taninirhgini arttirmasi ve bir marka
olusturmasi gerekmektedir. insanlarin artan biling diizeyi dogrultusunda markali iriinleri tercih etmesi, isletmelerin
markalasma sirecini stratejik bir hale getirmektedir (Uzun ve Erdil, 2010: 3).

isletmeler markalarini farkli yollardan olusturmaktadir. isletmeler sifirdan bir marka kurabildigi gibi, ayni zamanda
marka sahibinin hizmet ve Urinlerinin Uretim, sevkiyat hizmetlerini de satin alabilmektedir. Franchising olarak
tanimlanan bu stire¢ belirli bir sireligine olabildigi gibi siiresiz olarak da kisilere ya da kurumlara verilmektedir.
Franchising modelinin baslica 0zelligi herkes tarafindan bilinen manevi olan varligin Gretimini, dagitimini farkl
lokasyonlarda uygulamaktir (Caves ve Murphy, 1976). Franchising sistemi insanlarin hizmete ve Urinlere hizli, etkili bir
sekilde ulasmasini saglayan bir ydontemdir. Franchise uygulamasinin ulusal ve uluslararasi sehir ve lkelerde bulunmasi
markalasma, taninma acisindan yarar saglamakta, isletmeye dair bilgi ve deneyim elde etme imkani sunmakta,
tiketiciler agisindan ise giiven ve bilinirlik hissini beraberinde getirmektedir (Aslanoglu, 2007: 92).
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Franchise yiyecek isletmeleri, Griin ve hizmetlerini sunarken tiiketici isteklerini dikkate alarak kazanglarini ve varliklarini
devam ettirmektedir. Franchise yiyecek isletmeleri, tliketicilere satin almak isteyecekleri imkanlari sunmalari
gerekmektedir (Bayram vd., 2023: 225). Tuketiciler, franchise isletmelere karsi sevgi, nefret, hayranlik, sadakat gibi
duygular beslemekte ve bu duygular baglaminda isletmeyi tercih etme egilimi gostermektedir. Tiiketiciler, isletmeler ile
bu sekilde iletisim kurmaktadir (Aaker, 1996: 142).

insanlar yemek yeme davranisini sadece temel bir fizyolojik ihtiyac olarak gérmek yerine, cesitli motivasyonlar
dogrultusunda isletme tercihi yapmaktadir. Tiketicileri yemek ve isletme se¢cmeye yonlendiren bircok etken
bulunmaktadir. Tiiketicilerin, yemek ve isletme seciminde; reklamlar, kitle iletisim araclari, sosyal medya, deneyimler,
sosyal cevre (yakin arkadas, akraba, arkadas vb.), isletmenin hijyeni, konumu, taninirhgi, menisu, yemeklerin kalitesi,
fiyati gibi bircok etken rol oynamaktadir. Tim bu etkenler gbz dnline alinarak tliketiciler beklentileri dogrultusunda
kendilerine en fazla fayda, keyif, memnuniyet ve tatmin saglayacak olan isletmeyi tercih etmektedir. Franchise yiyecek
isletmeleri tiketicilerin dnceden var olan deneyimleri dogrultusunda musterilerini taniyarak farklilasmakta ve rekabet
ortaminda diger isletmelerin 6niine gegcmektedir (Anis, 2021: 17).

Kiran, Eksili ve Bozkurt (2020) yaptiklari calismada yiyecek sektoriindeki franchise alan isletmelerin franchise partner
secme sebeplerini arastirmistir. Taner ve Akdag (2008) franchise isletmelerin stratejik is ortakliklarini incelemistir.
Abdullaev (2011) arastirmasinda franchise isim hakki alan isletmelerin memnuniyetlerini arastirmistir. Ocak ve Karaman
(2022) cahsmasinda franchise isletmelerin etkinliklerini devam ettirebilmesi icin s6zlesmelerin incelenmesi ve fikir
haritasinin olusturulmasi amaclanmistir. Yapilan bu ¢alismalar incelendiginde alanyazinda franchise yiyecek isletmeleri
lzerine bircok calisma yer almaktadir. Yapilan calismalar franchise isletmeler bakis acisi ile incelenmistir. Fakat franchise
isletmelere tiiketici goziinden bakan arastirmaya rastlanmamistir. Bu calismada kapsaminda tiketicilerin franchise
yiyecek isletme secimini etkileyen faktorlerin derinlemesine incelenmesi amaclanmaktadir. Ayrica bu calisma ile
literatlirde var olan boslugun doldurularak, alan yazina katki saglamasi hedeflenmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Yiyecek-igecek isletmeleri Segimi

Yiyecek-icecek isletmelerinde sunulan Urilnlerin kalitesi, 6zglinligl, estetigi ve cesitliliginin yani sira isletmenin
atmosferi, sunulan hizmetin kalitesi, fiyati, lokasyonu gibi bircok 6zelligi bulunmaktadir. Belirtilen 6zellikler musterilere
yarar saglamaktadir. Musteriler, elde ettikleri faydayi temel alarak isletmeleri degerlendirmekte ve yiyecek-icecek
isletmesi tercihlerini bu dogrultuda yapmaktadir (Ozdemir, 2018: 54). Restoran secimi konusunda Lewis (1981), Auty
(1992), Clark ve Wood’un (1998) yaptiklari arastirmalar yiyecek-icecek isletme secim faktorlerini olusturan ilk calismalar
olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Calismalar sonucunda yiyecek-icecek isletme secim faktorlerini mentide bulunan yemek
cesitliligi, yemegin kalitesi, fiyati, restoranin atmosferi, bulundugu konumu ve hizmet boyutlari belirlenmistir. Belirlenen
yiyecek isletme secimi boyutlari bireyden bireye gore degisiklik gosterebildigi gibi kosullar degistiginde de farkli
algilanabilmektedir. Ayrica her birey icin her boyut 6nemli olmamakta ve degerlendirmeye tabii tutulmamaktadir.
Miusterilerin demografik yapilari, sosyal ozellikleri ve kisilik 6zellikleri restoran sec¢imindeki farkliliklari meydana
getirmektedir (Oguzalp, 2020: 15). Musterilerin restoranlardaki deneyimlerini etkileyen farkl faktérler bulunmakta ve
bu deneyimler herhangi bir restoraninin secilmesine veya reddedilmesine yol acabilmektedir. Yiyecek-icecek isletme
seciminde tliketicilerin yani sira isletmelerin de belirli stratejiler gerceklestirmeleri gerekmektedir. Bu stratejilere,
tuketicilere unutulmaz deneyimler yasatiimasi, fiyatlandirma ve promosyon stratejileri, hizmet planlamasi, meni
zenginlestirme calismalari, kolay ulasilabilir lokasyon secimi, tanitim ve reklam stratejileri 6rnek verilmektedir (Ehsan,
2012: 1554).

Yukselbilgili (2014) misterilerin restoran se¢im faktérlerini dGnem sirasi ile hizmet- sunum, calisan gortintisi ve hijyeni,
isletme tasarimi, Ucret, otopark, tavsiye, sarki ¢calinmasi, ortamin sakin-sessiz olusu ve reklam olarak tespit etmistir.
Belirtilen onceliklerin ise demografik Olcltlere gore degisiklik gosterdigi sdylenmektedir. Can ve Bitliner (2022),
restoran secimine etki eden faktorler arasinda aile, arkadas gibi sosyal cevrenin etkisi ile sosyallesme icin gidildigi tespit
edilmistir. Restoran seciminde reklam ve tanitimin dnemli bir yere sahip oldugu belirtilmistir. Ayrica restoran se¢imine
hizmet kalitesi ve fiyat faktoriiniin etki ettigi gérilmustir. Medeiros ve Salay (2013), tiiketicilerin restoran secerken
algiladiklar faktorleri fiyat, atmosfer, yemek kalitesi, konum, yiyecegin kalitesi, tadi olarak tespit edilmistir. Akgiindiiz,
Akdag ve Metin (2019), tliketicilerin restoran secimini etkileyen faktorler arasinda konum, isletme atmosferi ve
ambiyansinin dnemli oldugu belirtilmistir. Restoranlarin hedef kitlelerini belirlemesi ve bu dogrultuda planlar yapmasi
vurgulanmaktadir. Ehsan (2012), misterilerin fast food restoran seciminde lcret, yemek cesitliligi, vaktinde sunulan
hizmet ve yapilan promosyonlarin dnemli rol oynadigi gorilmustr.
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Franchise Kavrami

Elango ve Fried (1997: 68), franchising kavramini bir isletmenin baska isletme ya da sahis ile daha 6nceden belirlenmis
bir konumda belirli bir zamanda telif hakki olmasinin sartiyla etkinlik gésterme hakki olarak tanimlamaktadir. Fransizca
bir kelime olan franchise Tiirkce ‘de ayricalik, imtiyaz anlamlarina gelmektedir. Franchise kavraminin alanyazinda
Franchising olarak da kullanimi mevcuttur. Uluslararasi bir markanin isim ve isletme haklarinin, logosunun satin
alinmasina franchise denilmektedir. Yeni bir marka olusturmanin yliksek maliyet gerektirmesi ve rekabet ortaminda
dezavantajli bir konumda kalma riski tasimasi nedeniyle, mevcut ve taninmis markalarin isimleri ve logolari satin
alinmaktadir. Franchise alan isletmelerin ¢esitli avantajlara sahip oldugu goriilmektedir. Bu avantajlar arasinda,
markanin bilinirligi ve kalitesinden kaynaklanan musteri kitlesi, standartlastirilmis kaliteli sunum, hizmet, Grin ve
personel, gliven unsuru ile hukuki ve finansal olanaklardan yararlanma gibi faktorler yer almaktadir (Zehir, 2024: 23;
https://franchisecompany.com.tr/). Yiyecek-icecek isletmelerinin franchising sistemine dahil olmasinin baslica
nedenleri, rekabet ortaminda tiiketicilere genis Grln yelpazesi ve ylksek kaliteli hizmet sunma gerekliligidir (Spitalnik,
2003: 39).

Franchising sisteminin uygulanabilir olmasi i¢cin dncesinde isletmelerin uzun siiredir var olan isletme kimligi ve marka
bilinirliginin olusmus olmasi gerekmektedir. Ulusal Franchise Dernegi’'nin (UFRAD) 1991 yilinda kurulmasiile yurt icinde
ve yurt disinda olan isletmelerin llkemizde sektore katilmasiyla yeni bir donemi beraberinde getirmistir (Nart, 2005:
126). Bu dénemle birlikte Tlrkiye'de franchising ile gelisen sektérlerin basinda hizli yemek isletmeleri olan fast food
restoranlari gelmektedir (Alacaklioglu, 1994: 10). Franchise restoran isletmeleri tek bicimde belirlenmis sabit kurallar
cercevesinde, dizayn, tema, fiyat, reklam, hizmet, isim ve satilan Urinler bakimindan birebir olarak karsimiza
cikmaktadir. Franchise yiyecek-icecek isletmelerinde meniiler, promosyonlar, gida kalitesi, ambiyans ve atmosferi sehir,
Ulke fark etmeksizin benzer Ozellikler gostermektedir. Franchise isletmelerin standartlasmis recetelerinden dolayi
tiketiciler zaman ve mekandan bagimsiz ayni lezzete ulasmaktadir. Ayni zamanda franchise isletmeler piyasada ve
rekabet ortaminda taninir olduklari igin trtinlerin tedarik sireci kolay, hizli ve ucuzdur (Canziani vd., 2016: 1473).

Gilbert vd., (2004) calismasinda franchise fast food isletmelerinin hizmet memnuniyeti; hizmeti kisisel hizmetten
memnuniyet ve hizmet ortamindan memnuniyet olarak belirlenmistir. Koksal ve Yavuz (2023) mdisterilerin franchise
zincir restoranlarina gitme tercihlerini demografik 6zelliklerin etkiledigini tespit etmistir. Medeiros ve Salay (2013)
tuketicilerin franchise fast food restoranlarini tercih etme sebeplerinde fiyat ve servis hizi en 6nemli faktor olarak
bulunmustur. Franchise fast food isletmelerinin fiyatinin az olmasi, 6grenci, diisik gelirli nifus ve disarida fazla yemek
yiyen tiketiciler icin Gnemli oldugu gorilmustir. Ayrica cinsiyet agisindan bakildiginda, kadinlarin ailelerinin tercihlerini
ve gida glivenligini on plan tuttugu icin franchise fast food restoranlarini tercih etmedigi gortlmustiir. Bayram vd.,
(2023) calismasinda Sakarya’da diinyaca taninan franchise isletmesinin tiketici memnuniyeti, hizmet kalitesi, marka
imaji ve marka sadakati arasindaki iliskiyi incelemistir. Calisma sonucunda franchise olan isletmede sunulan hizmetin,
yiyecegin ve calisanlarin kalitesi misteri memnuniyetini direkt olarak olumlu yonde etkiledigi tespit edilmistir. Anis
(2021), calismasinda franchise yiyecek isletmelerinde, marka kisiliginin misteri satin alma motivasyonlarina etkisinin
olup olmadigi arastirllmistir. Calismanin sonucunda satin alma motivasyonlari ile marka kisiligi arasinda anlamli iligki
tespit edilmistir. Musterilerin isletme markasini satin alma motivasyonlarina sosyal hareketler ve ihtiyaclar
dogrultusunda karar verdikleri gorilmistur.

Uzun (2020) ¢alismasinda misterilerin marka ismi, giiveni, imaji ve hizmet kalitesini algilamalarindaki farkhliklari ulusal
ve uluslararasi franchise isletmelere gore incelenmesi amaclanmistir. Markanin ismi, kalitesi, imaji musterilerin empati,
glvenilirlik, isteklilik algilamalari acgisindan farklihk gosterdigi gorilmustlr. Fakat markanin gliveni ve hizmetin
kalitesinin fiziksel 6zellikleri agisindan musterilerde anlamli farklilik géstermedigi sonucuna varilmistir. Acayip ve Cakir
(2016), yaktiklari caismada franchise olan yiyecek icecek isletmelerinin gelistirdikleri satis pazarlamasi uygulamalarinin
tiketicilerin demografik 6zelliklerine gére satin alma kararlarina ne gibi etkilerinin oldugunu tespit etmeyi amaglamistir.
Satis pazarlama uygulamalari ile medeni durum, yas, meslek, egitim ve gelir seviyesi ile anlamli bir fark saptanmistir.
Satis pazarlamalarindaki, 2 meni al 1 6de, 1 menl alana 1 menl bedava gibi stratejilerin tiliketicilerin satin alma
motivasyonunu artirdigl gozlemlenmistir. Karaman (2015), yaptgi ¢alismada uluslararasi olan iki franchise isletmenin
olusturdugu marka deneyiminin davranissal niyetlerine etkisini arastirmistir. Analiz sonuglarina gore franchise
isletmeleri kadinlarin daha c¢ok tercih ettigi bulunmustur. Franchise isletmelerini tercih etmelerindeki davranissal
niyetlerinde daha dnceki deneyimlerinin etkili oldugu belirlenmistir.
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YONTEM

Bu calisma, olgu bilim deseninde tasarlanmis nitel bir arastirmadir. Fenomenoloji olarak da bilinen olgu bilim deseni,
bildigimiz ve farkinda oldugumuz olgularin derinlemesine incelenmesini ve olgu hakkindaki bilinirligin artirilmasini
hedeflemektedir (Yildirim ve Simsek, 2021: 66). Bu ¢alismanin amaci tiiketicilerin franchise yiyecek isletmeleri se¢imini
etkileyen faktorlerin incelenmesidir. Calismanin evrenini, franchise yiyecek-icecek isletmelerini tercih eden tiiketiciler
olusturmaktadir. Calismanin érneklemini, Canakkale ilinde faaliyet gosteren franchise yiyecek isletmelerini tercih eden
ayni zamanda kendi gelirine sahip tlketiciler olusturmaktadir. Calismada 6rneklem belirlenirken amacgh 6rneklem
yonteminden maximum cesitlilik 6rnekleme teknigi kullaniimistir. Amach 6rneklem yontemi ¢calismanin amaci dahilinde
zenginlestirilmis bilgilerin ve durumlarin segilerek derinlemesine arastirma yapilmasina imkan veren yontemdir. Amagli
ornekleme yonteminde amag, calismadaki sorunlari ¢ézecek bilgi durumlarini segmek ve olaylarin, olgularin meydana
getirilerek aciklanmasini saglamaktadir (Tarhan, 2015: 655; Yildirrm ve Simsek, 2021: 117). Maksimum cesitlilik
ornekleme yontemi varyasyonlarin kilit noktalarini belirleyerek ve birbirinin aynisi olmayan durumlari bularak
maksimum bir cesitlilik 6rnegi olusturmaktadir. Maksimum cesitlilik 6rneklemindeki amac degisik ortamlarda benzer
ortaklarin deneyimlerini elde etmektir (Suri, 2011: 67).

Bu nitel calismada yari yapilandirilmis goértisme teknigi kullanilarak Canakkale’de faaliyet gosteren franchise yiyecek
isletmelerini tercih eden 20 tiketiciyle gorismeler gerceklestirilmistir. Creswell (1998:64)., olgu bilim deseni ile
hazirlanmis nitel ¢alismalarin en az 20-30 katihmci ile gorisilerek gerceklestiriimesi gerektigini belirtmistir. Yari
yapilandiriimis gortisme teknigi, arastirmacinin genel anlayisindan 6te katiimcinin kendine 6zgl bakis acisini daha iyi
anlamak icin kullanilan veri toplama yontemidir. Yari-yapilandiriimis goriisme tekniginin dncelikli yarari, gériismelere
odaklanmayi saglarken ayni zamanda arastirmaciya gériismede meydana gelebilecek ilgili fikirleri ortaya ¢cikarmaktadir.
Yari yapilandirilmis goriismelerde arastirmaci goriisme yapilan katihmciya ‘daha fazla acar misiniz?’, ‘6rnek verir
misiniz?’ ve ‘daha 6nce boyle bir olay yasadiniz mi’ seklinde sorulari yonelterek daha derinlemesine doygun veri elde
etmesini saglamaktadir (Olantunde ve Olenik, 2020: 1361). Yari yapilandiriimis gériismelerde soru sirasi, sayisi net bir
sekilde belirli degildir, sorulara ekleme-cikarma yapilabilir ve bu sayede derinlemesine bilgiler elde edilebilmektedir.
Elde edilen veriler siniflandirilabilmekte ve kategorize edilebilmektedir (D6mbek¢i ve Erisen, 2022: 145). Calisma
kapsaminda gerceklestirilen goriismeler yliz ylize olarak yapiimistir. Gériisme siiresince ses kaydinin yani sira notlar da
tutulmustur. Daha sonrasinda ses kayitlari eksiksiz olarak yazi formatina cevrilmistir. Katiimcilarla gergeklestirilen
gorlismeler veri doygunluguna ulasana kadar devam etmistir. Calisma verilerinin toplanmasi icin yapilan katilimci
gorlismeleri yaklasik olarak 20-25 dakika kadar stirmustir. Katilimcilar ile gerceklestirilen gorismeler, franchise isletme
icerisinde yemek yedikleri zamandan 6nce ve sonrasinda yapildigindan dolayi gériisme esnasinda yiyecek isletmesi ve
katilimcilar gézlemlenmistir. Calisma bulgularinda katiimcilar ‘K’ kisaltmasiyla kodlanmistr.

Calisma sonucunda vyari-yapilandirilmis gortismeler ile elde edilen verilerin analizi sirasinda betimsel analiz, icerik
analizi ve kelime bulutu analizi yapilmistir. Betimsel icerik analizi yontemi, belirli konudaki nitel calismalarda bir digerine
bagli olmadan yapilan arastirmalarin ayrintili olarak incelenmesi ve dizenlenmesidir. Bu baglamda, incelenen konu
lzerindeki genel yonelimler ortaya ¢ikmaktadir. Kelime bulutu analizi, calisma verilerine yapilan ve calisma ile dogrudan
baglantili sik tekrar eden kelimelere yapilan analiz teknigidir (Ultay, Akyurt ve Ultay, 2021: 192). Yildirim ve Simsek,
nitel calismalarda i¢-dis gecerligin ve ic-dis glivenilirligin artirilimasi icin veri toplama siireclerinin ve yapilan analizlerin
detaylica aciklanmasi gerektigini belirtmistir (Yildirim ve Simsek, 2021: 281). Calismanin dis gtvenilirligini artirmak icin
calisma verileri toplanirken gerceklestirilen gériismeler ve verilere yapilan analizler detayli olarak anlatilmistir. ic
glvenilirligin artirllmasi icin ise calismada olusturulan kodlama ve temalar 2 farkh arastirmaci tarafindan yapilmistir.
Calismanin i¢ gecerligini arthirmak icin katilimcilarin gériismeleri sirasinda soyledikleri cimleleri dogrudan alintilar
yapilarak ¢alismaya eklenmistir.

BULGULAR
Demografik Bulgular

Calisma kapsaminda yari yapilandiriimis goériisme formuna cevap verenlerin demografik 6zellikleri Tablo 1'de yer
almaktadir. Tablo 1’e gore calismaya katilan 20 katilimcinin yaslarinin 22 ile 50 yas araliginda degistigi goriilmektedir.
20 katilimcinin cinsiyetinin 11’inin kadin, 9’unun erkek oldugu, katilimcilarin medeni durumlarinin ise 10’unun evli,
10’unun bekar oldugu gorilmektedir. Katilimcilarin gelir durumlarinin 17.000 ile 50.000 arasinda degistigi, katiimcilarin
ogretmen, miihendis, ev hanimi gibi farkh bircok meslek gruplarina sahip oldugu goriilmektedir. Tablo 1 genel olarak
degerlendirildiginde calismaya katilan katilimcilarin, 1’inin ortaokul, 3’Gniin lise, 3’Gnln On lisans, 12'sinin lisans ve
L’inin lisanslistlu egitim dizeyinde oldugu goritlmektedir. Calismaya katilan 20 katiimcilarin franchise isletmelerde
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yemek tiiketme sikhginin 3’lintin haftada 1-2, 2’sinin haftada 3-4, 2’sinin haftada 4, 1’inin haftada 4-5, 6’sinin ayda 1,
2’inin ayda 2-3, 1'inin ayda 3, 1’inin ayda 3-4 ve 2’sinin ayda 4-5 defa oldugu goriilmustir. 20 katilimcinin 13’sinin glinltik
hayatta yiyecek isletme tercihinin franchise isletmeler oldugu gorilirken, 7’sinin glnlik hayatta yiyecek isletme
tercihinin yerel isletmeler oldugu goriilmektedir.

Tablo 1. Katihmcilarin demografik 6zellikleri

Goriisme Yas Cinsiyet Medeni Gelir Meslek Egitim Franchise Giinliik Hayatta
Numarasi Durum Durumu isletmelerde Yemek Yiyecek isletme
Tiiketme Sikhigi Tercihi
K1 30 Kadin Bekar 35.000 Ogretmen Lisans Haftada 1-2 Franchise
K2 28 Kadin Bekar 40.000 Miihendis Lisans Haftada 3-4 Franchise
K3 49 Kadin Evli 40.000 Hemsire Lisans Ayda 1 Yerel isletme
K4 27 Erkek Evli 40.000 Mihendis Lisans Haftada 4 Franchise
K5 a7 Erkek Evli 45.000 Miifettis Lisansusti Ayda 1 Yerel isletme
K6 50 Erkek Evli 30.000 Tekniker On Lisans Ayda 1 Yerel isletme
K7 47 Kadin Evli - Ev Hanimi Lise Ayda 1 Yerel isletme
K8 51 Erkek Evli 50.000 Tekniker On Lisans Ayda 1 Yerel isletme
K9 55 Kadin Evli 25.000 Ascl Ortaokul Ayda 1 Yerel isletme
K10 26 Kadin Evli 30.000 Muhasebe Lisans Ayda 3-4 Franchise
K11 25 Kadin Bekar 30.000 Mihendis Lisans Ayda 2-3 Yerel isletme
K12 29 Erkek Bekar 25.000 Satig Danismani Lisans Ayda 4-5 Franchise
K13 24 Erkek Bekar 35.000 Yazilimci Lisans Ayda 3 Franchise
K14 25 Kadin Bekar 25.000 Kuafér On Lisans Ayda 4-5 Franchise
K15 32 Kadin Evli 40.000 Ogretmen Lisans Ayda 2-3 Yerel isletme
K16 22 Kadin Bekar 17.000 Ogrenci Lisans Haftada 1-2 Franchise
K17 28 Kadin Bekar 30.000 Psikolojik Danisman Lisans Haftada 1-2 Franchise
K18 30 Erkek Evli 25.000 Sofor Lisans Haftada 3-4 Franchise
K19 28 Erkek Bekar 22.000 Glvenlik Lise Haftada 4-5 Franchise
K20 25 Erkek Bekar 26.000 Kurye Lise Haftada 4 Franchise

Katihmailarin Franchise Kavrami Hakkindaki Goriigleri

“Katilimcilarin franchise kavrami size ne ifade etmektedir?” sorusuna verdigi cevaplar ile kelime analizi yapiimis olup
buna iliskin bulgular Sekil 1’de kelime bulutu seklinde yer almaktadir. Franchise kavraminin AVM’lerde yer almasi,
saglikh veya sagliksiz olarak goriilmesi, isim hakki verilerek subelere ayrilan kurumsal yerler olmasi, pazarlamaya
dayanmasi kavramlarina vurgu yaptigl goriilmektedir. Buna gore Sekil 1’de, katiimcilarin genellikle isim hakki, marka,
subelesme ve AVM kelimelerinin daha ¢ok yer aldigi gorilmektedir.

[SIM HAKKI
EMARK A Y

S B EIHS VI E;
SAGLIKSIZ

Sekil 1. Franchise kavrami sizin i¢in neyi ifade etmektedir?
“Bir markayi temsilen olusturulan isletmeler biitiinii, o marka adi altinda hizmetler vermesidir.”(K2)

“Uluslararasi taninmis bir markanin ismi ile farkli yerlerde ¢cok sayida isletme agmaktir.”(K3)
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“Firmalarin kurumsal bir ¢ati altinda toplanarak daha fazla konumda yayginlasmasi ve diger isletmelere alternatif
olmalaridir.”(K7)

“Bliyiik markalarin adini kiralayarak acilan firmalara verilen isimdir.”(K11)

“Kalitesini ispat etmis bir markanin farkli yerlere yayilmasi olarak biliyorum ve bana gliven, marka, standartlasmis (iriin
ve kaliteyi cagristirtyor.” (K19)

Franchise isletmelerini Tercih Etmeme Nedenleri ve Franchise isletmelerinin Olumsuz Yonleri

“Franchise isletmelerini tercih etmeme nedenleri ve franchise isletmelerinin olumsuz yonleri nelerdir?” sorularina
gelen cevaplar incelenerek kodlar olusturulmus ve tabloda katilimcilarin verdigi cevaplara gore isaretlenmistir.
Katihmcilarin ifadelerine gore isaretlenen kodlar Tablo 2'de yer almaktadir. Katilimcilarin franchise isletmeleri tercih
etmeme nedenleri olarak 11 katiimci fazla kalori, 7 katiimci yagh olmasi, 6 katilimci yemeklerin standart olmamasi, 6
katilimci sira bekleme, 5 katiimci kalabalik, 5 katiimci soguk servis, 4 katilimci irlin ¢esidinin tek diize olmasi, 4 katilimci
calisan ilgisizligi, 3 katihmci lezzetsiz, 3 katilimci yemeklerin yapilisinin bilinmemesi, 3 katilimci soguk servis, 3 katiimci
kullanilan malzeme kalitesi, 3 katilimci porsiyon kiiclikligl ve 3 katilimci kiltlire uyumsuzluk olarak ifade etmistir.

Tablo 2. ‘Franchise isletmelerini tercih eememe nedenleri ve franchise isletmelerinin olumsuz yoénleri nelerdir?’
sorularina yénelik katilimci ifadelerinin kodlanmasi
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Tablo 2’de katiimcilarin ifadelerinin kodlanmasi sonucu Tablo 3’te 6 adet tema olusturulmustur. Tablo 3’te belirlenen
temalar saglik ile ilgili sorunlar, hizmet ile ilgili sorunlar, yemek ile ilgili sorunlar, meni ile ilgili sorunlar, ekonomik
sorunlar ve kdlturel sorunlar seklindedir. Katilimcilarin franchise isletmelerini tercih etmemeleri aradigi 6zellikleri
bulamamasi, beklentilerinin karsilanmamasi, olumsuz deneyim yasanmasi gibi unsurlardir. Bu kapsamda katilimcilarin
franchise isletmelere duydugu giiven azalmakta ve franchise isletmelerin tercih edilmesini etkilemektedir.
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Tablo 3. ‘Franchise isletmelerini tercih etmeme nedenleri ve franchise isletmelerinin olumsuz yonleri nelerdir?’
sorularina yénelik katilimci ifadelerinin kategorilendirilmesi

Temalar Kodlar 2i | 2ies)
(1.1) Fazla Kalori 11

(1) Saglik ile ilgili sorunlar (1.2) Yagli Olmasi 7 21
(1.3) Yemeklerin Yapilisinin Bilinmemesi 3
(2.1) Sira Bekleme 6

(2) Hizmet ile ilgili sorunlar (2.2) Kalabalik 5 15
(2.3) Galisan lgisizligi 4
(3.1) Yemeklerin Standart Olmamasi 6

(3) Yemek ile ilgili sorunlar (3.2) Lezzetsiz 3 12
(3.3) Soguk Servis 3
(4.1) Uriin Cesidinin Tek Diize Olmasi 4

(4) Meni ile ilgili sorunlar (4.2) Porsiyon Kugukligu 3 10
(4.3) Kullanilan Malzeme Kalitesi 3

(5) Ekonomik sorunlar (5.1) Pahali 5

(6) Kiltiirel sorunlar (5.1) Kalttre Uyumsuzluk 3

Franchise isletmeleri saglik acisindan tercih etmeyen katilimcilarin ifadeleri su sekildedir: K8 dislincesini “franchise
isletme menitilerindeki yemekler yagl ve sadliksizdir.”, K12 dislincesini “Zorunlu olmasam bu kadar fazla tiiketmem
clinkii kalori olarak ¢ok fazla ve kilo aldiricidir.” , K20 disiincesini “Kalori bakimindan ¢ok fazla ve doyurucu olmadigini
diisiiniiyorum” seklinde ifade etmistir. Franchise isletmeleri hizmet agisindan tercih etmeyen katilimcilarin ifadeleri su
sekildedir: K15 distincesini “Kalabalik ve yogun talepten dolayi kalite diistisii ¢cok fazladir.”, K7 distincesini “Kalabalik
olmasi, AVM’lerde bulundugdu igin sesli ortama maruz kalinmasidir”, K4 distincesini “AVM’lerde genelde bulundugu igin
sira ve glriiltii olmasidir, K11 ise disincesini “calisanlar ilgili olmayabilir” seklinde ifade etmistir. Franchise isletmeleri
yemek acisindan tercih etmeyen katiimcilarin ifadeleri su sekildedir: K3 distincesini “yemekler soguk ve fast food
isletmelerinde hicbir zaman doymuyorum” ve K16 diislincesini taze (iriin kullaniimadigindan yemeklerde lezzet eksikligi
yasanmaktadir” seklinde ifade etmistir. Franchise isletmeleri meni agisindan tercih etmeyen katiimcilarin ifadeleri su
sekildedir: K19 dislncesini “Sagliksiz, verilen yemekler meniide gésterilen gérsellerden farkli ve kii¢iik porsiyonda
gelir” ve K8 diisiincesini “Kullanilan malzeme don ve kalitesiz olmasi olumsuz bir 6zelliktir” seklinde ifade etmektedir.
Franchise isletmeleri ekonomi agisindan tercih etmeyen katilimcilarin ifadeleri su sekildedir: K1 distincesini “Uriin
porsiyonlarinin kiiciik olmasi bu sebeple doyurucu olmamasi ve porsiyonlarin fiyat ile uyusmamasidir” ve K17
disincesini “porsiyonuna goére fiyat pahaliligi bulunmaktadir” seklinde ifade etmektedir. Franchise isletmeleri kiltur
acisindan tercih etmeyen katilimcilarin ifadeleri su sekildedir: K5 diisiincesini “Ticari olmasi ve yemek yeme
kiiltiiriimiize uygun olmadigi icin zorunda kalmadikga tiiketmiyorum” ve K14 “kiiltiiriimiize uygun olmayan hizli yemeye
tesvik etmesidir” seklinde ifade etmistir.

Franchise isletmelerini Tercih Etme Nedenleri ve Franchise isletmelerinin Olumlu Yénleri

“Franchise isletmelerini tercih etme nedenleri ve franchise isletmelerinin olumlu yonleri nelerdir?” Sorularina gelen
cevaplar incelenerek kodlar olusturulmus ve tabloda katilimcilarin verdigi cevaplara gore isaretlenmistir. Katilimcilarin
ifadelerine gore isaretlenen kodlar Tablo 4’te yer almaktadir. Katilimcilarin franchise isletmeleri tercih etme nedenleri
olarak 10 katiimci her yerde bulunmasi, 8 katilimci hizli servis, 8 katilimci olumlu deneyim, 6 katilimci standartlasma,
6 uygun fiyat, 6 katilimci marka bilinirligi, 5 katilimci men igeriginin bilinirligi, 4 katihmci paket servis, 4 katilimci men(
cesitliligi, 3 katilimci temizlik, 3 katilimci ayni kalite, 3 katiimci denetlenme, 2 katimci hizli ¢6zim ve 2 katiimci
promosyon-indirim olarak ifade etmistir.
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Tablo 4. ‘Franchise isletmelerini tercih etme nedenleri ve franchise isletmelerinin olumlu yénleri nelerdir?’ sorularina

yonelik katihmci ifadelerinin kodlanmasi
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Tablo 4’te katilimcilarin ifadelerinin kodlanmasi sonucu Tablo 5’te 5 adet tema olusturulmustur. Tablo 5’te belirlenen
temalar gliven, hizmet, ulasilabilirlik, ekonomik olmasi ve hijyen seklindedir. Katilimcilarin franchise isletmelerini tercih
etmelerinde aradigi kalite, fiyat, secenekler gibi 6zelliklerin bulunmasi gibi unsurlar rol oynamaktadir. Bu kapsamda
katilimcilarin franchise isletmelere duydugu gliven artmakta, olumlu deneyim olusmakta ve franchise isletmelerin

tercih edilmesini etkilemektedir.

Tablo 5. ‘Franchise isletmelerini tercih etme nedenleri ve franchise isletmelerinin olumlu yénleri nelerdir?’ sorularina

yonelik katilimci ifadelerinin kategorilendirilmesi

Temalar Kodlar 2i | 2igo)
(1.1) Olumlu Deneyim 8
(1.2) Marka Bilinirligi 6
(1) Guven (1.3) Standartlasma 6 28
(1.4) Meni Bilinirligi 5
(1.5) Ayni Kalite 3
(2.1) Hizli Servis 8
. (2.2) Meni Cesitliligi 4
(2) Hizmet (2.3) Paket Servis 4 18
(2.4) Hizh Coziim 2
asilabilirli .1) Her Yerde Bulunmasi
(3) Ulasilabilirlik (3.1) Her Yerde Bul 10| 10
. (4.1) Uygun Fiyat 6
(4) Ekonomik Olmasi (4.2) Promosyon-indirim 2 8
. (5.1) Temizlik 3
(5) Hijyen (5.2) Denetlenme 3 6

Franchise isletmelerini gliven acgisindan tercih eden katiimcilarin ifadeleri su sekildedir: K2 distincesini “Herhangi farkh
bir sehirde gidip yesem bile ayni tadi alacak olmam franchise isletmelerinin olumlu ézelliklerinden biridir.”, K6
diistincesini “Uriin standardizasyonlari daha basarili oldugu icin franchise isletmeleri tercih ederim.”, K14 diisiincesini
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“Marka adinin verdidi giivenden dolayi yabanci bir yerde isem tercih ederim” ve K1 disiincesini “Uriinlerin genelde
standart kalitede olmasidir” seklinde ifade etmistir. Franchise isletmelerini hizmet agisindan tercih eden katilimcilarin
ifadeleri su sekildedir: K10 duslincesini “Hizli, temiz ve pratik olmalaridir.”, K11 diislincesini “yemek servis hizinin cabuk
olmasidir.”, K5 distncesini “cogu franchise isletme yemek uygulamalarinda bulunuyor ve eve siparis veriliyor”, K7
duslincesini “genellikle bu tarz yerlerde daha fazla secenek oluyor bu da her seferinde farkl tatlar deneyebilmeme
imkdn saghyor.” ve K19 diislincesini “her yere paket servis yapilmasi olumlu yanlaridir.” seklinde ifade etmistir. Franchise
isletmelerini ulasilabilirlik agisindan tercih eden katiimcilarin ifadeleri su sekildedir: K18 diislincesini “Franchise yiyecek
isletmelerini is yerime yakin konumda bulunmamasindan dolayi tercih ediyorum.”, K3 diisiincesini “is yerine yakinlik”,
K16 disincesini “Disarida isim oldugunda hizli bir sekilde yiyebilmek igin tercih ediyorum.”, K4 dislincesini “kolay
ulasilabilir olmasidir” ve K20 dislincesini “Her yerde olmasi ve kolay ulasilabilirligidir.” olarak ifade etmistir. Franchise
isletmelerini ekonomik olmasi acisindan tercih eden katilimcilarin ifadeleri su sekildedir: K8 distincesini “yerel
isletmelere kiyasla fiyatlarinin uygun olmasidir”, K17 dlstncesini “Fiyatlari standart oluyor, ayni kalitede (iriin
alacagima dair giivenim oluyor”, K12 dislincesini “promosyon ve indirimli yemeklerin bulunmasidir” ve K9 diisiincesini
“Markalarin uyguladidi fiyat indirim ve promosyonlardan etkilenerek tercih ederim” seklinde ifade etmektedir.
Franchise isletmelerini hijyen acisindan tercih eden katilimcilarin ifadeleri su sekildedir: K13 distincesini “Kalite
standartlari geregince uygun kosullarda hizmet vermeye dikkat ederler ve denetlenme sikhigidir”, ve K6 distincesini
“Uriinlerin genelde standart kalitede olmasi, isletmelerin siklikla denetimden geciyor olmasidir” seklinde ifade etmistir.

Franchise Yiyecek isletmelerini Diger Yiyecek isletmelerinden Ayiran Ozellikler

“Franchise yiyecek isletmelerini diger yiyecek isletmelerinden ayiran 6zellikler sizce nelerdir?” sorusuna gelen cevaplar
incelenerek kodlar olusturulmus ve tabloda katiimcilarin verdigi cevaplara gore isaretlenmistir. Katilimcilarin
ifadelerine gore isaretlenen kodlar Tablo 6’da yer almaktadir. Katihmcilarin franchise yiyecek isletmelerini diger yiyecek
isletmelerinden ayiran ozellikler olarak 6 katiimci ¢cok sayida sube, 6 katilimci servis tiiri, 5 katiimci standart kalite, 4
katilimci daha fazla hijyen, 4 katihmci musteriye verilen deger, 4 katihmci marka bilinirligi, 5 katilimci mend iceriginin
bilinirligi, 4 katihmci paket servis, 4 katihmci gliven, 3 katilimci tanitim faaliyetleri, 3 katihmci fiyat esitligi, 3 katilimci
tedarik zinciri, 2 katihmci fiyat uygunlugu, 2 katilimci islek konumda bulunmasi, 2 katiimci hitap ettigi kitle ve 2 katilimci
verilen paranin karsiliginin alinmasi olarak ifade etmistir.

Tablo 6. ‘Franchise yiyecek isletmelerini diger yiyecek isletmelerinden ayiran 6zellikler sizce nelerdir?’ sorusuna
yonelik katihmci ifadelerinin kodlanmasi
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Tablo 6’da katilimcilarin ifadelerinin kodlanmasi sonucu Tablo 7’de 5 adet tema olusturulmustur. Tablo 7’de belirlenen
temalar algilanan deger, konum, marka, fiyat ve servis seklindedir. Degerli hissetme, ayricalikh olma, diger
isletmelerden belirgin Gstinlik gibi farklarin olmasi vd. katilimcilarin franchise isletmelerini diger isletmelerden ayiran
ozellikler olarak soylenmektedir. Bu kapsamda katilimcilarin franchise isletmelerini diger yiyecek isletmelerinden ayirt
ederek tercih etmektedir.

Tablo 7. ‘Franchise yiyecek isletmelerini diger yiyecek isletmelerinden ayiran 6zellikler sizce nelerdir?’ sorusuna
yonelik katilimci ifadelerinin kategorilendirilmesi

Temalar Kodlar i | Diwe)
(1.1) Standart Kalite 5
. (1.2) Daha Fazla Hijyen 4
(1) Algilanan Deger (1.3) Gaven 4 17
(1.4) Mugteriye Verilen Deger 4
(2.1) Cok Sayida Sube 6
(2) Konum (2.2) islek Konumda Bulunmasi 2 8
(3.1) Tedarik Zinciri 3
(3) Marka (3.2) Tanitim Faaliyetleri 3 8
(3.3) Hitap Ettigi Kitle 2
(4.1) Fiyat Esitligi 3
(4) Fiyat (4.2) Fiyat Uygunlugu 2 7
(4.3) Verilen Paranin Karsiliginin Alinmasi 2
(5) Servis (5.1) Servis Turt 6 6

Franchise isletmelerini algilanan deger acisindan diger isletmelerden ayiran 6zellikler icin katilimcilarin ifadeleri su
sekildedir: K12 dustncesini “Standart olmalari, hizli olmalari ve belli bir kaliteyi korumaya c¢alismalari diger
isletmelerden ayiran ézellikleridir.”, K9 dislincesini “Zaten herkes tarafindan bilinir olduklari igin glivenilir gelmesi ve
daha sik tercih edilmesidir”, K7 dislincesini “Kurumsal olmalari ve herhangi bir sorunla karsilasildiginda miisteri
memnuniyetinin én planda tutuluyor olmasidir” ve K18 duslincesini “Belirli standartlara sahipler ve siirekli
denetlenirler. Standartlar altinda hizmet vermemeleri gerekir. Gliven verebilir. Miisteri memnuniyeti dikkate alinir”
olarak ifade etmistir. Franchise isletmelerini konum acisindan diger isletmelerden ayiran 6zellikler icin katilimcilarin
ifadeleri su sekildedir: K3 disiincelerini “Islek bir konumda acilmalari sebebi ile kolay ulasilabilir olmalaridir” K10
duslincelerini “bu tarz isletmeler birden fazla konumda ve merkezde bulundugundan dolay: diger isletmelerden ayrilir”
olarak ifade etmistir. Franchise isletmelerini marka acisindan diger isletmelerden ayiran 6zellikler icin katihmcilarin
ifadeleri su sekildedir: K6 distincelerini “Reklamlarinin ¢ok fazla yapiliyor olmasindan dolayi digerlerinden ayrildigini
diisiiniiyorum.”, K14 disincelerini “Franchise isletmelerin diger isletmelere gére hitap ettigi yas grubu olarak diger
isletmelerden ayrilan 6zelligi oldugunu diisiiniiyorum. Franchise isletmeler daha gen¢ nesle hitap ediyor” ve K1
duslincelerini “Marka imajinin getirdigi kalite algisidir” olarak ifade etmistir. Franchise isletmelerini fiyat acisindan
diger isletmelerden ayiran ozellikler icin katiimcilarin ifadeleri su sekildedir: K8 distincelerini “Yerel restoranlar gibi her
an zam yapamamalaridir” ve K4 distncelerini “En 6nemli ézelligi satin aldigi riinleri ucuz yoldan satin alip tedarik
ettigi icin diger isletmelere gére fiyatlari makul oluyor” olarak ifade etmistir. Franchise isletmelerini servis agisindan
diger isletmelerden ayiran 6zellikler icin katilimcilarin ifadeleri su sekildedir: K7 duslincesini “Hizli olduklari icin bizi fazla
bekletmiyorlar” ve K5 duslincesini “her yere paket ve hizli servise sahip olmalari yéniinden digerler isletmelerden
ayrilmaktadir” seklinde ifade etmistir.

Begenilen Yerel Yiyecek isletmelerinin Franchise Biinyesine Gegerek Subelesmesi
“Begendiginiz yerel yiyecek isletmelerinin Franchise blinyesine gecerek subelerinin artmasina nasil bakiyorsunuz?”

sorusuna gelen cevaplar incelenerek kodlar olusturulmus ve tabloda katiimcilarin verdigi cevaplara gore
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isaretlenmistir. Katilimcilarin ifadelerine gore isaretlenen kodlar Tablo 8'de yer almaktadir. Begenilen yerel yiyecek
isletmelerinin franchise blinyesine gecerek subelesmesine 8 katilimci ulasilabilirligin artmasi, 6 katiimci kalite diisisu,
5 katilimci segeneklerin artmasi, 5 katiimci 6zgiinligin kaybedilmesi, 4 katiimci sunulan hizmetin degismesi, 4 katihmci
yerelligin bozulmasi, 4 katihmci markalasma ile bilinirligin artmasi, 3 katilimci lezzetin azalmasi, 3 katiimci yerel
isletmelerin musterisinin azalmasi, 3 katilimci fiyat artisi, 3 katilimci kiltirin bozulmasi, 2 katilimci yerel isletmelerin
gelirini distirmesi olarak ifade etmistir.

Tablo 8. ‘Begendiginiz yerel yiyecek isletmelerinin franchise biinyesine gecerek subelerinin artmasina nasil
bakiyorsunuz?’ sorusuna yonelik katilimci ifadelerinin kodlanmasi
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Tablo 8’de katilimcilarin ifadelerinin kodlanmasi sonucu Tablo 9’da 2 adet tema olusturulmustur. Tablo 9’da belirlenen
temalar olumsuz ve olumlu seklindedir. Katilimcilar begenilen yerel yiyecek isletmelerinin franchise bilinyesine gecerek
subelesmesine olumlu ve olumsuz agidan yaklastiklari gorilmistur.

Tablo 9. ‘Begendiginiz yerel yiyecek isletmelerinin franchise biinyesine gecerek subelerinin artmasina nasil
bakiyorsunuz?’ sorusuna yonelik katilimci ifadelerinin kategorilendirilmesi

Temalar Kodlar i 2i(s0)
(1.1) Kalite Dustsu 6
(1.2) Ozgiinltgiin Kaybedilmesi 5
(1.3) Sunulan Hizmetin Degismesi 4
(1.4) Lezzetin Azalmasi 4

(1) Olumsuz (1.5) Yerelligin Bozulmasi 3 33
(1.6) Kultlarin Bozulmasi 3
(1.7) Fiyat Artigi 3
(1.8) Yerel isletmelerin Miisterisinin Azalmasi 3
(1.9) Yerel isletmelerin Gelirini Diisiirmesi 2
(2.1)Ulagilabilirligin Artmasi 8

(2) Olumlu (2.2) Segeneklerin Artmasi 5 17
(2.3) Markalagma ile Bilinirligin Artmasi 4
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Yerel yiyecek isletmelerinin Franchise biinyesine gecerek subelerinin artmasina olumsuz bakan katilimcilarin ifadeleri
su sekildedir: K20 distncelerini “Olumsuz bakiyorum isletmeler 6zgiinliigiinden ayrilir, bozulur ve kalite diiser”, K15
duslincelerini “Olumsuz bakiyorum ciinkii yerel isletmelerin geliri ve miisterisi azalyor.”, K5 duslincelerini “Pek olumlu
bakmiyorum ¢linkii zincirlesme oldukca sorumluluk ve kaliteyi bozmadan ilerlemek oldukga zor. Ayni sehirde bile farkli
kalitede yemek hizmetleri sunabiliyorlar. O yiizden en azindan bélgeye has olmasi yeterince genis bélgelere
yayilmamalari bence 6nemli bir husustur.”, K11 dislincelerini “Asla istemem ¢linkii kalitesi gercekten birbirini tutmuyor
hatta ilk kurulan bile kétiiye gitmeye basliyor. Lezzet, tat, fiyat birbirleriyle eslesmiyor.”, K3 diisiincelerini “Bence
gecmemeli ¢linkii oraya 6zgii bir yemegin yerinde yenmesini tercih ederim” ve K14 distncelerini “Olumsuz bakiyorum
clinkii belli bir noktadan sonra artan talep ile iriinlerde ve hizmette ayni kalitenin saglandigini diisiinmiiyorum. Kalite
devam ettirilemiyor. ilk agilan isletmeye verilen deder emek franchise oldudunda giderek azaliyor” olarak ifade etmistir.

Yerel yiyecek isletmelerinin Franchise bilinyesine gecerek subelerinin artmasina olumlu bakan katilimcilarin ifadeleri su
sekildedir: K19 duslincelerini “Olumlu bakiyorum. Her zaman segenek olmasi hic olmamasindan daha iyidir.”, K10
duslincelerini “Olumlu bakiyorum ¢iinkii sevdigim yerel isletmelerin cogalmasina ve tercih edilmesine seviniyorum ama
o yerel isletmeler franchise olsa bile her zaman ana subeye gitmeyi tercih ederim”, K4 diisiincelerini “Severek gittigim
yerel yiyecek isletmelerinin yayginlasmasi markaya olan baghligimi arttirir.” , K17 distncelerini “Bir bakima iyi ¢linkii
markanin imajindan yararlanip yiikselebilir ve daha fazla miisteri ¢ekebilir”, K1 distncelerini “Begendigim ve
yemeklerini sevdigim firmalarin franchise olarak biiyiimesi ulasilabilirlik acisindan hosuma gider” ve K7 dlstincelerini
“Olumlu agidan bakiyorum ciinkdi isleri biiyiiyor ve ulasilabilirligi artiyor” olarak ifade etmistir.

SONUC TARTISMA ve ONERILER

Calisma bulgulari sonucunda tiiketicilere franchise yiyecek isletmeleri soruldugunda akillarina 6ncelikle zincir fast food
isletmelerinin geldigi gortlmustir. Franchise olarak hizmet veren restoranlarin geri planda kaldigi dikkat cekmektedir.
Bu baglamda calismada tiketicilerin franchise yiyecek isletmelerini tercih etme faktorleri arastirilmistir. Katilimcilarin
demografik o6zelliklerine bakildiginda yas, cinsiyet ve meslek gruplarinin franchise yiyecek isletmelerini tercih
etmelerinde etkisinin olmadigi gortlmustir. Kendi gelirine sahip katihmcilarin giinliik hayatinda yerel isletmelerden
daha ¢ok franchise yiyecek isletmelerini tercih ettigi ve katilimcilarin glinlik hayatinda haftada en az 1-2 defa franchise
yiyecek isletmelerini tercih ettigi belirlenmistir.

Katihmcilarin franchise yiyecek isletmelerini tercih etme sirecinde 6ncelikli olarak gliven, ardindan sirasiyla hizmet
kalitesi, ulasilabilirlik, ekonomiklik ve hijyen faktorlerini dikkate aldiklari tespit edilmistir. Katilimcilarin franchise yiyecek
isletmelerini olumlu yonlerinin etkisi ile tekrar ziyaret ettigi tespit edilmistir. Tiketicilerin her yerde ayni markayi
bulabilmeleri, ayni meni icerigiyle karsilasmalari ve dolayisiyla kalitesinin esit dlizeyde olmasi franchise yiyecek
isletmelerine karsi gliven olusturmaktadir. Franchise yiyecek isletmeleri, marka givenilirligini artirmak icin tutarl kalite,
misteri odakli hizmet ve seffaflik gibi unsurlara odaklanmasi 6nerilmektedir. Ayrica, marka imajini giiclendiren sosyal
sorumluluk projeleri ve cevresel sirdirilebilirlik uygulamalari tiketici nezdinde olumlu bir etki yaratabilecegi
duslintlmektedir. Franchise yiyecek isletmeleri markalarini tiketicilere ulastirabildigi ve tlketici Gzerinde biraktig
olumlu marka imaji sayesinde giliven olusturarak tercih edilebilirligini arttirmaktadir. Calismadan elden elde edilen
bulgular ile Anis (2021) calismasinda benzer sekilde franchise yiyecek isletmelerinde, marka kisiliginin misteri tercih
etme ve satin alma motivasyonlarina etkisinin oldugunu vurgulanmistir. Uzun’un (2020), calismasi bulgulari destekler
nitelikte oldugu goritlmektedir. Franchise yiyecek isletmelerinin tercih edilmesinde etkili faktoriin hizmet oldugu
gorlilmektedir. Tuketicilerin sorunlarinin hizli ¢ézilmesi, hizli servis ve paket servis hizmeti franchise yiyecek
isletmelerini 6n plana c¢ikaran ozelliklerdendir. Tiiketiciler franchise yiyecek isletmelerinin ¢ok secenek olmasindan
kaynakli slrekli devam eden promosyon ve indirimlerinden etkilenmektedir. Acayip ve Cakir'in (2016), bulgular
destekleyen calismasinda, franchise yiyecek isletmelerinin satis pazarlamalarindaki promosyon stratejilerin
tuketicilerin satin alma motivasyonunu artirdigini tespit etmistir. Franchise yiyecek isletmeleri kurumsallasmis marka
olduklari icin sirekli denetime tabii tutulmalari ve bu baglamda tiiketiciler tarafindan isletmelerin temiz olduklari
disindlmektedir. Kingir vd., (2015) calismasinda 6grencilerin franchise fast food isletmelerini tercih etme sebepleri hiz,
calisan davranisi, fiyat politikasi ve isletmenin fiziki unsurlari ve Girtin 6zellikleri olarak tespit edilmistir. Medeiros ve
Salay (2013), tarafindan vyiritilen calismada, tiketicilerin franchise fast food restoranlarini tercih etmelerinde
isletmelerin disiik fiyat sunmasinin énemli bir etken oldugu belirlenmistir. Ozellikle dgrenciler, diisiik gelirli niifus,
disarida sik yemek yiyen ve dizenli gelire sahip tiketiciler icin distk fiyat, tercih nedenleri arasinda 6ne ciktig
gorilmustir. Ekonomik fiyatlar, 6zellikle distk gelirli tliketiciler ve 6grenci gruplari icin 6nemli bir tercih sebebidir.
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Franchise yiyecek isletmeleri, sadece ucuzlukla degil, fiyat-performans oraniyla da tatmin saglayacak stratejiler
gelistiriimelidir.

Katihmcilarin franchise yiyecek isletmelerini tercih etmeme sebeplerinin sirasiyla saglik, hizmet, yemek, meni,
ekonomik ve kiltiirel sorunlar oldugu saptanmistir. Katiimcilar, franchise yiyecek isletmelerinin olumsuz yonlerinden
etkilenerek bu isletmeleri tercih etmekten kaginmaktadir. Tiketicilerin franchise yiyecek isletmeleri ile ilgili cok fazla
saglik kaygilari yasadiklari gériilmustir. Bu kaygilar franchise yiyecek isletmelerinde yapilan yiyeceklerin fazla kalorili,
yagh, donuk Uriin kullanimi ve Grlnlerin iceriginin, yapilisinin bilinmemesinden kaynaklandigi belirlenmistir. Franchise
yiyecek isletmelerinde donuk triin kullanimi yiyeceklerin lezzetini de olumsuz etkiledigi sonucuna varilmistir. Franchise
yiyecek isletmelerinin olumsuz bir diger ozelligi ise hizmet ile ilgilidir. Franchise yiyecek isletmelerinin genelde
AVM'’lerde (alis-veris merkezi) yer almasindan kaynakli kalabalik olmasi, sira beklenmesi ve giriltili ortamin olmasi
tercih edilmeme sebepleri arasindadir. Ayni zamanda yasanan yogunluk franchise yiyecek isletmesi ¢alisanlarina da
yansimaktadir. Bu durum sonucunda calisanlarin tliketicilere karsi ilgisiz oldugu gorilmuistir. Franchise yiyecek
isletmeleri, misteri memnuniyetini artirmak icin hizmet kalitesine daha fazla odaklanmalidir. Franchise yiyecek
isletmesi calisanlarin egitimi, musteri iliskileri yonetimi ve mdusteri geri bildirimlerinin etkin bir sekilde
degerlendirilmesi, franchise isletmeleri icin stratejik bir o©ncelik olmasi 6nerilmektedir. Franchise yiyecek
isletmelerimde yasanan yogunluk servisin aksamasina dolayisiyla soguk servis edilmesine yol agmaktadir. Tiketicilerle
yapilan goérismelerde, franchise yiyecek isletmelerinde servis edilen drinlerin porsiyonlarinin yeterli olmadigi ve fiyat
ile uyusmadig belirlenmistir. Franchise yiyecek isletmelerinin hemen her konumda yer almasi ile kiltlirel yapinin
bozuldugu, yemek yeme kiiltiriiniin, beslenme diizeninin degismesinde olumsuz etkileri oldugu saptanmistir. Bu konu
hakkinda yerel isletmelerin potansiyel musterilerini kaybetmemesi icin ve kiltlirel yapinin korunmasi icin franchise
yiyecek-icecek isletmeleri sehir merkezlerinden ziyade AVM gibi toplu yemek yeme vyerlerinde yer almasi
Onerilmektedir.

Katihmcilarin, yerel yiyecek isletmelerinin franchise sistemine dahil olarak sube sayisini artirmasina biyik o6lctide
olumsuz yaklastigi tespit edilmistir. Katilimcilarin, yerel isletmelerin franchise sistemine gecerek buylimeleri
durumunda, lezzet ve kalite diistsli yasanacagl, isletmelerin yerel kimliklerini koruyamayarak 6zglinliiklerini yitirecegi
ve fiyatlarin artacagi yoniinde endiseler tasidigl saptanmistir. Katiimcilar tarafindan yerel isletmelerin franchise olarak
blyidiginde 6zglinliginiin kaybolarak yemeklerin tek diize olacagi ve fabrikasyon Urinlere doniisebilecegi ihtimali
belirtilmistir. Calismada, katiimcilarin seyahat ettikleri destinasyonlarda yerel isletmeleri tercih ettikleri sonucuna
ulasilmistir. Tlketiciler destinasyonda yerel yemek deneyimi yasamak ve yorenin kiltirini gérmek istedikleri icin
franchise isletmelerini tercih etmedikleri saptanmistir. Semerci ve Akbaba (2018) calismasinda destinasyonu ziyaret
eden turistlerin yerel yemek tiiketme amaclarinda oncelikli olarak kiiltiirel deneyim faktori ile hareket ettiklerini tespit
etmistir. Yerel isletmelerin franchise olarak biylimesine olumsuz bakan tiketicilerin yani sira olumlu olarak bakan
katilimcilar bulunmaktadir. Katiimcilar, yerel isletmelerin franchise olmasi durumunda daha kolay ulasilabilir olacagini,
farkli lezzetlerin ortaya cikacagini ve seceneklerin artacagini belirtmistir. Ayrica, katihmcilar tarafindan yerel
isletmelerin, franchise olarak marka haline gelmesi durumunda daha bilinir ve popltler olacagl vurgulanmistir. Bu
calismanin, franchise vyiyecek-icecek isletmeleri calismalarin azligi acisindan ilgili alanyazina katki saglayacagi
duslintlmektedir. Bu calismanin yalnizca Canakkale ilinde yapilmis olmasi, ¢calismanin sinirliliklari arasindadir. Gelecek
calismalarda, farkli sehirler veya bolgelerden tiiketicilerin tercihlerini inceleyerek bolgesel farkliliklari analiz etmek,
franchise yiyecek isletmelerinin tiim Turkiye veya farkli Glkelerdeki dinamiklerini daha iyi anlamaya yardimci olabilecegi
duslintlmektedir.
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Turkiye, tarih boyunca ¢ok sayida medeniyete ev sahipligi yapmis ve gesitli
kilturleri igerisinde barindiran bir tilke olmustur. Bu kultiirel farkhliklar etkilegsim
icerisinde kalarak farkli mutfak geleneklerinin ve yemek kiltirlerinin ortaya
¢ikmasina katki saglamistir. Esi benzeri olmayan cografi konumu, iklimi, dogal
guzellikleri ve glinimize kadar binlerce medeniyetin yasadigi zengin tarihi ve
kalturd ile Turkiye, mutfak kaltiiri olarak da gok zengin bir tlkedir. Aragtirmada
somut olmayan kultiirel miras g¢ergevesinde geleneksel Turk meyhaneleri ele
alinmis olup, meyhanelerin temelini olusturan mudavimlik kavrami ve
midavimlerin meyhane kiltirt ve kultirel ritUellerine iliskin farkindaliklari
irdelenmistir. Alana iliskin yazin incelendiginde geleneksel Tirk meyhaneleri
tizerine yapilan akademik ¢alismalarin oldukga sinirli sayida oldugu gortlmustar.
Bu dogrultuda yapilan arastirmanin Tirk toplumunun geleneksel meyhane
kilturane iligkin farkindahigina oncilik edecegi ve yazina katki saglayacagi
ongorilmektedir. Arastirmada kapsamli bir yazin taramasina ek olarak, nitel
arastirma yontemleri kapsaminda goriisme teknigi kullanilmistir. Bu gercevede
Canakkale ilinde yasayan geleneksel meyhane miudavimlerine yonelik yari
yapilandiriimig gériisme formu hazirlanmis ve alanda uygulanmistir. Elde edilen
bulgular, geleneksel meyhanelerin kendisine has ritliellerinin oldugunu, yeme
icme adabi kavraminin geleneksel meyhanelerde temel alindigini géstermistir.
Bunun yaninda geleneksel meyhanelerin halk meclisleri gibi etkinlik gosterdigi,
demlenmeye gitme ritleli kapsaminda toplumsal, ekonomik ve politik konularin
siyaset Ustl bir sekilde konusuldugu, dostluk ve meyhane arkadashgi
kavramlarinin esas alindigi mekanlar olarak tanimlandigi belirlenmistir. Ayrica
arastirma, glinimiiz meyhanelerinin gurme meyhanelerine donustigu, eglenme
algisinin ana motivasyon unsuru oldugu ve populer kiiltlrin etki alanina fazlasiyla
girdigi icin geleneksel meyhanelerden ayrildigi algisi olugsmustur.

Anahtar Kelimeler: Kiltiirel Miras, Geleneksel Meyhaneler, Meyhane Klturd,
Canakkale

ABSTRACT

Turkey has hosted many civilizations throughout history and has been a country
that hosts various cultures. These cultural differences contributed to the
emergence of different culinary traditions and food cultures by remaining
interaction. With its unique geographical location, climate, natural beauties and
rich history and culture where thousands of civilizations have lived until today,
Turkey has also become a very rich country in terms of culinary culture.
Traditional Turkish taverns have been discussed within the framework of
intangible cultural heritage, and the concept of regularity, which forms the basis
of taverns, and the awareness of regulars about tavern culture and cultural rituals
have been examined in the research. According to literature on the field, it was
seen that the number of academic studies on traditional Turkish taverns are quite
limited. In this context, it is being anticipated that the research conducted in this
direction will lead Turkish society's awareness of traditional tavern culture and
contribute to the literature. The interview technique was used within the scope
of qualitative research methods in addition to a comprehensive literature review.
The findings indicated that traditional taverns have their own rituals and the
concept of eating and drinking etiquette is based on traditional taverns. Besides
this, it has been determined that traditional taverns have been acted as public
assemblies, defined as places where social, economic and political issues are
discussed in a non-political manner within the scope of the ritual of going to the
brewery, and the places where the concepts of friendship and tavern
companionship have been taken on the base. In addition, the research has
revealed perception of that today's taverns have turned into gourmet taverns,
that the perception of having fun is the main motivating factor, and that they are
separated from traditional taverns because of popular culture that heavily
influenced.

Keywords: Cultural Heritage, Traditional Taverns, Tavern Culture, Canakkale

GIRIS

Sanayi devriminin beraberinde getirmis oldugu gelismeler (lkeler arasindaki ticari iliskileri artirmis, siyasal olarak ele
alinan sinirlari ortadan kaldirmis ve kiiresellesmenin 6nlinti agmistir. Bu durum siyasi, ekonomik ve kiiltlrel 6gelerin
belirlenen sinirlarin disina tasarak yayilmasina yol agcmistir. Kiiresellesmenin getirdigi yayilma ile birlikte kiltlr ve
kiltlirel miras Gzerinde ¢ok sayida olumlu veya olumsuz sonug ortaya ¢ikmistir. Bu siireg igerisinde bircok toplumun
kiltirel degeri degisime ugramis, metalasmis ve kaybolma tehlikesiyle karsi karsiya kalmistir (Tlrker ve Celik, 2012). Bir
baska ifadeyle, kiiresellesme egemen toplumlarin kdltirlerinin azinlik toplumlarin kiltirleri (zerinde Ustlinliik
kurmasini saglamis ve kiltirel gesitliginin azalmasina yardimci olmustur. Ancak, kiltlrel cesitlilik, toplumsal cesitligi
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ifade ettigi (Lenzerini, 2011) ve karsilikli anlayisin gelismesine katki sagladigi icin korunmasi gerekmektedir (Wahed,
Saad, Yusof ve Pitil, 2021).

Kilturel cesitlilik, kiltlirel mirasin yapi taslari arasinda yer almaktadir. Kiiltlrel ¢esitliligin fazla oldugu toplumlar kultirel
miras agisindan zenginlige sahip olmaktadir. Kiltiirel mirasin zengin oldugu bolgeler turistlere dnemli turistik ¢ekicilikler
sunabilmektedir. Bu kapsamda, kiltirel miras dnemli bir ekonomik unsur olarak kabul edilmektedir. Kiltlirel miras
sadece turistler tarafindan degil, yerel halk tarafindan da deneyimlenmesi ve keyif alinmasi gereken olumlu ekonomik
ve sosyal etkiler yaratabilecek bir bolgesel sermaye ya da kalkinma kaynagi olarak gorilmektedir (Petronela, 2016).
Ancak, kiltirel mirasin ekonomik bir kaynak ya da sermaye olarak gortilmesi topluluklarin kiiltlrlerinin metalasmasina
yol acabilmekte ve bir takim sorunlari ortaya ¢ikarabilmektedir (Kim, Whitford ve Arcodia, 2019). Ozellikle turizm ile
birlikte farkli sosyal ve kiltirel yapilara sahip toplumlar birbiriyle temas edebilmekte ve toplumsal degisimin hiz
kazanmasina yol acabilmektedir (Avcikurt, 2003). Bu durum, yerel halk tarafindan kiiltiirel miras ¢ercevesinde sunulan
Grlin ve hizmetlerde degisimleri kaginilmaz kilabilmektedir. Bu noktada turizm, hem somut kiiltlirel mirasin hem de
somut olmayan kiltiirel miras unsurlarinin metalasmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir (Pekol, 2010; Atsiz, 2022).

Somut olmayan kiiltiirel miras (SOKUM), kiiltiirel gesitlilik ve destinasyon pazarlamasi icin dnemli bir unsurdur (Qiu,
Zuo ve Zhang, 2022). SOKUM, insanlarin birbirleriyle iletisim kurmasini saglamakta, yanlis anlasilma, nefret, siddet gibi
olumsuzluklari ortadan kaldirmakta, kilttrel cesitlilige olan sayginin artmasina yardimci olmakta ve uzlasmaci bir ortam
olusturmaktadir (UNESCO, 2015). Ayrica, turizmin Onemli bilesenlerinden biri olan bos zaman aktivitelerine
etkileyebilecek zenginlikleri icermesi acisindan da nemlidir (Qiu ve Zuo, 2023).

Geleneksel Tirk meyhaneleri de somut olmayan kiltiirel miras potansiyeli barindirmakta ve turizmin bir bileseni olarak
degerlendirilmektedir. Meyhaneler gecmisten glinimiize kadar varligini sirdliirmekte ve Tirk yemek kiltiirinden
ornekler sunmaktadir. Ancak, teknolojinin gelismesiyle birlikte insanlarin tliketim aliskanlari degismis ve diger
sektorlerde oldugu gibi turizm sektoriinde de yenilikler ortaya ¢cikmistir. Bu durum, yiyecek icecek sektoriinde de
degisimlerin 6niini agmistir (Duran, Hamarat ve Ozmen, 2022). Tiirk yemek kiiltiiriiniin icinde yer alan meyhaneler de
sektorde varligini siirdirebilmek icin degisimlere ayak uydurmustur. Bu nedenle, geleneksel Tirk meyhaneleri
kaybolmaya yiz tutmaya baslamistir (Simsek, 2021). Bu dogrultuda meyhanecilik, meyhane rittielleri, meyhane
lezzetleri, meyhane kurallari ve midavimlik gibi degerler de kaybolma tehlikesi icerisine girmistir. Literatir
incelendiginde geleneksel Tirk meyhaneciligi kapsaminda az sayida calismaya rastlanilmaktadir. Bu calismada
geleneksel Tirk meyhaneleri somut olmayan kiltiirel miras kapsaminda incelenmektedir. Ayrica, meyhanelerin
temelini olusturan midavimlik kavrami ve miidavimlerin meyhane kiltirleri ve kiltirel farkindaliklari irdelenmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
1. Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Kilttrel miras kavraminin dogasini ve icerigini anlayabilmek acisindan oncelikle “kiltir” ve “miras” kavramlarinin
irdelenmesi gereklidir (Blake, 2000). Gustaw Klemm tarafindan, 19. ylizyilda “Cultur” kelimesine medeniyet ve kltirel
evrim olarak yer verilmistir. ingiliz Antropolog Tylor, Klemm’in bu calismasindan etkilenerek kiiltiir kavraminin ilk
bilimsel tanimini yapmistir (Gliveng, 1979). Tylor’a gore kiiltir, “toplumun bir iyesi olarak insanoglunun edindigi bilgi,
inang, sanat, tére/yasa, gelenek-gérenek ve herhangi bir yetenek ve aliskanhklari iceren karmasik bir biitiin” olarak
tanimlamaktadir (Tomlison, 1991: 4). Bu btliniin resmi ya da resmi olmayan yollarla nesilden nesle aktarilma gibi
onemli bir 6zellige sahip oldugu bilinmektedir (Sharma ve Malhotra, 2007). Ancak, kiltliriin nesilden nesle
aktarilabilmesi icin Uretilmesi, yasatilmasi ve aktarilmasinda katkisi olan bireyler arasindaki etkilesim kesintisiz bir
sekilde devam etmelidir (Avcikurt, 2003).

Miras kavrami da kiltir kavrami gibi karmasik ve genis kapsamli bir ozellige sahip oldugu icin farkli anlamlar
yiklenebilmektedir (Yalcinkaya ve Giizel, 2022). ingilizce karsihg “Heritage” olan miras kavraminin kékeni varis
anlamina gelen Latince “Hérés” kelimesine dayanmaktadir (Klein, 1966). Genel anlamda miras, “ge¢cmisten bize miras
kaldigini diisiindiigiimiiz her sey” olarak tanimlanmaktadir (Lowenthal, 2005: 81). Miras, dogal ve kiiltiirel miras olmak
lzere ikiye ayrilmaktadir. Dogal miras, toprak, su, hava, bitki, kaya, fosil, hayvan, mantar, mikroorganizma, ekosistem
ve yasam alanlari gibi unsurlari kapsamaktadir (Aird, 1994). Kiltirel miras, “belirli bir yasam gériisiinii temsil eden ve
bu gériisiin tarihine ve gegerliligine taniklik eden insan yasaminin tezahiirlerinden olusmaktadir” (Prott ve O'Keefe,
1992: 307). Kilturel miras, somut ve somut olmayan kultirel miras olmak tzere iki kategoride siniflandirilmaktadir
(Timothy, 2011). Somut kiltirel miras kiiltirel peyzajlar, arkeolojik alanlar, tarihi kentler, binalar, kiltirel nesneler ve
tasinabilir kultarel varhklar gibi maddi 6gelerden olusmaktadir (McKercher ve Cros, 2002). Yasayan kdltlirel miras olarak
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da yer verilen somut olmayan kultlrel miras (Wahed vd., 2021), festivaller, tiyatro, dans, solen, so6zli gelenekler, spor,
eglence, zanaatkarlk, mutfak kiltird, gosteri, dil ve inanis gibi unsurlardan meydana gelmektedir (Rusali¢, 2009; Yonet
Eren ve Ceyhun Sezgin, 2018).

Birlemis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitiine (UNESCO) gére somut olmayan kiiltiirel miras (SOKUM), topluluklarin
ve bireylerin nesilden nesile aktardiklari uygulamalari, bilgi ve becerileri ve bunlara bagli olarak yapmis olduklari eserleri
ve kiltirel alanlari ifade etmektedir. S6z konusu miras topluluklarin ¢evresi, tarihi ve dogayla etkilesimine baglh olarak
surekli gelisim gostermekte ve topluluklara kimlik kazandirmaktadir (UNESCO, 2003).

Somut olmayan kiltirel miras “sézlii gelenekler”, “gésteri sanatlari”, “toplumsal uygulamalar, ritiieller, senlikli
etkinlikler”, “doga ve evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar” ve “geleneksel el sanatlar” olmak Uzere kendi icerisinde bes
alt kategoriye ayrilmaktadir. S6zlii gelenekler, atasozleri, bilmeceler, masallar, efsaneler, mitler, siirler, sarkilar ve dualar
gibi unsurlari icermekte ve kiltliriin canli kalmasini saglamaktadir.

Somut olmayan kiltlirel miras gastronomik uygulamalari da blinyesinde barindirmaktadir. Burada yiyecek-icecek
acisindan yemek, ritliel, yontem, pisirme araclar gibi bitin bir slireg kiiltlirel miras unsuru olarak ele alinmaktadir
(Parlak ve Yonet Eren, 2022). Ornegin 2016 yilinda somut olmayan kiiltiirel miras listesine dahil edilen Belcika’nin “Bira
Kaltird” bira Gretiminden tliketimine kadar olan bltln sireci kapsamakta ve “doga ve evrenle ilgili bilgi ve
uygulamalar”, “sosyal uygulamalar, ritiieller ve senlikli etkinlikler” ile “geleneksel el sanatlari” bashklari altinda
degerlendirilmektedir (UNESCO, 2016). Ancak, geleneksel Tirk meyhanelerinin kendine 6zgl gelenek ve ritlelleri
olmasina ragmen somut olmayan kiltirel miras kapsaminda yeterince irdelenmemektedir. Oysaki geleneksel
meyhaneler asirlardir Anadolu topraklarinin bir parcasi olmus ve Osmanli Devletinden sonra da Tirkiye

Cumbhuriyeti’'nde kendine 6zgti ritlelleri ile 6nemli bir kiltiirel faaliyet olarak varligini siirdlirmektedir.
2. Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Kapsaminda Meyhaneler
2.1.Bir gelenek Olarak Meyhane

Meyhane kavrami etimolojik agidan incelendiginde Farsca kokenli oldugu goriilmektedir. Bu kavram sarap (mey) ve ev
(hane) anlamlarina gelen iki ayri kelimenin birlesiminden tlretilmistir (Sami, 1899: 1440). Osmanlica Sozliglinde
mevyhane kavramina “sarap, icki icilen ve satilan yer” olarak yer verilmistir (Devellioglu, 2013: 741).

GUnUmuz Post-modern toplum yapisi icerisinde “Mey/icki” kelimesi genel hatlariyla “alkollii icecekleri” tarif etmek
amaciyla kullaniimaktadir. insanoglunun bir arada yasamaya basladigi ilk dénemlerden beri alkollii icecekler bulunulan
cografyanin Ozellikleri cercevesinde degisim gostermekle beraber toplumsal hayatin énemli bir pargasi ve dénem
dénem de ilahirittellerin ana unsuru olarak kullaniimistir. Bu kapsamda Siimerler ve Mezopotamya kavimlerinde yaygin
olarak tiiketilen icecekler arasinda yer alan alkolli icecekler tanrilara sunulan kutsal icecek, baharin gelisini kutlamak
amaciyla dizenlenen etkinliklerde keyif ve reha veren icecek ve bunun gibi pek ¢cok noktada kiltlirlin bir pargasi
seklinde tiiketilmistir. Bunun yani sira Siimerlerden gliniimuize kadar gelmis olan bazi siirlerde de kendini gbstermistir.
Stmer siirlerinde yer alan kadin sakiler bunun en bilinen sembollerinden biri olarak kabul edilmektedir. Tarihsel siire¢
icerisinde alkolll iceceklerin tiketildigi mekanlarin yayginlasmaya baslamasiyla birlikte Hammurabi Kanunlari basta
olmak Gzere cesitli kanun maddeleri igerisinde icki, icki icmek ve meyhanecilik gibi hususlara da yer verilmistir (Akbulut,
2016).

Hristiyanlik dininde alkollii iceceklere yer yer kutsal bir icecek anlami yiiklenmistir. Ozellikle sarap, “isa’nin kani” olarak
adlandinimistir. Musevilik inancina bakildiginda alkol; sarhos olmamak kosuluyla dinsel gelenekler arasinda yer almakta
ve Tevrat icerisinde sarap, “kullanilan en eski ila¢” olarak ifade edilmektedir. Ancak, islamiyet ile birlikte alkol, rehavet
verdigi icin tamamen yasaklanmis ve haram kilinmistir (Oncii, Ogel ve Cakmak, 2001).

Dolayisiyla kdkenini Stimerlere kadar gotlirmenin mimkin oldugu meyhaneler, 15. ve 16. Yizyillara gelindiginde
Avrupa’da 6zel bir gastronomi mekani olarak siklikla tercih edilmistir. Meyhane ve meyhane kiltiirii 6zellikle Fransa’da
gastronomi alaninda kendini géstermistir. 18. ylizyilda, sicak, konforlu ve toplumun her kesimine acgik bir mekan olma
ozellikleri ile dikkat cekmis ve Avrupa toplumu tarafindan ragbet gormustir. 18. Yizyll Avrupasi’nda meyhaneler
insanlar tarafindan bilgi alisverisi, is gorismesi, kutlama, siyasi toplantilarin yapildigi mekanlar olmuslardir. 1710 yilinda
Paris’te 5.000 meyhane ve 1735 yilinda Londra’da 10.000’nin Gzerinde meyhane oldugu bilinmektedir (Erdingli, 2023).

Bu donemlerde islam cografyasinda icki icilmesine, Uretilmesine ve ticaretinin yapilmasina izin verilmedigi
goriilmektedir. Bu baglamda Osmanli Devleti'nde de ayni sekilde gayrimislimlere pek dokunulmamakla birlikte
Miisliiman ahalinin icki ile ilgili faaliyetleri gerceklestirmesine izin verilmemistir. Dolayistyla Osmanli imparatorlugu
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farkl dinlere mensup insanlarin birlikte yasadigi bir devlet yapisina sahip oldugu icin farkli uygulamalar ile karsilasmak
mimkiin olmustur. Mislimanlar icin yasaklanmis olan icki ile ilgili uygulamalara bazi sartlara bagl kalmak kosuluyla
gayrimuslimler icin izin verilmistir (Kose, 2007; Akbulut, 2016).

Osmanli Devletinde meyhanecilik Fatih Sultan Mehmet dénemine kadar uzanmaktadir. Fatih Sultan Mehmet’in 1453
yilinda istanbul’u fethetmesi ile birlikte meyhanecilik kiiltiirii Bizanslilardan Osmanli Devletine kazandirilmistir. Bu
donemde meyhaneler Galata’da faaliyet gostermislerdir (Cokugras, 2016). S6z konusu donemde faaliyet gdsteren
meyhaneler gayrimislimler tarafindan isletilmis ve icki dagitimi da yine ayni sekilde sadece gayrimislimler tarafindan
yapiimistir. 16. Ylzyildan itibaren meyhaneler cesitli meze ve yiyecekler esliginde icki tiketilen bir sosyallesme ve
eglence mekanina déniismeye baslamis ve sayilarinda artis gézlemlenmistir. 16. yiizyilda sadece istanbul’da 1500
meyhane oldugu bilinmektedir (Erdingli, 2020a; Erdingli, 2023). Bu meyhanelerin isletilmesi Rumlar ve Yahudiler
tarafindan yapilmistir (Ak ve Hanilge, 2024).

Osmanl Devletinde “gedikli” ve “koltuk” olmak lzere iki tiir meyhane bulunmaktaydi. Ruhsath olan meyhaneler
“gedikli” ruhsatsiz olanlar ise “koltuklu” meyhaneler olarak adlandiriimakta olup (Bike Hosgor, 2022) bu meyhaneler,
lonca sistemince kayit altina alinmis mekanlardir. Ancak, 20. yizyilda loncalarin kaldiriimasiyla birlikte sistem son
bulmus, giinden giline bu loncaya bagh meyhaneler konseptlerinde ve hizmet tarzlarinda degisimlere giderek
farkhlasmislardir (Cokugras, 2016).

Tanzimat donemi ile beraber modernlesme siireci baslamistir. Bu donemde eglence hayatina yansiyan en belirgin
ozellikler gazinolarin acgilmasi, birahaneler, barlar gibi bati kokenli mekanlarin yayginlasmasi olmustur. Meyhane ve
meyhane kiltlri icerisinde 1875-1880 vyillari arasina kadar bulunmayan bazi 6zellikler de bati kdkenli eglence
mekanlarinin yayginlasmasi ile birlikte meyhane kiltiiriine entegre olmustur. Daha 6ncelerden sini-tabure kullanilan
meyhanelerde masa-sandalye diizeni yerini almistir. Bununla beraber meyhanelerde, masalarin lizerinde tuzluk ve
biberlik birakilmaya ve tim masalarin lizerine beyaz ortiler serilmis, porselen tabaklar ve madeni sofra takimlari
kullanilmaya baslanmistir. Masa-sandalye kullaniminin ve masa dizenlemesinin yayginlasmasi ile beraber
meyhanelerde sarap yerini rakinin tiiketimine birakmistir. 1800’IG yillarda Il. Abdilhamid’in yasal diizenlemeler
getirmesi ile beraber glinimtzdeki rakinin ilk 6rnekleri Giretiimeye baslanmis ve tezgahlarin tizerinde yerini almistir. Bu
doénemlerde biylk 6nem kazanan cam ve kristal zanaati ile ilgilenen zanaatkarlar rakinin 6zel olarak Uretilmis olan
bardaklarda icilmesi gerektigine vurgu yapmis ve boylece karafaki, karlik, slirahi, su bardagi ve raki icin 6zel lretilmis
olan ufak kadeh formlari ortaya ¢ikmistir (Harmandar, 2019).

19. yiizyilin sonundan giiniimiize dogru gelinen tarihsel siireg icerisinde meyhaneler istanbul’un farkl kimlik yapilari ile
birlikte kiltirel olarak harmanlanmis ve oldukca fazla ragbet géren mekanlar haline gelmistir. 1980°li yillara kadar kendi
kimliginde cok kiiltlrll bir atmosferi barindiran meyhaneler miitenalasma akiminin etkisi ile beraber biyik 6lctde liiks
balik lokantalari bicimini almis ve otantik meyhaneler tamamen ortadan kalkmistir. 1990’li yillara gelindiginde yemegin
daha 6n planda oldugu, kalabalik sofralarin ve ¢ok cesitli yiyeceklerin masalari siisledigi bir doneme kapilarini
aralamislardir. Geleneksel meyhanelerin 6nemi yitip gitmis ve bununla beraber kiltiliri neredeyse unutulmaya yiz
tutmaya baslamistir (Georgeon, 2002; Kaynar, 2014; Kogu, 2015).

2.2. Geleneksel Meyhanelerde Miidavimlik

Tark kaltirtndn ilk etkilesimlerinde belirli sinirlar icerisine alinmis olmasina ragmen meyhaneler zamanla katilim
surekliligi gosteren kisilerin ozelliklerine gore, sosyal hayati ve glnliik sosyal yasamini etkileyecek sohbetlerin
gerceklestirildigi mekanlar olmuslar haline gelmislerdir (Erdingli, 2020b). Bu baglamda mudavimlik kavrami 6zellikle
meyhane katilimcilari icin kullanilan bir kelime haline gelmistir.

Midavimlik kavrami Tirkceye Arapcadan gecmis ve “bir yere siirekli olarak gidip gelen kimse” anlamiyla
kullaniimaktadir (TDK, 2024). Ge¢mis donemden giiniimiize kadar bir mekana stireklilik gésteren kisilere midavim sifati
verilmektedir. Geleneksel olarak bu sifati kisiye meyhane sahipleri ve calisanlar atfedebilmektedir.

Miudavimlik kavrami baglilik/sadakat kavramlari ile yakindan iliskilendirilmektedir. S6z konusu kavram baska mekan
tercihlerinde direng gosteren kisi olarak da tanimlanmaktadir (Ayhan, 2023). Midavimlerin mekanlar igin gosterdigi
pozitif davranislari ve devamliliklari mekani ziyaret edenleri de etkilemektedir. Bu etkilesimler mekanlara yeni
miidavimler kazandirabilmekle birlikte midavim disindaki ziyaret edenlerin mekanla bireysel bir baglantisi olmasa bile
bagllik gelistirme ihtimalini yiikseltebilmektedir (Backlund ve William, 2004). Bu cercevede midavimlik davranisinin
bir meyhane icin sadece sirekli katihm gosteren bireyden ¢ok daha fazlasini ifade etmek mimkiindir. Ayni zamanda
bu davranissal ritliel gecmisten glinimize kadar gelmis ve gelenek olarak oturmus aliskanhklar olarak da
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degerlendirilmektedir. Bu geleneksellesen aliskanhigin giniimizde hala varligini gostermekte olusu, s6z konusu
gelenegin ayni zamanda gicini de yansitmaktadir (Caglayan, 2013).

3. Geleneksel Meyhane Gastronomisi

Meyhanelerde baslangicta icecek olarak sarap tiliketilmistir. 16. ylzyilda rakinin kesfedilmesi ve tarihsel slireg icerisinde
meyhanelerin Tirk kiltiirine entegre olmasi ile birlikte 18. yizyilin sonlarinda sarap, yerini yavas yavas rakiya
birakmaya baslamistir. Ancak, Osmanli Devletinde azinlik kesimi olusturan gayrimuslimler agirlikli olarak sarap
tiketimine devam etmislerdir (Zat, 2002; Acurol ve Acurol, 2010; Kaynar, 2022). Geleneksel meyhanelerde sarap ve
rakinin yaninda yiyecek olarak genellikle meze tercih edilmistir. Meze kelimesinin kdkeni Fars¢a’ya dayanmakta ve
birden fazla anlam icermektedir. ilk kullaniminda meze, “tat”, “lezzet” ve “zevk” anlamlarina gelmektedir. ikinci
kullanimda “icki (isret) arasinda yenen gcerez” anlami bulunmaktadir (Sami, 1899: 1331). Yine benzer sekilde Osmanlica
Sozligiinde meze kelimesi “tad”, “lezzet”, “cesni” ve “icki icilirken yenilen sey, cerez” anlamlarinda yer almaktadir
(Devellioglu, 2013: 744). Bu noktada, ickinin yaninda kii¢lik porsiyonlarda servis edilen yiyeceklerin tamami meze olarak

kabul edilmektedir (Oney, 2022).

Mezeler her zaman meyhanelerin vazgecilmez bir parcasi olmustur. Ozellikle rakinin lezzetini ve dogasini tamamlamasi
konusunda 6nemli bir rol oynamislardir (Zat, 2012). Ancak, 16. ylizyilda meyhanelerde icki olarak genellikle sarap
tuketimi 6n plana ¢ikmistir. Sarap esliginde yari pismis kebap, eksili corba, kavurma, pavurya, istiridye, istakoz, karides,
havyar, midye ve meyve gibi cesitli yiyecekler sunulmustur. Ayrica kuzu, tavuk, koyun ve 6zel bir yiyecek olarak oglak
cevirme tliketilmistir. 17. ylzyillda meyhanelerin sofralarini deniz baliklari, istakoz, midye, havyar, tuzlu sardalye,
denizkestanesi, tarak, istiridye, silline, limon, portakal, zeytin ve zeytinyagi gibi yiyecekler sislemistir. 18. ylzyilin
sonlarinda meyhanelerde ilk sirada balik yumurtasi, pastirma ve havyar gibi mezeler yer almistir. Bunlara hemen
arkasindan deniztaragi, i1stakoz ve midye eslik etmistir. Balik tursusu, sardalye, sigirdili, kavurma, kus kebabi, s6gls ve
biliryan, sarap ile birlikte tiiketilen diger mezeler olmustur. Bunlarin yani sira peynir, ceviz, kestane, badem, fistik, sekerli
leblebi, hiinnap, findik, kiraz, armut, elma, nar, gilek, incir, (izim, kavun, karpuz, kizilcik, seftali, ayva, ali¢, habbdilleziz
(Abdiilleziz bitkisinin meyvesi), hurma ve her tir yas ve kuru meyve meze olarak kullaniimistir (Erdingli, 2023).

Geleneksel meyhaneler tarihsel slireg icerisinde yasanan gelismelerden etkilenmis ve meze cesitliligi agisindan zenginlik
kazanmistir. Ozellikle 1838 yilinda Balta Limani anlasmasi Tirk mutfaginin zenginlesmesini saglamistir. 19. yiizyilin
ortalarindan itibaren meyhanelerde raki-balik iliskisi 6n plana ¢ikmaya baslamistir. 19. ylzyilin ikinci yarisindan 20.
ylzyilin baslarina kadar olan dénemde, meyhanelerde ¢ok sayida meze ve yiyecek sunulmustur. Bu donemde meze ve
yiyecek olarak genellikle kekikli kiilbasti, sarma, midye, ciger tavalari, sardalye ve likorinoz gibi tuzlanmis baliklar, siyah
ve beyaz havyar, ¢esitli balik 1zgaralari ve deniz mahsulleri salatalari, pastirma, sucuk ve cesitli meyveler, kirmizi et,
kofte, sis kebabi, pirzola, kuzu s6gisi, iskembe tuzlamasi, ciger kebabi, tavasi, pilakisi, sardalye, ciroz, ringa, ancliez,
her tlr taze balik, sari ve siyah havyar, midye tavasi, pilkisi, salatasi, istiridye, ihtinya (bir midye tiri), pavurya, istakoz,
karides seklinde deniz mahsulleri tiiketilmistir. Ayrica Cerkez tavugu, kaz cigeri ve ezmesi ile her tiirll salata, peynir,
muska boregi, turp, tursu, yogurt, cacik, zeytin ve zeytinyagl cesitleri, pastirma, sucuk ve yumurta da meze olarak
kullaniimistir. Bu yiyeceklerin disinda balik, midye, bumbar, dalak, yaprak, Iahana, patlican, biber ve domatesten yapilan
dolmalar, recel, keten ve tahin helva, baklava ve kaymak da mezeler ve yiyecekler arasinda yerini almistir (Erdingli,
2023). Gunuimiizde meyhanelerde s6z konusu yiyeceklerin disinda havug tarator, acili atom, képeoglu mancasi, yogurtlu
semizlik, biber borani, 1spanak borani, haydari gibi yogurtlu ve kabak cicegi dolmasi, biber dolmasi, deniz borilcesi,
taze fasulye, kaya korugu, sevketi bostan, acili ezme, enginar, brokoli salatasi gibi zeytinyagli mezelerin sunuldugu
bilinmektedir. Ancak corbalar, sulu yemekler ve tathlarin bircogu hicbir sekilde meze listesinde yer almamaktadir (Oney,
2022).

4. Meyhane Gelenekleri ve Ritiielleri

Meyhaneler, Osmanli Devletinin belirli donemlerinde sinirliliklar ve yasaklara sahip olan mekanlar olarak varligini
sirdirmustir. Bu donemlerde mekanin meyhane oldugunun vurgusunu yapmak amaciyla kapilarinin éniine gemi, deve
yumurtasi, blylk bir fener veya Stileyman mihri gibi semboller koyulmustur. Tarihsel siireg icerisinde ikonik bir hal
alan bu figtirler meyhaneler icin olmazsa olmaz semboller haline gelmis ve mutlaka kapilarin 6niinde yer almasi gereken
esyalar olarak gorilmastir (Erdingli, 2019).

Meyhanelerde siklikla karsilasilan ritleller arasinda raki rittelleri yer almaktadir. Rakinin icilme zamanina gore cesitli
mezeler, yiyecekler ile ritliel haline gelmis vakitler bulunmaktadir. Sabuh olarak adlandirilan sabahin erken saatleri
bohem kesimin o dénemler raki igmek icin tercih ettigi zamanlar olarak gérilmektedir. Aksam ickiyi fazla kagiran kisiler
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sabuh mahmurlugunu tzerinden atmak icin sabahin erken saatlerinde mutlaka sabah rakisi icerek gline baslamislardir.
Bunun yani sira 6zellikle Antakya’da uygulanan bir baska ritliel olan “kus 6tiimdii” ritteli bulunmaktadir. Glin dogduktan
sonra bir araya gelen arkadaslar, mercimek corbasi, katikli ekmek, kisir, cigkofte ve sakatat veya kusbasi et ile raki masasi
kurar ve birkag saat vakit gecirdikten sonra yeniden evlerine donddikleri bilinmektedir. Raki ritliellerinden bir digeri ise
rakinin sogutulma sekli ile ilgilidir. Rakinin konulacagi karafaki, raki ve raki suyu buzdolabinda bekletilir ve servis
yapilirken 6nce su ardindan raki katilarak yapilmaktadir. Rakinin icine ayrica buz atilmamaktadir. Raki sogutulacagi
zaman masalarda tuzluk biberlik gibi masanin olmazsa olmazi seklinde yerini alan karlik kullaniimalidir (Kesmez ve
Aydin, 2014).

Geleneksel meyhanelerde meze secimi meze dolabindan ve tepsiden olmak Uzere iki sekilde yapilmaktadir.
Meyhanenin konumu ve misteri agirlama kapasitesine bagli olarak mezeleri sunum sekilleri farkhlik géstermektedir.
Mezelerin dolaptan secimi ile genellikle sehir meyhanelerinde karsilasiimaktadir. Burada miusteriye birden fazla meze
cesidi sunulmakta ve misterilerin daha fazla meze tercih etmeleri saglamaktadir. Bu duruma ek olarak semt
meyhanelerinde musteri agirlama kapasitesi az oldugunu icin dolap koymak yerine mutfakta hazirlanan ahsap ve
gosterisli tepsilerde masalara goétirilerek misterilerin tercihlerine sunulmaktadir (Sensilay, 2022).

Midavimlerin geleneksel meyhanelerde icki tiiketimi icin olusturduklari sohbet ortaminin destekleyici unsuru olarak
raki gboze carpmaktadir. Raki eslikgisi olarak meze tercih edilmektedir. Meyhanede bulusmanin temel etkeni sohbet
etmek oldugu icin ana yemek tiketilmemektedir. Bu sofralarda mezeler kiiclik porsiyonlar halinde ve garnitirler ile
sislenerek servis edilmektedir (Zat, 2002).

Meyhane ritliellerine ek olarak geleneksel meyhaneleri tercih eden midavimlerin kendine ait icki tikettikleri bardaklar
ve icki tiketimini gerceklestirdikleri masalar her zaman ayni olmaktadir. Bu dogrultuda midavimlerin kullandiklari
esyalar baska bir midavimin kullanimina sunulmamaktadir (Acurol ve Acurol, 2010).

5. Canakkale’nin Geleneksel Meyhaneleri

Canakkale’nin cografi ve stratejik konumu, kent halkinin sosyal yasam ve eglence kiltlriiniin gelisiminde 6nemli
etkilere sahip olmustur. Canakkale, Osmanl devletinin birden fazla kultlrli yapisini yansitan sehir olarak
nitelendirilmektedir. Ozellikle Tanzimat déneminden sonra kentin kiltiirel ve ekonomik etkinligi olduk¢a artmistir.
Osmanli Devleti tarafindan azinliklara verilen imtiyazlar neticesinde Tiirklerden sonra kente ilk kez Ortodoks Rumlar go¢
etmislerdir. Rumlarin yani sira kentte Yahudiler ve Ermeniler de yasamlarini sirdiirmuslerdir. Kentin genellikle kiy
kesimlerinde Rumlar, Ermeniler ve Yahudiler kirsal kesimlerinde Musliimanlar yasamislardir. Dolayisiyla kentte yasayan
nlfusun yarisindan fazlasini gayrimislim yerlesimciler olmuslardir (Yurt Ansiklopedisi, 1982; Korkmaz, 2005; Sahin,
2021).

Canakkale’de yasayan farkl milletler sehrin kiltirel gesitliliginin artmasinda etkin rol almislardir. Canakkale’nin birden
fazla dini yapi ve kiiltlire ev sahipligi yapmasi kiltlrlerin etkilesim icinde olmasini saglamistir. Kentte yasayan gayri
Miuslimlerin aliskanliklari kent merkezinin sosyal yasaminin belirleyicileri oldugu bilinmektedir. Kentteki gayri
Mislimlerin varliklari kentin mimari yapisindan tiketim aliskanliklarina kadar halkin sosyal yasaminin her noktasina etki
ettigi gorilmektedir. Gayri Mislimlerin icki tiiketimi kent merkezinde bulusmak, goériismek ve sohbet etmek amach
bircok mekan acildig bilinmektedir. Bu mekénlar genellikle meyhane, tektekci ve lokanta olarak géze carpmaktadir
(Atabay, 2019).

Sahin (2021) 1940 yilinda Ziya Siirgit’in kent kiyisinda arkadas, es ve dostlariyla vakit gecirmek icin Ziya’nin yeri adinda
meyhane actigini vurgulamaktadir. Ardindan Ziya Sirgit’in torunu Ertugrul Siirgit’in glinimiizde bu meyhaneyi Yalova
Restoran adiyla islettigi bilinmektedir. Bu duruma ilave olarak 1950 yillarinda mekanin bitisiginde Kirik Catal adinda
baska bir meyhane oldugu ifade edilmektedir. Meyhanenin sahibi Siyami Bey olarak bilinmektedir. S6z konusu meyhane
adini servis esnasinda kullandigi catallarin bir disinin kirik olmasindan almaktadir. Canakkale’de daha o6nce varlik
gosteren diger meyhaneler; Celebon Penso, Jak’in Meyhanesi, Demirkapili Avram adinda “Tektekgiler” seklinde
siralanmaktadir (Atabay, 2019; Sahin, 2021).
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Gorsel 1. Yalova Restoran ve Kirik Catal Meyhanesi (Akt. Glines Sahin, 2021).

Gorsel 1'de yer alan Yalova Restoran geleneksel meyhane kiltlriinden uzak bir sekilde hala varligini stirdirmektedir.
Ancak, Kirik Catal meyhanesi artik faaliyet géstermemektedir. Bunun temel nedeni glinimiizde teknolojinin gelismesi
ve insanlarin tliiketim anlayisinin degismesiyle birlikte meyhane kiltliriiniin azaldig olarak gorilmektedir. Canakkale
kentinde az sayida geleneksel meyhane bulunmaktadir. Canakkale kentinin tarihi dokusunu kiltirel yapisini yansitan
meyhaneler giinimiiz eglence, yeme-icme ve hizmet anlayisinin farklilasmasiyla degisimlere ugramislardir. Canakkale
kentinde Mor Salkim Meyhanesi, Chanak Restoran ve Aynali Meyhane ve Yalova Restoran gibi isletmeler varliklarini
sirdiirmeye calismakta olup babadan ogula miras olarak kalmis veya baska bir aileye devredilmis ve hala varliklarini
sirdiirmektedirler. Somut olmayan kdltirel miras kapsaminda ele alinan bu meyhanelerde cesitli ritleller, yeme-icme
ahskanliklari ve hizmet anlayislarinin bir sonraki nesille miras olarak kalmasini hedeflemekte ve s6z konusu mirasin
aktarilmasina titizlik gosterilmektedir. Meyhane, meyhanecilik ve midavimlik gecmisten glinimiize Anadolu
topraklarinda yasayan toplumlarin gesitli kiltirlerinin birbirlerinden etkilenerek olusturdugu homojen bir miras oldugu
duslintlmektedir. Alan yazinda yer alan galismalar incelendiginde meyhanelerin en temel gastronomi mirasi oldugu
gozlemlenmektedir.

YONTEM
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu calismanin amaci tarihi bir gegcmise sahip ve giiniimizde hala varligini siirdiiren geleneksel meyhanelerin, somut
olmayan miras kapsaminda ele alinarak incelenmesidir. Calismanin ana amacina bagli olarak miidavimlerin geleneksel
meyhane kiltlirind tanimlamalari, meyhane adap ve ritliellerinin toplum igerisindeki yerini belirlemek alt amaclarini
olusturmaktadir. Calisma, alandaki ¢alismalara 1sik tutmasi, somut olmayan miras kapsaminda ele alinan geleneksel
meyhane kultlirinin hatirlanmasi ve sirdirilebilirlik cercevesinde meyhane ritliel ve adaplarinin devam etmesi
acisindan énem arz etmektedir.

Veri Toplama Yontemi ve Analizi

Arastirmada verilerin toplanmasi i¢in nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Nitel arastirma yontemi kapsaminda
gorisme teknigi ile yari yapilandiriimis goriisme formu hazirlanmis ve katihmcilara sunulmustur. Goériisme formunda
katiimcilara yoneltilen sorular Eksen (2000), Oncii, Ogel ve Cakmak (2001), Zat (2002), Zat (2003) ve Kocu (2015)
tarafindan yapilan ¢alismalardan yararlanilarak olusturulmustur.

Arastirma gonillik esasina bagh olarak meyhane midavimligine sahip oldugu distnilen kisiler (izerinde
gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda yari yapilandirilmis gériisme formu midavimlere verilmis veya ses kaydi alinmistir.
Elde edilen veriler analiz icin Word hazir yazilimina aktarilmis ve analize hazir hale getirilmistir. Arastirmanin ana kitlesi
Canakkale kentinde yasayan geleneksel meyhane kiiltiirine sahip olan tiim bireylerden olusmaktadir. Arastirmada
ornekleme yontemi olarak kartopu orneklem kullanilmis, arastirmacilar tarafindan bilinen ve kent vizyonunun
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olusmasinda sivil toplum kuruluslarinda gérev almis toplam 17 bireye ulasiimistir. Ulasilan 17 midavim arastirmanin
orneklemini olusturmustur. Midavimlerle gériismeler veya soru formunun midavimler tarafindan doldurulmasi 25-40
dakika arasinda planlanmistir. Miidavimler K1’den K17’ye kadar kodlanmis ve hangi kodun hangi miidavimi temsil ettigi
calisma grubuna belirtilmemistir. Dolayisiyla kor bir calisma gerceklestirilmistir.

Arastirma cercevesinde goriisme formlarindan elde edilen verilere betimsel analiz yontemi uygulanmistir. Verilerin
analiz sirecinde bilgisayar programlarindan yararlanilarak arastirmanin giivenirliginin arttirilmasina katki saglanmasi
amaclanmistir. Bilgisayar programlarinin arastirmada kullanimi verilerin analiz siirecinde, arastirmaciya ve arastirma
surecine kolayliklar saglamaktadir. Arastirmada nitel veri analiz programlarindan MAXQDA hazir yazilimi kullanilmistir.

Arastirmada verilerin ¢oziimlenmesinde tematik kodlama teknigi kullanilmistir. Tematik kodlama analizi tekniginin en
yaygin kullanimi elde edilen verilerin kodlanmasidir. Bu analizdeki temel amac elde edilen verilerin var olan veya var
olani destekleyen kodlamalari 6n plana ¢ikarmaktir. Arastirmada verilerin kodlanmasina gecilmeden 6nce veriler tekrar
tekrar dikkatli sekilde arastirmacilar ve bagimsiz uzmanlar tarafinda okunmustur. Arastirmada veriler bolimlere
ayrilarak adlandiriimistir. Bu slrecin ardindan gorisme formundan elde edilen veriler kavramsallastiriimistir. Bu
baglamda verilerin 6ziinde ne olduguna iliskin derinlemesine fikirler elde edilmesi amacglanmistir.

Arastirmanin Etik Yonii

Calisma icin Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Lisansiisti Egitim Enstitiisii Etik Kurulu’na basvurulmustur. Bilimsel
Arastirma ve Yayin Eti§im Komisyon’unun 01.09.2024 tarihli ve 11/15 sayilh karari ile calisma etik olarak uygun
gorilmustdr.

Arastirma Bulgular

Somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda geleneksel Tiirk meyhaneleri “Geleneksel Meyhaneye Ozgii Gelenekler”,
“Geleneksel Meyhanelerde Misteri iliskileri”’, “Geleneksel Meyhaneye Ozgii Mizikler ve Dinletiler”, “Geleneksel
Meyhaneye Ozgii Yiyecek ve icecekler”, “Geleneksel Meyhane Ozgii Siparis Ozellikleri”, “Geleneksel Meyhanelere
Yonelik Algl”, “Geleneksel Meyhane Calisanlarl” ve “Geleneksel Meyhaneye Ozgii Mekansal Ozellikler” olmak lizere 7
ana tema olusturularak incelenmistir. Bu kapsamda olusturulmus olan temalar ve alt temalar Sekil 1’ deki gibidir.
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Sekil 1. Somut Olmayan Kiiltirel Miras Olarak Geleneksel Tirk Meyhanelerine yonelik temalar ve alt kodlar
Geleneksel Meyhaneye Ozgii Gelenekler Temasi

Geleneksel meyhaneye 6zgii gelenekler temasi “Fikir Alisverisinde Bulunmak”, “ikramlar”, “Bilgi ve Tecriibeye Saygi
Duymak”, “Karin Doyurma Amaci Gudilmez”, “Kadeh Tokusturmak”, “Masa Adabi”, “Sermest Olmamak”, “Sicak
Sohbetler”, “Arkadasliklar Kurmak” ve “Miuzige Eslik Etmek” olmak lzere 10 alt tema olusturularak incelenmistir.
Geleneksel meyhaneye 6zgl gelenekler temasina yonelik model Sekil 2’deki gibidir.
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Sekil 2. Geleneksel meyhaneye 6zgii gelenekler temasina ait kod alt kod bélimler modeli

Katilimcilar, Fikir Alisverisinde Bulunmak alt temasina 30 defa, ikramlar alt temasina 12 defa, Bilgi ve Tecriibeye Saygi
Duymak alt temasina 13 defa, Karin Doyurma Amaci Glidilmez alt temasina 6 defa, Kadeh Tokusturmak alt temasina 2
defa, Masa Adabi alt temasina 34 defa, Sermest Olmamak alt temasina 25 defa, Sicak Sohbetler alt temasina 15 defa,
Arkadasliklar Kurmak alt temasina 19 defa ve Mizige Eslik Etmek alt temasina 13 defa vurgu yapmistr.

Alan yazin incelendiginde meyhanelerin, misafirlerin kendilerinden daha tecriibeli kisilere danisarak fikirlerini aldiklari
mekanlar olarak algiladiklari goriilmektedir. Bu durum meyhanenin sosyal etkilesim alani oldugunu gostermekte
arastirma bulgulariyla da 6rtismektedir. Bu kapsamda elde edilen ifadelerde paylasmanin, dayanismanin ornekleri
yazinla uyumluluk sergilemektedir. Bu kapsamda K7 gorlismecisi; Geleneksel meyhaneler, insanlarin dertlestigi
yerlerdir. insanlar, bu yerlerde sorunlarini, sikintilarini ve sevinglerini paylasabilirler” seklinde ifade belirtmistir.

19. ylzyildan giniimize kadar sekillenen icki icme kiltirtinidn ilk olarak Osmanl déneminde yasaklardan sonra
olusmaya basladigi gériilmektedir (Erdingli, 2020b). icki icmenin ve bulundugu ortamin ambiyansini ve akisini
bozmamak 6énemli bir durum olarak ele alinan meyhanelerde “Adabi- muaseret” kurallari olusmustur. Erdingli (2020b)
doénemin sairlerinin icki icme adabi, donemin Misliiman toplumunun icki icmeye bakis acisini, sarhoslugun cesitleri ve
meyhane ortamini irdelemis ve bu kapsamda meyhane ortaminin belirli bir adaba sahip oldugunu, her kesimden
insanin ziyaret ettigi ve icki icmenin belirli kurallar ¢ercevesinde gelistigini belirlemistir. Bu baglamda Masa adabi
temasina iliskin K 9 gériismecisi; “insanlarin birbirlerine karsi saygili ve nezaketli olmalari beklenir. Bu yerlerde, insanlar
arasinda bir adap ve olgunluk anlayisi hakimdir. insanlar, birbirlerinin séziinii kesmez, birbirlerine hakaret etmez ve
birbirlerinin fikirlerine saygi gésterirler.” Seklinde ifade belirtmektedir.

Ozellikle 19 yiizyilin ikinci yarisindan itibaren icki icme kiltiiriiniin degismeye baslamasiyla birlikte “Sermest Olma”
durumuileilgili degerlendirmelere ulasmak mimkiin olabilmektedir. Misliman toplumun yavas yavas Avrupa icki icme
kiltlrtini benimsemesi ve kendi icinde sarhos olanlari ayiplamasi ile sermest olma durumu da degismeye baslamistir
(Erdingli, 2020b). Geg¢miste de oldugu gibi glinimizde de asiri alkol alimi sermest olma durumu hos
karsilanmamaktadir. Meyhanede icki icmenin sadece belirli bir kivama kadar icilmesi gerektigi literatirde
vurgulanmaktadir (Kesmez ve Aydin, 2014). Ginimiz meyhane ortaminda da bu durumun hala devam ettigi
katilimcilardan elde edilen verilerle desteklenmektedir. Bu kapsamda olusturulan “Sermest Olmamak” alt temasina
yonelik olarak K8 goriismecisi; “Geleneksel meyhanede sarhos olunmaz. Sarhos olan insan sevilmez. Geleneksel
meyhanelerde gerek oturulan masadaki arkadaslar gerek se diger masalardaki miisteriler cekerinden fazla icmeye
zorlanmaz. Kimse icmeye zorlanmaz. igenin eline vurulmaz.” Seklinde gériis beyan etmistir.

Meyhanede belirli bir miktarda alkol alindiktan sonra insanin icinde sakladig diger karakterler ortaya cikabilmektedir.
Ahmet Rasim Anilarinda: “Meyhane arkadasligi her tiirlii art niyetten uzak, samimi bir arkadaslikt1.” (Kesmez ve Aydin,
2014) diye belirtmektedir. ilgili yazin incelendiginde meyhane ortaminin temelinde arkadasligin, dayanismanin ve
paylasimin esas oldugu ortaya cikmaktadir. Arkadaslik kurmak alt temasina iliskin olarak ise 6zellikle K5 gorismecisi;
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“Meyhane arkadaslgi geleneksel meyhanelere 6zel bir kiiltiirdiir. Dostlar aranir, ihtiyaglari giderilir. Meyhaneye
gelmediginde kaygi duyulur. Geleneksel meyhanelerde ¢cok degerli ve samimi iliskiler vardir.” Seklinde goriis beyan
etmistir.

Bu baglamda meyhaneler ge¢misten gliniimiize kadar hala varligini strdiren, insanlarin ¢ok dinli, dilli ve kalttrlt
olmasinin goz ardi edildigi kiiltiirel yapilar olarak ifade edilmektedir (Kesmez ve Aydin, 2014).

Geleneksel Meyhaneye Ozgii Yiyecek ve icecekler

Geleneksel Meyhaneye Ozgii Yiyecek ve icecekler temasi, Tiirk ve Rum Mutfagi, Porsiyonlar, Mezeler, Klasik ickiler ve
Balik olmak lizere 5 alt tema olusturularak incelenmistir. Geleneksel meyhaneye 6zgi yiyecek ve icecekler temasina
yonelik model Sekil 3'teki gibidir.

K1, 6 K1, 2
K7, 10
/K1. 18
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= / K1, 18
Porsiyonlar
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Geleneksel Meyhaneye Ozgl Yiyecek ve igecekler
\
K9, 14
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K1, 2

K3, 20 K1, 2

Sekil 3. Geleneksel meyhaneye 6zgii yiyecek ve icecekler temasina ait kod alt kod bélimler modeli

Katihmcilar, Tiirk ve Rum Mutfagi alt temasina 3 defa, Porsiyonlar alt temasina 22 defa, Mezeler alt temasina 42 defa,
Klasik ickiler alt temasina 5 defa ve balik alt temasina 9 defa vurgu yapmistir.

Kesmez ve Aydin (2014) rakiya eslikci olarak mezelerin tercih edildigini vurgulamaktadir. Porsiyonlarin kiiglik olmasinin
sebebi olarak karin doyurmak amaciyla tercih edilmesinden ziyade raki yanina alkoliin sindirimine yardimci gida olarak
tuketilmesi vurgulanmistir. Farkli kiltlrlerin bir arada bulunarak sosyal bir ortam sunmasi, geleneksel meyhane
mutfaginin da zenginlesmesine neden olmustur. Geleneksel meyhanelerde genellikle sezonunda tliketilen ve taze
sunulan Grlnler sunulmaktadir (Kesmez ve Aydin, 2014). Bu kapsamda Porsiyonlar alt temasina iliskin olarak K 15
gorlismecisi; “Meyhane karin doyurma yeri degildir. Sohbetin agirlikta oldugu, ickinin kuruyan agizlari islattigi, mezenin
de ickiyi dengeledigi bir meclistir. Bazen masadaki bir meze hi¢ yenmese de Yahya Kemal’in k6zlenmis biberi gibi, listadin
tarifiyle géz mezesidir. Geleneksel meyhanede meze tabadi seciminde dikdértgen porselen tabaklar tercih edilmistir.
Porsiyonlar tadimliktir. Tabiri caizse meze ¢atal ucu ile tirtiklanir. Ara sicak ile mide yumusatilir. Ahmet Rasim (stadin
dedigi gibi bir liifer yanagi ile yiiz dirhem raki igilir.” seklinde goris belirtmistir.

Mezeler gecmisten gliniimize kadar ulasmis ve Osmanli Devleti’'nin bati ile girdigi etkilesimlerle cesitlenerek Tiirk
gastronomisinde icki veya ana yemek ile tiiketilen aperatifler bitiini olarak ifade edilmektedir (Erdingli, 2023). Kelime
anlami ile “Tad, Lezzet ve Zevk” olarak tanimlanmaktadir. Osmanli Devleti'nin “Lugat-i Osmani’ de Tadimlik Cerez”
olarak one cikmaktadir. Tirk mutfaginda meze, icki eslikgisi, baslangic ve yemek oncesi tadimlik yiyecekler olarak
nitelendirilmektedir. Fakat ge¢mis kaynaklar incelendiginde Girit adasina dayandigi gbzlemlenmistir. Bu baglamda K1
gorlismecisi; “Geleneksel meyhanelerde genellikle mezeler soguk mezelere dayali yapilir. Zeytinyaghlar, deniz (riinleri,
et yemekleri ve sebzeler gibi bircok secenek sunulur. Zeytinyagli dolmalar, yaprak sarmalar, ezme, ¢esitli salatalar ve
taze deniz iirtinleri, meyhane meniilerinin vazgecilmezlerindendir.” seklinde goriis beyan etmistir. Geleneksel
meyhanelerde midavimler kendi mezelerini kendi yanlarinda da getirebilmektedirler. Meyhanede calisanlar bu
Grlnleri alip istegi dogrultusunda hazirlayip masaya servis edebilmektedirler (Kogu, 2015).
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Geleneksel Meyhanelerde Miisteri iliskileri

Geleneksel Meyhanelerde Musteri iliskileri temasi, Bilgilendirme, Esit Hizmet, Hizli ve Etkin Hizmet, insan Odaklilik,
Saygl ve Hirmet olmak lizere 5 alt tema olusturularak incelenmistir. Geleneksel meyhanelerde mdsteri iliskileri
temasina yonelik model Sekil 4’teki gibidir.

K1, 8 K3, 8
K4, 8
/Ks’ 12
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Saygi ve Hurmet

Insan Odakhlik K4, 6
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K3, 8

KS, 8 K3, 14

Sekil 4. Geleneksel meyhanelerde misteri iliskileri temasina ait kod alt kod bdlimler modeli

Katihmcilar, Bilgilendirme alt temasina 2 defa, Esit Hizmet alt temasina 12, Hizli ve Etkin Hizmet alt temasina 9 defa,
insan Odaklilik alt temasina 15 defa, Saygi ve Hiirmet alt temasina 29 defa vurgu yapmistir.

Geleneksel meyhanelerde ortama saygl temel esas olarak géze carpmaktadir. Sosyal sinif gézetmeksizin her kesimden
insanin bir arada icki icmesi bu temeli destekler niteliktedir. Glinliimiz modern restoranlarda, sadece aile fertleriyle
sohbet edilerek yemek yenmesinin tam aksine, meyhanede bulunan herkesin bir aile ferdiymis gibi davraniimaktadir.
Tuark kultirinde de bulunan blyige, kiictige, kadin ve cocuklara saygl ve sevgi meyhanelere de islemistir. Meyhanede
saygisizlik yapan kisinin, temel ihtiyaclarini karsiladigi esnaflar bile onu dinlemez ve sahitlik ettigi konuda
desteklemezler (Erdingli, 2023). Bu kapsamda K1 gorlismecisi; “Geleneksel meyhanelerde miisteriye saygi ve hiirmet
onemlidir. Miisterilere, kendilerinin degerli olduklari hissettirilir. Garsonlar ve diger ¢alisanlar, miisterilere nazik ve
saygil bir sekilde yaklasirlar. Miisteriler, mekana geldiklerinde sicak bir karsilama gerceklestirilir. Tercih ettigi masaya
kadar eslik edilir. Derinlemesine olmasa da miisteriye hal hatir sorulur. Sagliklar ve afiyetler dilenir.” seklinde goris
beyan etmistir.

Meyhaneler bircok kiiltlrel yapiyi icinde barindirmaktadir. Bu dogrultuda meyhanelerde herhangi bir ayrimci davranis
hos karsilanmamaktadir.

Geleneksel Meyhaneye Ozgii Miizikler ve Dinletiler

Geleneksel Meyhaneye Ozgii Miizikler ve Dinletiler iliskileri temasi, Arabesk Miizik, Canli Miizik, Sohbetin Tamamlayici
Unsuru, TV Gosterimi, Ses Seviyesi, Turk Sanat Mizigi, Turk Halk Mizigi ve Rum- Tiirk Geleneksel Muzikleri olmak tizere
8 alt tema olusturularak incelenmistir. Geleneksel Meyhaneye Ozgii Miizikler ve Dinletiler temasina ydnelik model Sekil
5’teki gibidir.
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Sekil 5. Geleneksel Meyhaneye Ozgii Miizikler ve Dinletiler temasina ait kod alt kod béliimler modeli

Katimcilar, Arabesk Mizik alt koduna 2 defa, Canli Miizik alt koduna 7 defa, Sohbetin Tamamlayici Unsuru alt koduna
7 defa, TV Gosterimi alt koduna 11 defa, Ses Seviyesi alt koduna 18 defa, Turk Sanat Mizigi alt koduna 10 defa, Turk
Halk Muzigi alt koduna 1 defa ve Rum- Tiirk Geleneksel Mizikleri alt koduna 6 defa vurgu yapmistir.

Meyhane bulundugu semte veya konuma gore degisiklik gosterebilmektedir. Bazi meyhanelerde ufak organizasyonlar
olabilmektedir. Geleneksel meyhanelerin bazilarinda fonda kisik sekilde muzikler, dinletiler, geleneksel miizikler ve
orkestralar olabilmektedir. Bu baglamda K1 goériismecisi; “Geleneksel meyhanelerde miizigin ses seviyesi genellikle orta
diizeydedir. Bu, sohbet etmeye uygun bir ortam saglar. Miizik sohbeti b6Imez ve engel olmaz. Asiri yliksek sesli miizik,
insanlarin birbirini duymasini zorlastirabilir.” Seklinde ifade belirtmistir. Yine K 16 gorlismecisi de benzer sekilde;
“Geleneksel meyhaneler miizik tiirleri, calan miiziklerin ses seviyesi sohbetlerin altindan yaptigi yumusak bir eslik ile
insanlarin ruhunu dinlendiren ve ayni zamanda hos vakit gegirilmesine yardim eden mekdnlardir.” seklinde goris beyan
etmistir. Osmanli Devleti’nin son yillarinda meyhane ile mizik kavrami iyice ic ice gecerek miuzikli meyhaneler ortaya
¢ikmistir (Yilmaz, 2005).

Geleneksel Meyhaneye Ozgii Mekansal Ozellikler Temasi

Geleneksel Meyhaneye Ozgii Mekansal Ozellikler temasi, Los Aydinlatma, Duvar Resimleri, Salas Mekanlar, Samimi
Atmosfer ve Nostaljik Objeler olmak iizere 5 alt tema olusturularak incelenmistir. Geleneksel Meyhaneye Ozgii
Mekansal Ozellikler temasina ydnelik model Sekil 6’daki gibidir.
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Sekil 6. Geleneksel Meyhaneye Ozgii Mekansal Ozellikler temasina ait kod alt kod béliimler modeli

Katihmcilar, Los Aydinlatma alt koduna 1 defa, Duvar Resimleri alt koduna 1 defa, Salas Mekanlar alt koduna 3 defa,
Samimi Atmosfer alt koduna 27 defa, Nostaljik Objeler alt koduna 8 defa vurgu yapmistir. Geleneksel meyhaneler yapisi
geregi saygill bir ortam sunmaktadir. Meyhanedeki midavimler ile calisanlar arasinda bir aile bagi gibi baglar
kurulabilmektedir. Bu baglamda K13 gorlismecisi; “Geleneksel meyhane anlayisi adabi ve kiiltiirii, hem insan iliskilerinin
artirmaktan éte birbirine olan giivenini daha da gelistirildigi baglarin aidiyetlerini olustugu ¢ok 6nemli giizel serefli
masalardir.” seklinde goris ifade etmistir Meyhane ortaminda kurulan bu sosyal etkilesimlerin ciktilari olarak
birbirlerinin 6zglirliik alanlarini asmayan, din dil irk gozetmeyen ve giiven esasli iletisim halinde olan bir atmosfer ortaya
¢ikmaktadir (Eksen, 2000).

Geleneksel Meyhanelere Yonelik Algi Temasi

Geleneksel Meyhanelere Yonelik Algi temasi, Sosyallesme Alanlari, Sakinlesme Alanlari ve Kiltirel Miras olmak lzere
3 alt tema olusturularak incelenmistir. Geleneksel Meyhanelere Yonelik Algi temasina yonelik model Sekil 7°deki gibidir.
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Sekil 7. Geleneksel Meyhanelere Yonelik Algi temasina ait kod alt kod bélimler modeli

Katihmcilar, Sosyallesme Alanlari alt temasina 14 defa, Sakinlesme Alanlari alt temasina 3 defa ve Kiltlrel Miras alt
temasina 10 defa vurgu yapmistir. Alkol tiiketimi, bulundugu yerin dini, kiltiri ve devletin yaklasimi ne olursa olsun
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insanlarin yasamlarinda hep var olmustur. Bu dogrultuda alkol tliketimi hem bireysel hem toplumsal yerlerde belirli
kurallar, ritteller ve aliskanliklar cercevesinde olusmustur. Meyhaneler gecmisten gilinimuze kadar ulasmis ve
toplumsal olgularla i¢ ice gecmis mekanlardir. Toplumsal olgulari derinlemesine yansitan ve toplumun kiltiirt hakkinda
detayh bilgiler sunan ritteller, kurallar ve davranislar somut olmayan kiltiirel bir miras olarak degerlendirilebilir. Bu
baglamda K11 gorismecisi; “Meyhane kiiltiirii diGer mekanlardan farkl bir kiiltiire sahiptir. Miidavimlik babadan ogula
gecmektedir. Anilar yasatilir. Kiiltiirel bir mirastir.” Seklinde goris ifade etmistir.

Geleneksel Meyhaneye Ozgii Siparis Ozellikleri Temasi

Geleneksel Meyhane Ozgii Siparis Ozellikleri temasi, Giiniin Meniis{i, Tepsi/Sini ve Vitrinli Dolap olmak tizere 3 alt tema
olusturularak incelenmistir. Geleneksel Meyhane Ozgii Siparis Ozellikleri temasina yénelik model Sekil 8’deki gibidir.
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Sekil 8. Geleneksel Meyhane Ozgii Siparis Ozellikleri temasina ait kod alt kod béliimler modeli

Katilimcilar, Ginlin MenlsU alt temasina 1 defa, Tepsi/Sini alt temasina 5 defa ve Vitrinli Dolap alt temasina 11 defa
vurgu yapmistir. Meyhaneler yapisi geregi mevsimsel yiyecekler sunmaktadir. Geleneksel meyhanelerde mevsiminde
kullanilan trinlerden mezeler tretilmekte ve meyhaneleri tercih edenlere gosterilerek sectirilmektedir. Vitrinli dolaplar
elektrigin gelmesiyle vitrinden se¢mek artmistir. Tarihsel acidan bakildiginda meyhane ascisinin ginltik belirli basl taze
mezeler Urettigi, bunlari tezgahin Ustline cikardigl ve masalara o mezeleri servis ettigi gorilmektedir. Bu baglamda
meyhanelerde ickilere gore verilen mezeler de gesitlilik géstermektedir (Eksen, 2000).

Geleneksel meyhanelerde icki yanina eslik¢i seciminde, meyhaneci tarafinda hazirlanan cesitli mezelerin tepsiden de
secilerek alindig1 bilinmektedir. Bu baglamda K5 goérismecisi; “Geleneksel meyhanelerde masaya bir tepsi (izerinde
mezeler gelir ve meze secimi buradan yapilir. Bence dogrusu da budur.” seklinde gériis beyan etmistir. icki cesidine gore
meze tepsisi hazirlanmakta ve masaya génderilmektedir. Misafir o tepsiden kendi agiz, gbz ve kokusuna gére uygun
olan mezeleri segmekte ve yemektedir (Eksen, 2000).

Geleneksel Meyhane CGalisanlari Temasi

Geleneksel Meyhane Calisanlari temasi, barba, sakiler ve micolar olmak {izere 3 alt tema olusturularak incelenmistir.
Geleneksel Meyhane Calisanlari temasina yonelik model Sekil 9’daki gibidir.
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Sekil 9. Geleneksel Meyhane Calisanlari temasina ait kod alt kod bélimler modeli

Katihmcilar barba alt temasina 6 defa, sakiler alt temasina 2 defa ve Micgolar alt temasinal defa vurgu yapmistir.
Meyhane calisanlari alt temasina iliskin kodlamalarda meyhanenin calisanlarinin yaptigi gorevler ve isimleri
verilmektedir. Meyhanelerde icki servisini saki yapmakta ve yardimcisi da micolardan olusmaktadir. Barba, genellikle
ya usta ya da meyhanede uzun siredir ¢calisan kisiler olmaktadir (Zat, 2013). Bu baglamda K10 Gorlismecisi; “Geleneksel
meyhaneler genel olarak bir usta tarafindan isletilirdi. Zamaninda bu ustalara Barba denirdi. Barbalar kalender mesrep,
hosgorii sahibi, dirayetli ve sert mizagh olurlar.” seklinde ifade belirtmistir.

TARTISMA VE SONUG

Arastirma temel olarak somut olmayan kiltlrel miras kapsaminda geleneksel meyhanelerin incelenmesi ve bu
kapsamda Canakkale ilindeki meyhanelerin irdelenmesi amaciyla gerceklestiriimistir. Bu duruma ek olarak insan
sosyolojisine yerlesmis bu kiltliriin hem gastronomi hem de kiiltir turizmi kapsaminda degerlendirilebilmesi, 6neriler
olusturulmasi ve gelistirilmesi arastirmanin alt amaclarini olusturmaktadir.

Arastirma kapsaminda dokiiman analizinden elde edilen verilerde meyhane kiltirinin Anadolu topraklarinda ne
zaman ortaya ¢iktiginin tam olarak bilinmemekte oldugu goriilmustir. Ancak, meyhane kavramiyla iliskili belgelerin
tarihinin Osmanli Dénemi’ne kadar dayandigi gozlemlenmektedir. Buradan geleneksel meyhane kavraminin Osmanli
Donemi’nden gliniimiize kadar varligini devam ettirmis kokli bir kiltirel yapiya sahip oldugu sonucuna ulasiimaktadir
(Kesmez ve Aydin, 2014; Zat, 2013; Simsek, 2021).

Gecmisten glinlimiize kadar ulasmis geleneksel meyhaneler, gastronomi isletmelerinin icerisinde yer almasina ragmen
temel amaci yemek yeme aktivitesi disinda kalmaktadir. Ancak, deniz ticaretiyle ugrasanlarin ve liman kentlerinin
onemli kilttrel unsurlari arasinda oldugu kabul edilmektedir (Acurol ve Acurol, 2010). K1, K7, K9, K10, K11, K12 ve K14
numaral katilimcilarin vurguladigi Gizere meyhanelerde tencere yemeklerinin olmadigi, bu mekanlara karin doyurmak
amaciyla gidilmedigi ve porsiyonlarinin tadimlik oldugu ortaya c¢ikmaktadir. Alan yazindaki calismalarda da
meyhanelerde i¢kilerin 6n planda oldugu ve yemek yeme aktivitesinin az oldugu vurgulanmaktadir (Simsek, 2021).

Arastirma kapsaminda elde edilen verilere gore (K13 K10, K11, K12, K1) meyhanelerin ve meyhane kiltlrinin bir miras
oldugu vurgulanmaktadir. Bu kapsamda yapilan ¢alismalar ile arastirma temasi uyum godstermektedir. Bu bilgiler
1Isiginda meyhane kiltirini somut olmayan kiiltlrel miras olarak ele almak miimkiin olabilmektedir.

Geleneksel meyhanelerde glinimiizden farkli olarak siparis verme yontemi farkhlik gosterebilmektedir. Mekanda
bulunan sef garsonlar misafirleri kapida karsilayarak masalarina kadar eslik ettigi ve siparisin menliden degil masaya
getirilen tepsi, vitrin ve dolaptan segilerek alindigl, literatiirdeki calismalarda vurgulanmakta olup (Acurol ve Acurol,
2010; Oncii vd., 2001) arastirmada (K1, K4, K5 ve K17) elde edilen bulgular ile értiismektedir. Bu dogrultuda
arastirmanin literatlirt destekler nitelikte oldugu distinilmektedir.

Literatlirde geleneksel meyhanelerin insanlarin sosyallestigi beraber aktivitelerde bulundugu mekanlar olarak
belirtiimektedir. Benzer sekilde alan arastirmasinda elde edilen verilerde arkadaslik, dostluk ve sosyal iliskiler
kurulabilen mekanlar vurgusu 6n plana ¢ikmaktadir (K1, 3, 4, 7, 8 10, 12, 13 ve 17 ). Arastirma kapsaminda yapilan
literatlir incelemesinde meyhanelerin insanlarin din, dil ve irk ayrimi gozetmeksizin ayni anda mekanlarda
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bulunmalarina ve sosyal aktiviteler ile birlikte sohbetler ettiklerine olanaklar saglayan mekanlar olduguna
ulasiimaktadir (Kesmez ve Aydin, 2014).

Gunlimuzde insanlarin eglence ve vakit gecirme aliskanliklarinin degistigi gézlemlenmektedir. Meyhane tarihgesi
incelendiginde meyhanelerin yavas yavas yerini ickili lokantalara, barlara ve restoranlara biraktigi vurgulanmaktadir.
Fakat yapilan bu calismada liman kentlerinde hala eski geleneksel meyhanelerin az da olsa varliklarini stirdirdikleri
gozlemlenmistir. Eglence anlayisi ve tliketim farkliliklarinin, meyhanelerin yapisinda degisikliklere sebep oldugu alana
iliskin yazinda vurgulanmaktadir. Glniimiiz meyhanelerinde yapilan gériismelerde meyhanelerin salas, miziksiz, kisitli
mendiler ve alkol tiiketiminin 6n planda oldugu belirlenmistir. Yazin incelendiginde meyhanelerde glinliik taze mezelerin
yapildigi, mevsimlik Grinlerin kullanildig ve alkol tiiketmenin 6n planda oldugu vurgulanmaktadir (Eksen, 2000).

Arastirmada, geleneksel meyhaneye 06zgli gelenekler temasina ait tim alt frekanslar incelendiginde; geleneksel
meyhanelerin insanlarin 6zglirce distincelerini ifade edebildigi, fikir alisverisinde bulunabildigi, sinema ve sanat gibi
cesitli dallarin tartisildigl, toplumsal ve politik konularin tartisildig1 fakat bunlar gerceklestirilirken yapici elestiriler ve
¢O6ziim oOnerileri ile yaklasilan mekanlar ve midavimlere sahip oldugu goérilmistir. Bununla birlikte geleneksel
meyhanelerde insanlarin bilgi ve tecriibesine deger vermek, saygi ve hiirmet gibi kavram ve ritlellerin dnemli oldugu
gorilmustir. Bu baglamda sahip oldugu 6zgiin kiiltlirlin bir parcasi olan masa adabina oldukg¢a 6nem verildigi ve alkoliin
bir amacg degil dillerin ¢ozlilmesi gonillerin ferahlamasi gibi sdylemlerle bir aracg olarak kullanildigi goriilmustar.

Capar ve Yenipinar’in (2016) yapmis olduklari calismada, yoresel yiyeceklerin bir yorenin sahip oldugu kiltiriin degerini
ylkselten bir 6neme sahip oldugu belirlemislerdir. Yiyecekler bolgenin sahip oldugu kiiltlrel degeri yikseltirken,
kiltiirel mirasin kaynaklarindan biri olan yiyeceklerin korunup kullaniimasi ile birlikte turizmin strdurilebilirliginin de
saglamis oldugu sonucuna varilmistir.

Geleneksel meyhaneler gliniimuize kadar varligini sirdlirmis olmakla birlikte Dlinya’da olusan degisim rlizgarina paralel
olarak gelisen rekabet ortaminda ayakta kalmak i¢in farklilasmaya dogru gitmistir. Arastirma kapsaminda Canakkale
ilinin liman kenti olmasi nedeniyle giinimizde hala geleneksel meyhane 6rneklerine ev sahipligi yaptigi gorilmektedir.
Bu baglamda meyhanelerin sosyal yapisi hakkinda dogru verilere ulasmak da mimkiin géziikmektedir. Geleneksel
meyhanelerin varliklarinin sirdirebilmelerinin temelinde sosyal iliskiler icindeki konumu yer almaktadir. Sosyal
iliskilerde olusturdugu midavimlik kavrami mekana olan sadakati gostermektedir. Midavimlik kavrami ile belirli bir
misafir kitlesine sahip ve tercih edilme orani yiikselmektedir. Bu duruma ek olarak miidavimlerin ve misafirlerinin kendi
ritiellerini ve alkol tiketimlerine uygun ortami meyhaneler sundugundan dolayl glinimize kadar varliklarini
sirdiirebilmelerine olanak saglamaktadir. Geleneksel meyhaneler sosyolojik ve psikolojik acidan incelendiginde,
geleneksel ritliellerin meyhane misafirlerinin sosyal ve psikolojik yapisinin sergilendigi ortamlara dontstugind
gostermektedir. Bu baglamda meyhaneler genel hatlariyla ele alindiginda, Anadolu toplumunun yapisina ulasmak ta
mimbkiin olabilmektedir. Bu baglamda geleneksel meyhanelerinin ve sahip olduklari 6zglin kiltirin kaybolmamasi ve
surdirebilir hale gelmesi icin gerekli tesvik, kanuni diizenleme ve ekonomik desteklerin saglanmasi dnemlidir.

Sonug olarak ilgili alana iliskin yazin ve yapilan arastirma geleneksel Tirk meyhanelerinin kendine 6zgl kaltura
oldugunu gostermektedir. Geleneksel Tiirk meyhaneleri sahip oldugu gelenekler ve ritiieller ile 6zellikle somut olmayan
kiltirel miras kapsaminda degerlendirilmesi gereken dnemli degerler arasinda yer almaktadir. Bu dnemli kiltlrin
mevcut varhiginin korumasi ve sirdirilebilirliginin saglanmasi icin konuyla ilgili daha fazla calismanin yapilmasi
gerekmektedir.
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ABSTRACT

The gastronomic landscape, extending beyond culinary culture and represents
the natural resources and cultural heritage interwoven with the local community,
is an integral aspect of fundamental everyday practices and symbolic interactions.
Furthermore, it is also a key component of cultural landscapes and destinations,
strengthening place identity and enriching the tourism experience. However, as
deterritorialisation intensifies and spreads, driving homogenisation, it becomes
harder for any element within the social structure, including tourism to remain
unaffected. Under these threats, gastronomic landscape elements may become
profit-driven, developed and utilised without cultural sensitivity, thereby paving
the way for McDisneyisation. This process simplifies the tourism experience,
undermines place identity, and further deepens its loss of meaning. Ultimately,
the destination resembles a plate filled with uniform items of uncertain
substance, raising concerns about its nutritional value. Accordingly, the study’s
distinctive contribution lies in its novel integration of place identity and the
gastronomic landscape through an explanatory approach and an integrative
literature review, placing tourism at the core within key sociological concepts,
primarily deterritorialisation, homogenisation, and McDisneyisation. As a result,
the study highlights the gastronomic landscape's crucial role in enhancing place
identity, shedding light on its multidimensional connection to a destination's
culture, and promoting gastronomic diversity and authenticity.

Keywords: Tourism sociology, place identity, gastronomic landscape, tourism
experience, sustainability.
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Gastronomik peyzaj, mutfak kiltirtinin 6tesine uzanarak yerel toplulukla ig ice
gecmis dogal kaynaklari ve kiltirel mirasi temsil etmekte olup temel giindelik
pratiklerin ve sembolik etkilesimlerin ayrilmaz bir pargasidir. Ayrica, kilturel
peyzajlarin ve destinasyonlarin 6nemli bir bileseni olarak mekan kimligini
guglendirirken  turizm  deneyimini de  zenginlestirmektedir.  Ancak,
yersizyurtsuzlagmanin siddetlenip yayilmasi ve homojenlesmeyi tetiklemesiyle
birlikte, turizm de dahil olmak tizere toplumsal yapinin herhangi bir unsurunun
bu siregten etkilenmemesi giderek mimkin olmayan bir hal almaktadir. Bu
olumsuz kosullar altinda gastronomik peyzaj unsurlarinin salt kar odakliliga
blriinmesi, kiltlrel duyarhliktan uzak bir sekilde gelistirilip kullanima sunulmasi
gibi McDisneylesme’nin 6nlini agan faaliyetler artabilecektir. Boylece turizm
deneyiminin yalinlasmasi, mekan kimligi kaynaklarinin zayiflamasi ve anlam
kaybinin  derinlesmesi s6z konusu olacaktir. Nihayetinde destinasyon,
besleyiciligine dair siuphe duyulan, igerigi sorgulanmaya misait, tek tip
yiyecekten mutesekkil bir tabagi andiracaktir. Bu dogrultuda ¢alismanin 6zgiin
katkisini; kesifsel bir yaklasim ve butunlestirici literatiir taramasi araciligiyla
mekan kimligi ile gastronomik peyzaj iligkiselliginin 6zellikle yersizyurtsuzlagsma,
homojenlesme ve McDisneylesme gibi temel sosyolojik kavramlar baglaminda
turizmi merkeze alarak ortaya koymasi ve irdelemesi ifade etmektedir. Sonug
olarak g¢alisma, gastronomik peyzajin mekan kimligini gliclendirmedeki 6nemli
rolinli vurgulamakta, destinasyon kultiiriiyle olan ¢ok yonli baglantisina igik
tutmakta ve gastronomik gesitliligi ve otantikligi tesvik etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Turizm sosyolojisi, mekan kimligi, gastronomik peyzaj, turizm
deneyimi, stirdrilebilirlik

INTRODUCTION

It is expected that individuals, particularly since the mid-20th century (Crutzen & Stoermer, 2000), would tend to see
the world as a human creation, within the scope of the cultural environment. In this context, the image of humans as
social and relational beings, who have found existence through interaction with the physical and socio-cultural
environment (Kurt, 2008, p. 8; Macionis & Plummer, 2012, p. 869; Sullivan, 1937, p. 849) -and as “a product of the
world” as described by Adler (2002)- becomes prominent, thus altering their perspective on the world. When referring
to the world, it is more likely to evoke thoughts of all objects infiltrating daily life through technological development
(Hughes, 2004), and the large material cultural structures predominantly situated on the Earth’s crust such as cities
and countries (Schneider, Fried| & Potere, 2009), rather than its core and mantle layers (Garnero, 2004).

1 This study, presented at the 8th International Gastronomy Tourism Studies Congress held from 17-20 October 2024 in Kusadasi/Aydin/Turkiye and published as an extended
abstract, has been transformed into an article, with all aspects substantially revised, to the extent that it is almost entirely rewritten.
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This inclination is not only abstract but also supported by the fact that more than half of the world’s population resides
in cities (United Nations Human Settlements Programme, 2022), which on one hand signifies the physical increase of
urban areas on a global scale (Angel et al., 2011; Seto, Glineralp & Hutyra, 2012), and on the other hand brings forth
the concept of deterritorialisation (Bakhshi, 2024; Ritzer, 2011). The widespread deterritorialisation in countries and
their cities, which are categorically destinations, is significant as the destination is fundamental to the tourism
experience (Murphy, Pritchard & Smith, 2000), necessitating discussions within the related framework (Bryman, 1999;
Ritzer & Liska, 2004; Erdogan, 2022).

Cncepts such as deterritorialisation, homogenisation, and McDisneyisation, when considered in relation to tourism
experience and tourism in general, naturally highlight the place identity within a sociological framework. Place identity
is a matter that concerns the entirety of a destination in a broad sense with its multilayered and composite structure.
One of these aspects is the gastronomic landscape, which is a distinct part of the cultural landscape, fundamental
everyday practices, symbolic interaction, tourism products, and experiences. In this regard, the research questions/RQ
that direct the research process and form the basis for its execution are as follows:

RQ 1: What is the relationship between place identity and the gastronomic landscape?

RQ 2: What is the role of deterritorialisation in shaping the relationship between place identity and gastronomic
landscape?

RQ 3: What is the role of homogenisation in shaping the relationship between place identity and gastronomic
landscape?

RQ 4: What is the role of McDisneyisation in shaping the relationship between place identity and gastronomic
landscape?

In light of the research questions, this study aims to explain the relationship between the gastronomic landscape, an
important component of a destination, and the place identity through an explanatory approach and integrative
literature review -placing the tourism and tourism experience at the core- within the context of sociological concepts
outlined above.

CONCEPTUAL FRAMEWORK

Involving a sense of continuity, identity is defined as (American Psychological Association/APA, 2018) “an individual’s
sense of defined by a set of psychological, and interpersonal characteristics that is not wholly shared with any other
person and a range of affiliations (e.g. ethnicity) and social roles.” The source of this sense is not limited to the subjects
alone, objects also play their part both directly and indirectly manner. Therefore, the environment cannot be
considered as a mere framework or a valueless context arises from the compulsory physical space, as also pointed by
Krupat (1983), but a part of the person. Considering that the sensory and perceptual experiences of an infant are crucial
for individuation, and that these experiences are largely tied to the physical world, place identity can be conceived of
(Proshansky, Fabian, & Kaminoff, 1983 as cited in Proshansky & Fabian, 1987, p. 22) “as substructure of the person’s
self-identity that is comprised of cognitions about physical environment that also serve to define who the person is.”.

By activating a less familiar interaction space, participation in tourism activities -an element of a non-shared
environment- promotes ego visibility and facilitates the gathering of self-related information. This process contributes
to self-identity through place identity, as clarified by studies such as Wang (1999), Desforges (2000), Wearing and
Deane (2003), and Bond and Falk (2013). From a tourism perspective, the interaction space becomes a destination.
This destination, in turn, comprises a segment of the landscape, defined as “an area, as perceived by people, whose
character is the result of the action and interaction of natural and/or human factors” (Council of Europe, 2018, p. 31).
A destination naturally contains tourism products. Recalling Smith’s (1994, pp. 587-588) illustration and explanation
that a tourism product consists of five elements, one of these, the physical plant -which forms the core of any tourism
product- includes not only the site, natural resource, or facility, but also factors such as weather, water, and crowding.
Thus, the link between the tourism product, destination, landscape, and place identity becomes much clearer. Since
the gastronomic landscape encompasses the relationship between food, culinary traditions, related cultural practices,
and geography as can be seen from related studies (Bahri et al., 2024; Fitria et al., 2021; Timothy & Ron, 2013), it
contributes both to the distinctiveness of a region and to place identity, primarily within the context of cultural
landscape.
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The spatial association of cultural landscapes, particularly their tangible elements, has weakened to an unprecedented
extent and, in some instances, has even been disrupted. The widespread manifestation of this detachment on a global
scale is also evident, serving as a conceptual foundation for Deleuze and Guattari’s (1972/1983; 1987/2005) notion of
deterritorialisation. Although not a desirable situation, as is often the case in the social sciences, the scope conveyed
through the term deterritorialisation can vary (Holland, 1991) and is subject to expansion or restriction across different
disciplines (Abdul-Jabbar, 2019; Cocco, 2007; He & Timothy, 2024). Within the scope of this study, the term is defined,
drawing on the foundational works of Deleuze and Guattari (1972/1983; 1987/2005), as “the separation of a cultural
element from its origin and its traditional and historical foundations, which define its original context and set its
boundaries.”. The detachment of cultural elements from their origins also disrupts their fundamental sources of vitality,
primarily their spatial and social connections. If a culture does not entirely vanish after this separation, it is redefined
within a new framework, stripped of its source of distinctiveness, and reconstituted in a rootless form (see the
term reterritorialisation). The process of diminishing cultural differences, leading to cultural convergence and societal
uniformity, is expressed through the term homogenisation/cultural homogenisation, a phenomenon highlighted by
several researchers, including Beck (1992), Robertson (1992), and Ritzer (1993), from a sociological perspective.

The spread of homogenisation into organs of the social structure, such as the economy, also shapes the tourism
industry and, as a whole, the spatial entity of destinations. This process, specifically addressed in the context of
tourism, is examined through the example of Disneyland and, based on fundamental principles such as predictability,
efficiency, calculability, and control, has been conceptualised and studied as McDisneyisation by Ritzer and Liska
(2004). Ultimately, it has been pointed out that destinations, by becoming spaces dominated by consumption (Weaver,
2006, p. 390), characterised by pseudo-events (Boorstin, 1992), and transforming into placeless areas (Augé, 1995),
lose their potential to provide rich tourism experiences.

The study offers clear and accessible explanations of the key concepts while also incorporating references to
fundamental works wherever possible, ensuring that readers have the opportunity to engage in further exploration
and deeper understanding of the subject matter. The following section provides a detailed account of the methodology
applied in the research process undertaken within the scope of the study. Subsequently, under the heading Findings
and Evaluation, the interrelations among the examined concepts are explored.

METHOD

The study adopts an explanatory approach, which aims to clarify the underlying mechanisms and dynamics involved in
the relationship between gastronomic landscapes and place identity. To support this investigation, as Snyder (2019)
suggests, an integrative literature review methodology is employed, enabling a comprehensive examination of existing
research, providing a more integrated structure of the topics, and facilitating a deeper understanding within the
tourism context.

The essential terms, which can be revisited throughout the study for reference purposes, are clarified under the
heading of the conceptual framework to provide a foundation for the subsequent section. Following this, the
relationship between place identity and the gastronomic landscape has been examined from different angles using
credible English sources, including articles, books, reports, and official websites (as no direct Turkish sources on this
topic were identified). The aforementioned relationship was subsequently evaluated in connection with macro-level,
widespread factors such as homogenisation and globalisation which have significant impacts on tourism in general and
has a relation with deterritorialisation. In addition, this relationship was scrutinized from the perspective of
destinations, together with locals and tourists in tourism experience context, particularly within McDisneyfication
settings. This broader analysis allowed for a more nuanced understanding of how these forces influence the interaction
between place identity and gastronomic landscape.

Strengthening the validity and supporting the reliability of the research involved providing detailed descriptions to the
extent permitted by the word limit and employing data triangulation techniques. Additionally, efforts were made to
ensure clarity and transparency throughout the process, with meticulous attention given to maintaining a high level of
methodological rigour in every aspect of the study.

The distinctive contribution of this study is rooted in its novel amalgamation of place identity theory and the concept
of gastronomic landscape within the framework of tourism. The study investigates the role of gastronomic landscape
in fostering and sustaining the authenticity and uniqueness of tourist destinations. By highlighting the significance of
safeguarding gastronomic diversity, the study underscores the necessity of preserving local culinary traditions, viewing
them as vital to maintaining cultural richness. This emphasis on gastronomical landscape as a fundamental element of
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place identity not only enriches our understanding of the intricate relationship between food and tourism but also
provides a robust foundation for future research and practical applications in the field. Through this lens, the study
opens avenues for further exploration into how culinary practices and gastronomic landscape in general can enhance
the overall tourist experience and contribute to the sustainability of local cultures while considering macro sociological
factors as deterritorialisation and related concepts.

FINDINGS

The question of ‘who we are’ is often deeply connected to our surroundings. Likewise, ‘where we are’ influences how
we perceive ourselves and understand our identity (Dixon & Durrheim, 2000, p. 27). Our identity is inherently
influenced by the places we occupy, as the physical and cultural attributes of these locations play a critical role in
shaping our sense of self. Consequently, understanding personal identity is inseparable from the context of place,
making place identity an integral part of self (Sarbin, 1983).

The strong sense of attachment that individuals develop towards their place of residence and, more broadly, their
country leads to a generally more positive evaluation of the elements that constitute these places, such as destinations
and tourism products. Indeed, it is recognized that an increase in place attachment significantly influences an
individual’s positive perception of the associated location (Bonaiuto, Breakwell & Cano, 1996). As a factor related to
quality of life rather than direct economic returns and exchange, it is anticipated that place identity will be positively
perceived, which in turn is expected to result in strong support for tourism activities carried out within that particular
locale (Wang & Chen, 2015, p. 27). This approach will facilitate an increase in both the satisfaction and income levels
of the local community, as well as an enhancement of the tourism experience for visitors. Therefore, emphasising the
distinctive influence of local cultures will contribute to supporting growth in tourism, countering the standardising and
homogenising effects of globalisation (Dredge & lJenkins, 2003, p. 386), together with McDisneyisation of the
destination (Schwarz, 2020). One of the most significant resources for establishing this diversity within a destination is
gastronomic elements (Okumus, Okumus & McKercher, 2007; Suna & Alvarez, 2021). Serving as a vital indicator of
culture and identity, the gastronomic landscape naturally plays a contributory role in -also- the branding of the place
(Gulisova, 2022).

Following the evaluation based on local residents in relation to place attachment, when examining tourists who may
not possess any place attachment to a given destination, it becomes immediately evident that elements forming the
gastronomic landscape still serve as a primary motivation for travel. Furthermore, gastronomic tourism products
significantly contribute not only to the overall tourism experience but also to the intention of revisiting the destination
(Kivela & Crotts, 2006). Some related influences are further highlighted within the scope of the study conducted by
Levitt and his colleagues (2019), it was determined that among the factors influencing desire -such as food involvement,
attitude, and group norms- the strongest effect stemmed from anticipated positive emotions in tourists whose primary
motivation for engaging in tourism activities revolves around the consumption of local food and beverages.
Additionally, the influence of self-identity on desire was also noted. Furthermore, the study highlighted that the key
determinant shaping intention was the frequency of past behaviour [Similarly, in the study conducted by Ryu and Jang
(2006), attitude and past experiences were identified as strong indicators influencing tourists’ behavioural intentions
in tourism experiences centred on local culinary product consumption.].

Anticipated positive emotions and self-identity, identified as key factors in shaping desire, appear to be strongly
associated with the type of tourist, specifically referred to as a food tourist in the Kivela and Crotts’s (2006) study. Of
course, developing place attachment to previously visited destinations through past tourism experiences is not a
prerequisite for this tourist type to take on a more distinct form. Nevertheless, it is reasonable to expect that the
pleasure derived from consuming local culinary products within the scope of the gastronomic landscape as a tourism
product, along with the positive emotions evoked and the overall sense of satisfaction, would shape expectations for
future experiences and contribute to the formation of the tourist type. Additionally, it is possible to view the place
identity, reflecting the gastronomic landscape or its relevant part that frames the tourism experiences focused on local
culinary products, as a source that nourishes the tourist’s self-identity. Nevertheless, as highlighted in the study, while
the frequency of past tourism experiences related to the consumption of food and beverage-based tourism products
within the scope of local cuisine may be a key driving factor for food tourists, it does not necessarily ensure neither
that tourists will not seek superficial experiences (Cohen, 2003, p.101) nor the gastronomic landscape predominantly
features traditional and authentic local culinary products (Polat & Aktas-Polat, 2020).

87



Drawing on a structuralist approach, Polat and Aktas-Polat (2020) adopt Lévi-Strauss’s culinary triangle model, which
analyses social structure through the culture-nature dichotomy via the three forms of food as defined by him. Focusing
on the role of cultural and artistic factors, they illustrate and explain the transformation of local cuisine through
gastronomy tourism, using the culinary triangle in gastronomy tourism as a framework for visualisation (see Figure 1).
The authors examined the significance of the three stages that form the culinary triangle for the local community,
tourists, and the destination. In particular, the positioning of local and hybrid cuisines as tourism products within the
destination, the meaning they convey to tourists, and their place within the tourism experience have been explained
in a way that clearly highlights their positive aspects.

Figure 1. The Culinary Triangle in Gastronomy Tourism
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Source: Polat & Aktas-Polat (2020, p. 248).

Ornamental culinary, which prioritises appearance over authenticity and exaggerates superficiality, inherently carries
more negative aspects than the other local culinary stages (for detail see Polat & Aktas-Polat, 2020); however, the
authors highlight the significance of sustainability principles in each transformation phase. By addressing the layered
structures and interconnections of local culinary stages, the gastronomic landscape has been made more visible. In
this context, strong emphasis has been placed on the threats of deterritorialisation and homogenisation that arise
when local culinary products become solely profit-driven, lack strategic planning, and are developed and utilised
without dedication or cultural sensitivity. This situation also paves the way for McDisneyisation, simplifying the tourism
experience and further deepening its loss of meaning.

It is an undeniable reality that the loss of meaning in the tourism experience through deterritorialisation is not the only
negative outcome associated with tourism. In fact, Deleuze and Guattari (1972/1983) provide an explanation of the
deterritorialisation process by focusing on the fundamental factor that gives cultural elements their primary meaning
and establishes their boundaries. They explore this process through the lens of social structure changes, drawing
connections to psychoanalytic concepts to deepen the understanding of this dynamic relationship. Accordingly,
deterritorialisation, beyond the tourism experience itself, significantly influences many elements under the umbrella
of tourism, particularly the tourism product and destination; in fact, it affects the entire social structure, along with its
other components. To illustrate how the source of this influence has undergone a transformation throughout the
process, the authors have employed the visual representation below (see Figure 2).

Progressing from the top left to the bottom right, the first of the four stages shown in Figure 2 visualises that, in the
absence of central authority and the concept of ownership, nature itself becomes the fundamental source of meaning
and the defining element of the cultural product. The absence of a normative framework, as well as the lack of
limitations, has been linked to psychoanalysis through the concept of perversion. The second stage highlights that the
fundamental source of power lies in strong central authorities, such as monarchies or theocracies. It also highlights
that the high power distance, associated with traits like scepticism, hypersensitivity, and excessive control, is
psychoanalytically linked to paranoid psychoses. The third stage situates the fundamental source within the context of
modern capitalism, incorporating monetary circulation and market rules. In this regard, it positions the individual as a
byproduct of consumer culture, linking the cultural product to the production-consumption machinery. Based on the
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dissolution of family boundaries during the process of individualisation and particularly the involvement of economic
forces to the process, the concept of oedipal neurosis is employed to establish the psychoanalytic connection. The
fourth stage represents the most advanced phase of the deterritorialisation process, emphasising the dissolution of all
codes within the fundamental source and the eradication of boundaries. On one hand, deep-rooted contexts and
foundations are dismantled, while on the other, new rootless connections are formed within the infinite consumption
cycle of capitalism. In this context, the psychoanalytic relationship is established through schizophrenia, based on the
division between the self (source) and the processes of thought (meaning).

Figure 2. The Transformation of Deterritorialisation
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As the intensity of deterritorialisation increases and its prevalence expands, it becomes increasingly difficult for any
element within the social structure to remain unaffected. Given that a destination is interconnected with various
components of the social structure, tourism is unlikely to be exempt from this influence. For instance; it is evident that
the gastronomic landscape, which serves as a key indicator of a society’s identity and encompasses events related to
gastronomy, such as cooking workshops, culinary series at museums, and gastronomy festivals, has the potential to
enhance five core characteristics that define a place’s quality: diversity, vibrancy, innovation, creativity, and
openness/tolerance (Razpotnik Viskovi¢, 2021). Additionally, it naturally strengthens the sources of place identity while
also contributing to the destination’s competitive advantage (Richards, 2002). Among these events, gastronomy
festivals, noted for their versatility, have a particularly strong association with the identity of a place. They offer a
unique opportunity to present and celebrate local culinary traditions. Regardless of whether they are part of festivals,
food and beverages, which form the basis of gastronomic products, are an important component of a destination’s
identity.

89



Culinary culture is a contemporary output adorned with symbolic values, representing the natural resources and
cultural heritage that the local community integrates with, as Cauevi¢ and Fusté-Forné (2022) also emphasised. At the
same time, it serves as a resource that contributes to the sustainable development of both the destination’s urban and
rural areas. In this regard, it also constitutes a significant tourist attraction (Bessiére, 1998), enriches the tourism
experience (Bessiere & Tibere, 2013), and additionally supports the destination’s image and loyalty (Hernandez-Rojas
& Huete Alcocer, 2021). However, despite this strong connection, the authentic elements of culinary culture are
vulnerable to the forces of globalisation and other relevant forces examined in the study. Over time, these elements
may gradually lose their distinctive local influence, leading to a gradual erosion of authenticity and a shift towards more
homogenised offerings that cater to broader, international tastes (Lanquar, 2018; Polat & Aktas Polat, 2020) as
deterritorialisation suggests. In this context, it is crucial not only to maintain the public sharing of traditions fostered
by gastronomy festivals but also, more broadly, to protect the shared traditional values promoted by the gastronomic
landscape in community life. Efforts should be made to ensure that the gastronomic landscape support cultural
diversity and contribute to a variety of tourism activities, thereby preserving its multifaceted significance (Aher &
Deshpande, 2020). In light of the points discussed, it is evident that the effect of deterritorialisation may lead to the
erosion of the gastronomic landscape, causing many of its potentials to remain unfulfilled. As a result, the distinctive
character that a destination gains through its gastronomic landscape also becomes diluted, weakening its
competitiveness. Indeed, in this scenario, not only the food and beverages presented as part of the tourism product,
but also other components of the culinary culture may fall short of meeting the expectations of tourists who seek
authentic experiences and value the search for meaning. Ultimately, the impact of deterritorialisation will also be
observed in the supply chain, and even the economic dimension of sustainable development will not remain unaffected
by this detrimental influence.

CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS

The framework developed as a result of the research has provided a clearer perspective on how the gastronomic
landscape -an essential component of the destination, and part of the broader cultural landscape- extends beyond its
basic functions of nutrition and socialisation. It has shed light on its broader reflections and impacts at various levels,
including individuals, tourists, destinations, and society as a whole. Consequently, a foundation has been laid for
enriching discussions across a diverse array of topics, from the impact of spaces encompassed by gastronomy to the
formulation of tourism products, effective destination management, and the exploration of culture and identity
studies. This framework allows for a more in-depth examination of how the dynamics of place, identity, and tourism
intertwine, while also demonstrating the extent to which sociology-based concepts such as deterritorialisation,
homogenisation, and McDisneyisation are relevant and contribute to developing an understanding of the subject.

This study emphasises the vital importance of gastronomy in maintaining place identity within the tourism industry. By
demonstrating how local cuisine (in a broader perspective; gastronomic landscape) serves as a concrete link to the
culture of a destination, the research advocates for the safeguarding and promotion of gastronomic diversity. This
viewpoint urges stakeholders, such as policymakers and tourism operators, to incorporate local culinary traditions into
their tourism strategies, thereby creating a more authentic and enriching experience for visitors and naturally for
residents, people. This authenticity will significantly assist the local community in reconnecting with and revitalising its
own cultural heritage. As a result, the character of the destination will be considerably enriched, creating a more
vibrant and appealing environment for both residents and tourists. Visitors engaging with the destination -particularly
in connection with the gastronomic landscape- will have the opportunity to encounter the unfamiliar within a non-
shared/extraordinary environment, allowing for unique experiences that differ from their everyday lives/mundane
environment. These interactions will not only enhance their understanding of the local culture but will also foster a
process of knowledge acquisition about both the other and oneself, ultimately supporting an identity exploration,
partly shaped by place identity.

The increasing and widespread impact of deterritorialisation can pervade entire societies and their social structures.
Consequently, cultural elements that have been uprooted may acquire a global nature, raising concerns about
homogenisation. The invisibility and decontextualisation of the characteristic traits of cultures, alongside the
widespread homogenisation of these traits, make it inherently impossible for tourism products in destinations to reflect
cultural richness. It is a matter of concern that tourism, which can serve as a vehicle for processes such as enculturation
and socialisation, risks being deprived of its deeper potential, one that encompasses dimensions like the search for
meaning. Furthermore, it may become constrained within the framework of highly McDisneyfied destinations, which
prioritise the accumulation of shallow and synthetic tourism experiences. The detachment of the gastronomic
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landscape -a key element of both culture and tourism products- from its symbolic, historical, authentic, and socio-
cultural foundations will severely constrain its capacity to foster identity discovery. As with other tourism products
affected by similar adverse processes, this disconnection will render its contribution to place identity increasingly
difficult. When a destination -expected to comprise tourism products that integrate multiple components- takes on a
homogeneous structure heavily laden with pseudo-events, a natural hallmark of deterritorialisation and
McDisneyisation, it resembles a plate filled not with wholesome, balanced nutrients, but with uniform items of
guestionable substance, thereby raising concerns about its nutritional value.

The potential key risks are explicitly outlined, and the necessary actions are also implicitly conveyed. Nevertheless, it
is considered appropriate to include some concrete recommendations for practitioners. For instance, gastronomy can
be utilised as a means to facilitate access to cultural heritage. Food and beverages play a significant role in enabling
local communities to re-engage with certain aspects of their cultural heritage and contribute to its preservation.
However, as noted by Mohd Fikri, Abdul Rahman, and Noh (2021), it is crucial to prioritise authenticity while also
fostering the involvement of younger generations. This, in turn, will help mitigate the risk of homogenised and
simplified food and beverage practices becoming dominant within the culture. As highlighted by Cook and Crang (1996)
and Wilkes (2019) in various aspects, the prevalence of homogenised and deterritorialised food and beverages,
disconnected from local contexts and presented in a standardised manner, can be reduced. This, inevitably, has direct
implications for both destinations and tourists. Destinations striving to counter McDisneyisation by offering authentic
food and beverages -moreover, by maintaining an authentic gastronomic landscape- facilitate tourists’ engagement
with this gastronomic sphere, which remains an integral part of contemporary everyday life practices rooted in local
heritage. Moreover, participating in the preparation, presentation, and consumption processes of food and beverages
from different cultures is not merely an act of nourishment or sustenance; rather, it constitutes an experience of
engaging with an alternative cultural sphere (Long, 1998; Bessiere & Tibere, 2013). Therefore, beyond the mere
commaodification of authentic food and beverages (Harrington, 2005), it is essential to consider aspects such as the
production process, history, traditional cooking techniques, beliefs, dining etiquette, and other related cultural
elements. To achieve this, collaboration should be established not only among businesses but also among stakeholders
on a broader scale (Seyitoglu & lvanov, 2020; Durkin Badurina, Klapan, & Soldi¢ Frleta, 2023), ensuring that such
cooperation is reflected in destination management.

This study enriches academic discourse by connecting sociological concepts such as deterritorialisation,
homogenisation, and McDisneyisation to the fields of tourism and gastronomy, thus opening avenues for further
interdisciplinary research. Future research should incorporate empirical studies by gathering widespread data from
stakeholders such as tourists, local authorities, businesses, and local communities and take into account diverse
geographic areas. Accordingly, primary limitations of this study are its openness to be strengthened empirically and its
lack of diverse analyses. The main reason for this is the distinct scarcity of research in the field regarding the topic.
Therefore, before conducting various analyses and accelerating empirical studies, it is believed to be essential to clarify
the relatively unexplored concepts addressed here and to establish the relationships among them. Otherwise, the
foundations of future research may not be sufficiently solid. This situation may increase the likelihood that the results
will not be at the desired level of accuracy, ultimately calling into question the justification for the existence of the
studies.

Through qualitative or mixed methods, a more comprehensive understanding of the issue can be facilitated by focusing
on the key aspects among aforementioned stakeholders. In this context, by identifying the tourism products that most
significantly serve as cultural carriers within the gastronomic landscape, the level of deterritorialisation, risk factors,
steps to mitigate and reverse existing negative impacts, and the degree of inter-institutional cooperation and
integration required to implement and enforce these measures can be explored. Attention could be directed towards,
as Cankiil and Unver’s (2023) study focuses, regional variations and distinct local contexts that have the potential to
greatly impact the gastronomic landscape. The central concepts of this study, along with the topic of alienation (Aktas
Polat & Polat, 2016; Vidon & Rickly, 2018; Yamac Erdogan & Erdogan, 2022), the relationship between tourism and
authenticity (MacCannell, 1973; Cohen, 1988; Wang, 1999), and an analysis of the contributions of tourism products
within the gastronomic landscape to place identity based on the destination’s McDisneyfication level (Erdogan, 2022),
can be examined. Additionally, the study can delve into destination categorisation by considering the destination life
cycle (Butler, 1980) and the psychographic positioning of the destination (Plog, 1974). By investigating the topics
outlined in the article in alignment with local residents’ perceptions and attitudes towards tourism, utilising tools such
as Doxey’s (1975) irritation index, Ap’s (1992) residents’ perception through the lens of social exchange theory
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framework, or Ap and Crompton’s (1993) resident tourism impact response framework, and analysing tourist
typologies (Cohen, 1972; Aktas Polat, 2015; Erdogan & Kingir, 2024) and the various dimensions of the tourism
experience (Cohen, 1979; Erdogan & Kingir, 2020), possibly shed light on several areas in the field that require further
research. Ultimately, in its simplest form, the implementation of the studies mentioned within the scope of gastronomy
-which has a strong practical aspect in terms of cuisine and culinary arts- will also strengthen the theoretical dimension
of the field, where the need for nourishment is clearly evident.
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Bu makalenin temel amaci, Biylk Turun turizm tarihindeki yerini literatiire dayali
olarak ele almaktir. Calismada Buytk Turlarin dogusu, rotalari, amaglari, sosyal ve
kilturel katkilari ve turizm tarihindeki yeri incelenmistir. Aragtirmada literatir
taramasi yontemi kullaniimistir. Orta Cag’da seyahat, hac yolculuguna gikan insan
sayisina bagli olarak artarken Romantik dénemde seyahat, duygu ve bireysellige
yapilan vurgu ve gegmisin ve doganin yiceltilmesiyle Buyiik Turun ve modern
turist kavraminin gelismesine yol agmistir. Literatir taramasi, Blyuk Tur
doéneminde seyahatin bilgi edinme, bilim izinden gitme ve kisisel gelisim igin bir
firsat oldugu ortaya koymustur. Literatlir taramasi sonucunda sanat eserleri ve
kilturel anitlar gibi ilgi ¢ekici yerler, Blyluk Turun ana motivasyonlari arasinda
oldugu gorulmistur. Ayrica literatiir taramasi sonucunda Buylk Tur, yabancilarin
sergiledigi sosyal ve kilturel farkhiliklari anlamanin bir yolu olarak gérilmeye
baslandiginda, kadinlarin bunda yalnizca 6nemli bir rol oynamakla kalmadigi, ayni
zamanda seyahat yazilarinda erkekler kadar Uretken hale geldikleri ortaya
konmustur.

Anahtar Kelimeler: Buyk tur, turizm, tarih, Avrupa

ABSTRACT

The main purpose of this article is to examine the place of the Grand Tour in
tourism history based on the literature. The study examines the birth, routes,
objectives, social and cultural contributions of Grand Tours and their place in
tourism history. Literature review method has been used in the research. While
in the Middle Ages, travel increased due to the number of people going on
pilgrimage, in the Romantic period, travel led to the development of the Grand
Tour and the modern tourist concept with the emphasis on emotion and
individuality and the glorification of the past and nature. The literature review
revealed that travel during the Grand Tour period was an opportunity to gain
knowledge, to follow in the footsteps of science and for personal development.
As a result of the literature review, places of interest such as works of art and
cultural monuments were among the main motivations for the Grand Tour. The
literature review also revealed that when the Grand Tour began to be seen as a
way of understanding the social and cultural differences exhibited by foreigners,
women not only played an important role in this, but also became as prolific as
men in travel writing.

Keywords: Grand tour, tourism, history, Europe

GIRI$

Biyiik Tur fikri 17. ylizyilin sonlarinda ortaya ¢cikmis ve 18. ve 19. yiizyilin baslarinda, biiyiik élciide gelismistir. ingiliz
soylulari icin bir tlr gecis donemi olarak kabul edilmistir. Baylk Tur’un giizergahi kesin olarak belirlenmemistir, ancak
tipik olarak italya’nin 6nemli bir varis noktasi oldugu Bati Avrupa seyahatine odaklanmistir. “Biiyiik Tur” terimi, 1670’te
Voyage to Italy (italya’ya Yolculuk) adl kitabinda ortaya atan 17. yiizyil seyahat yazari Richard Lessels’dan gelmektedir.
Kitabinin, daha sonra Avrupa kitasina seyahat ederek egitim ve kiiltiirel aydinlanma arayan ingiliz gezginler icin bir tir
turizm patlamasina ilham verdigine inanilmaktadir. Bircok “Bliylk Turist”e, bazen cicerone olarak bilinen bir rehber
eslik etmistir (Spadafora, 2015). Rehber, 6ncelikle egitim amaclidir ve genellikle arkadaslari veya aileleriyle seyahat

etmislerdir. Bu, modern gezilere kiiltirel baglamlar katan cagdas tur rehberlerine bir bakima benzemektedir
(Simmonds, 2017).

Zengin bir sosyal elit tarafindan kultir, egitim ve eglence icin Bati Avrupa’da yapilan bir tur olan Blyik Tur, turizm
tarihinde en sik atifta bulunulan asamalardan biridir. Bliyik Tur’a modern turizm calismalarinda siklikla atifta
bulunulmustur (Burkart ve Medlik 1974; Pearce 1982; Robinson, 1976; Turner ve Ash, 1975; Towner, 1985; Zuelow,
2015; Manai, 2018; Niezgdo, 2019; Seelers, 2020) ve burada turun 18. yiizyilda geng ingiliz aristokrasisi tarafindan
gerceklestirilen bir yolculuk oldugu seklindeki geleneksel imge, cok az degisiklikle varligini stirdirmustar.

Tam turist hareketleri gibi, Blylk Tur da belirli bir sosyal ve kiltirel ¢evrenin Grlini olmustur. Sonuc olarak, 16.
ylzyildan 19. yizyila kadar bircok tilkenin tarihinin c¢esitli yonleriyle ilgilenen bir¢ok disiplinin dikkatini ¢cekmis ve her
biri konuya iliskin kendi bakis agisini sunmustur. Biyiik Tur, Fransa, italya gibi ilkelerdeki sanatlarin ve entelektiel


mailto:mncavus@adu.edu.tr

yasamin gelisimi Gizerine yapilan ¢alismalarda yer almaktadir (Burdon, 1960; Burke, 1968; Ford, 1981; Hale, 1954;
Houghton, 1942; Malins, 1966; Manwaring, 1925; Sutton, 1982; Black, 2011; Niezgoda, 2019). Bu ¢alismalarda, bu
sosyal sinifin Uyelerinin bu hareket icinde siklikla 6nemli olmasi nedeniyle Blylik Tur’un aristokrat bir imaij
aktarilmaktadir.

Cogu insan icin Blylk Tur ifadesi genellikle gegcmis medeniyetlerin basarilarini kesfetmeyi amaclayan eski moda bir
seyahat tarzini akla getirmektedir. Blyulk Turistler bir slire Paris’te ve Fransa’nin baska yerlerinde ikamet edip ardindan
giineye italya’ya yonelmis ve burada Yarimada’nin igine ve etrafina yaptiklari yolculuk tiim baslica sehirleri kapsayan bir
seyahate donlismustiir (Sweet, Verhoeven ve Goldsmith, 2017). Baslangicta, kita glizergadhinin yalnizca Fransiz bolimu
Biyiik Tur terimiyle anilirken, italyan bdlimi italya’nin Giro’su olarak adlandiriimistir. Sonunda, Biiyiik Tur anlami bir
dizi farkli kita tilkesinden gecen seyahatleri kapsayacak sekilde genislemis ve italya’nin Giro’su kullanimdan kalkmistir.
Boylece “Buyuk Tur” terimi egitim amach klasik bir kita turunun 6zel anlamini gelistirmistir (Ansell, 2017).

Gunlmuzde Bulylk Tur teriminin hem dar hem de genis anlamlari bir arada bulunmaktadir. Dar anlamda, Buiyik Tur,
zengin geng on sekizinci ylzyil ingiliz’inin egitiminin doruk noktasini temsil etmektedir. Bu gelenegin altin ¢aginda,
Bliylk Turistler, rahat at arabalariyla seyahat ederek Avrupa’nin bazi sehirlerini ve hazinelerini ziyaret eden aristokratlar
veya zengin kasabalilar olmustur. Onceki yiizyilda bile, bircok geng soylu Kita’da seyahat etmis ve cogu belirli akademik
amagclar icin Universite sehirlerinde ikamet etmistir. Bu insanlar, artik sikhikla Blylk Turun kokeni olarak anilan bir
asamanin baskahramanlaridir (Brennan, 2004). Hem on yedinci hem de on sekizinci ylzyillarda, bu tir gezginlerin
cogunlugu, Fransa’da bir siire kaldiktan sonra italya’ya ulasmak ve esas olarak Roma’da, ancak giderek Venedik, Floransa
ve Napoli’de de zaman gegirmek icin Alplere dogru yolculuklarina devam eden geng ingiliz beyefendiler olusturmustur.
Bu nedenle, Blylk Tur’un genis kavrami, iki merkezi ylzyildan, on altinci ylizyilin sonlarinda bir preliit ve on dokuzuncu
ylzyilin baslarinda bir epilogdan olusan yaklasik (g yiz yili kapsayan bir zaman dilimini ifade etmektedir (Pauncefort,
2017; Goldsmith, 2017; Zuelow, 2015; Seeler, 2020).

Yabanci yerlerde seyahat etmek ve hareket etmek, risk almak ve maceraperest olmak, kisisel degisim icin bir metafor
olarak gorulmistir ve “zihin ve davranis nezaketi” gelistirmede vazgecilmez oldugu disliniilmektedir (Quadflieg, 2002:
23). Zuelow (2016: 21-22) ayrica “Bliytk Tur”un ¢ocukluktan yetiskinlige gecis ayini ve zenginler icin bir bitirme okulu
oldugunu ileri strmektedir. Bu kapsamda Avrupa Blylk Turunun, kiltirel degisimin bir bicimini temsil ettigi
soylenebilmektedir.

Bu makalenin temel amaci, Bliylk Tur’un turizm tarihindeki 6nemini literatlire dayali olarak ele almaktir. Blylk Tur
muhtemelen tarihsel analize uygun bu tir arastirma materyali bollugu saglayan ilk kapsamli turizm hareketidir (Towner,
1984). Bu arastirmada Biylk Turlarin dogusu, rotalari, amaglari ve turizm tarihindeki yerinin literatiir ¢ercevesinde
incelenmesi amaclanmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Biyiik Tur’un Dogusu ve Amaci

Avrupa Blylk Turu cogunlukla 17. ve 18. vylzylllarda Britanya'nin genc¢ soylular ve erkek aristokratlariyla
iliskilendirilmektedir. Ancak, Blylik Tur doneminin bundan daha da uzun oldugu disinilmektedir. Seyahat belgeleri,
16. yizyilin ortalarindan itibaren gelistigini ve 19. yizyilin baslarina kadar devam ettigini gdstermektedir. ingiliz
soylularinin yani sira, diger cogunlukla Protestan olan kuzey Avrupa llkelerinin zengin siniflari da s6zde Bildungsreisen
(egitim seyahati) yapmis ve kendilerini Blylk Turistler olarak tanimlamislardir (Zuelow, 2016). Soylu erkekler erken
dénem seyahat yazilarina hakim oldugundan, ¢ogu calisma Biylik Tur'dan erkek bir uygulama ve erkeksi bir kurum
olarak bahsetmektedir. Birka¢ genc kadin bu erken déonem seyahat bicimlerine katilmistir, ancak sesleri ve deneyimleri
turizm tarihinde ¢ogunlukla ihmal edilmistir (Gleadhill, 2018). Kadin Buyik Turistlerin seyahat deneyimini tartisirken,
Gleadhill (2018: 3), Bliylik Tur’un su yorumunu yapti:

“Seyahat, bu kadinlara erkek meslektaslarini giiclendirdigi ayni sebeplerden 6tiri glic vermeyi vaat ediyordu: sosyal
bir belirtec olarak, Britanya'nin Klasik kiltlirel mirasini tanimanin bir yolu olarak, deneyim yoluyla bilgi edinmenin bir
yolu olarak ve ag kurma firsati olarak.”

Fransiz Devrimi, 6zellikle ingiltere’den gelen Avrupali gengler icin muhtesem bir seyahat ve aydinlanma déneminin
sonunu isaret etmektedir. On yedinci ve on sekizinci yizyillarin geng ingiliz soylulari, ufuklarini genisletmek ve dil,
mimari, cografya ve kultiir hakkinda bilgi edinmek icin genellikle iki ila dort yil boyunca Avrupa’yl gezmisler ve bu
deneyime Biiyiik Tur adi verilmistir. Genel olarak, Biiyiik Tur, 6zellikle italya, Fransa, Almanya ve isvicre cevresindeki
turistik yerleri ziyaret etmek icin egitim amach Avrupa’da yapilan belirgin bir tur olarak tanimlanmaktadir. Ancak,
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900’den fazla yayinlanmis el yazmasi glinliik ve dergiyi inceledikten sonra, Towner (1984, 1985), Blylik Tur’a girismenin
altinda yatan gercek nedenlerin belirsizligini korudugu sonucuna varmistir. Blylik Tur doneminin ilk yillarinda hedonik
nedenlerle ve saf eglence icin seyahat etmek hos karsilanmamis ve kariyer veya edebi gibi egitim nedenlerinin baskin
motivasyonlar olduguna inanilmistir (Ceserani vd., 2017).

On sekizinci ylzyihn sonuna kadar sona ermeyen Blyilk Tur, on altincl yilzyilda baslamis ve on yedinci ylzyilda
popdulerlik kazanmistir. On altinci yizyil Avrupa’sinin ayricalikli geng mezunlari, mezun olduktan sonra sanat ve kiiltirel
deneyimler aramak icin kitayr dolasmislardir. Cok popiiler hale gelen bu uygulama, Richard Lassels’in 1670 tarihli
Voyage to Italy adl kitabinda tanithgi bir terim olan Bliylk Tur olarak bilinmeye baslanmistir. Bu geng, klasik egitimli
Turistler, kendileri icin yurtdisinda birkag yil gecirebilecek kadar zenginlerdir. Giiney ingiltere’den ayrilirken, diger
Ulkelerde tanistiklari insanlarla iletisim kurmak ve onlardan 6grenmek icin yanlarinda referans ve taniim mektuplari
tasimislardir. Bazi turistler yurtdisindayken egitimlerine devam etmek ve ufuklarini genisletmek istemis, bazilari sadece
eglenceli ve rahat seyahatlerin pesinde olmustur, ancak ¢ogu ikisinin bir kombinasyonunu istemistir.

Biyiik Tur, Britanya (ingiltere) ve diger yerlerden gelen aristokratlarin ogullarinin gerceklestirdigi Avrupa turuydu ve 18.
ylzyilda en parlak dénemini yasamistir. Bu zengin turistler, sanat, beseri bilimler, miizik ve mimaride en yliksek veya en
medeni kiltirel basarilara sahip olan Napoli, Paris, Roma ve diger sehirlere seyahat etmislerdir. Tur, kisinin statlisiiniin
ve yonetme hakkinin bir gostergesi olarak hizmet eden kiltlrel bir bilgi edinme araci olarak hizmet etmistir (Feiffer,
1985; Withey, 1997).

Biiyiik Tur Rotalari

Blylik Tur icin belirlenmis bir glizergah yoktur ve varis noktalari ylizyillar boyunca degismistir. Ancak 18. yizyilda,
Paris’in temel bir durak ve Roma’nin turun doruk noktasi oldugu standart bir rota sekillenmistir. Geng ingilizler
geleneksel olarak Mans Denizi'ni Dover’dan Fransa’nin Le Havre kentine ge¢mislerdir. Daha sonra Fransa, Almanya,
Hollanda, isveg ve Danimarka gibi diger lilkelerden gelen geng adamlarla Paris’te uzun siireli bir konaklama icin bir araya
gelmislerdir. Orada, Bliyuk Turistler Fransiz gorgli kurallarini ve modasini 6grenmis ve binicilik, eskrim ve dans dersleri
almislardir (Zuelow, 2015).

Daha sonra biiyiik turistler giineye Lyon’a seyahat etmis veya Cenis Dagl Gegidi’nden Alpler iizerinden italya’ya
gecmisler ya da Marsilya’dan deniz yoluyla Livorno veya Cenova’ya gecmislerdir. italya’ya vardiklarinda Biiyiik Turistler
genellikle Floransa, Venedik, Roma ve Napoli'yi ziyaret etmislerdir. Floransa R6nesans sanatiyla taninmistir ve gezginler
Leonardo da Vinci, Raphael ve Michelangelo’nun yani sira digerlerinin sanatini incelemek icin 6zel koleksiyonlara giris
izni aramislardir (Black, 2017). Ote yandan Venedik bir parti sehri olarak bilinmektedir ve bircok ziyaretci yillik
dizenlenen karnavala katilmislardir. Sehir ayrica bircok Blyiik Turistin hediyelik esyalarini eve gétiirmesi beklendigi icin
sanat siparisi verme veya satin alma yeri olarak da bilinmektedir. Venedikli sanatgilar Canaletto ve Giovanni Battista
Piranesi turistler arasinda popliler olan veduta veya “manzara” resimleri yaratmistir. Canaletto, Venedik mimarisinin
kesin tasvirlerini gizerken Piranesi, Antik Roma kalintilarinin baskilarini yapmistir. Venedik’i, Bliytik Turun nihai duragi
olan Roma’da uzun bir konaklama izlemistir (Maitte, 2017). Geng gezginler sehrin antik kalintilarini ve o zamanki cagdas
Barok sanatini ve mimarisini incelemislerdir. 1738 ve 1748'de sirasiyla Herculaneum ve Pompeii antik kentlerinde kazilar
basladiginda, Bliyiik Turistler kisa stirede Napoli’ye kadar giineye dogru yol almaya baslamislardir. Daha sonra Blyiik
Tur, Sicilya ve Yunanistan’i da icerecek sekilde genislemistir. Donls yolculugu genellikle Dogu Avrupa, Almanya ve
Viyana, Prag, Dresden ve Berlin gibi sehirlerde duraklayan dogu rotasini izlemis, ancak ispanya dahil degildir
(Leibetseder, 2017). isvigre ise bazen Alpler’in diger tarafina ulasmak icin alternatif bir rota olarak dahil edilmistir. Biyiik
Tur hakkindaki yaygin bir fikir, Avrupa’nin gilineyinin kuzey Avrupalilar icin bir miknatis oldugudur. Gergekten de
turistlerin cogunlugunun yénii bu olmustur, ancak ingilizlere ek olarak, egitim amacli giineye giden Alman, Hollandali
ve Polonyalilar da vardir ve oldukga fazla italyan, genellikle daha genis diinyayi kesfetmek icin kuzeye ydnelmistir (Van
Strien-Chardonneau, 2017).

Biiyiik Turlarin Sosyal ve Kiiltiirel Katkilar

Blyuk Turlar, 6zellikle 17. ve 18. ylizyillarda Avrupa aristokrasisinin gencg lyelerinin kiltiirel ve egitim amacli yaptigi
seyahatler olarak bilinmektedir. Buyik Turlar, katilimcilara sanat, tarihi ve farkh kiltirleri kesfetme imkani sunarak
onemli sosyal ve kiltlrel katkilarda bulunmustur. Biylk Turlar, turistlerin farkli kiltiirlerle tanismasini saglayarak
onlarin dlinya goruslerini genisletmistir. Turistler, ylzyillardir var olan sanat eserlerini, mimari yapilari ve antik kalintilari
yerinde gorerek tarihe dair derin bir anlayis gelistirmistir. Bu turlar, katihmcilarin ¢esitli muzik, edebiyat ve felsefe
akimlarini tanimasina yardimci olmustur (Goldsmith, 2017). Ozellikle italya’daki Rénesans eserlerini incelemek, kiiltiirel
zenginligi anlamak acgisindan énemli bir deneyim olarak kabul edilmistir. Sanat, tarih ve mimari alanlarinda elde edilen
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bilgiler, Avrupali soylularin ve entelektlellerin sanat koleksiyonlari yapmalarini ve bu alanlarda hamiligi
desteklemelerini saglamistir (Maitte, 2017).

Blyuk Turlar, soylularin ve varlikli sinif mensuplarinin sosyal cevrelerini genisletmelerine olanak tanimistir. Farkli
Ulkelerdeki soylular ve entelektiiellerle tanismak, sosyal aglarin olusumunda ve uluslararasi iliskilerin gelismesinde
onemli bir rol oynamistir. Seyahat sirasinda yapilan etkilesimler, Avrupa’daki aristokrat siniflar arasinda kidilttrel
benzerliklerin fark edilmesine ve bazi sosyal geleneklerin yayilmasina katki saglamistir. Ote yandan, Biyiik Turlar
sirasinda farkh siniflardan insanlarin yasam kosullari da goézlemlenmis; bu durum, sosyal farkliliklarin daha iyi
anlasilmasina yol agmistir (Simmonds, 2017).

Sanat ve mimari konusundaki etkilesimler, gezginler kendi llkelerine doniince gordikleri stilleri taklit etmelerine veya
yeni eserlerin yaratilmasini tesvik etmelerine neden olmustur. Bu durum, mimaride ve sanatta Avrupa genelinde yeni
akimlarin Avrupa genelinde yeni akimlarin ortaya ¢cikmasina katkida bulunmustur. Turistler, yurt disindan sanat eserleri,
kitaplar ve antika esyalar getirerek kiltlrel mirasin korunmasina ve sanat koleksiyonculugunun yayginlasmasina
oncilik etmislerdir. Ozellikle ingiltere’de, Biiyiik Turlar sayesinde Klasik ve Rénesans mimarisinin popiilerlesmesi
gorialmastar (Black, 2011; Spadafora, 2015) .

Biyiik Turlar, genc Avrupali soylularin farkh dilleri 6grenmelerini saglamistir. Fransizca, italyanca ve Almanca gibi
dillerde iletisim kurabilme becerisi, kllttirel etkilesimleri daha anlamli hale getirmistir (Leibetseder, 2017; Tosi, 2020).
Dil becerilerinin yani sira farkh gelenek ve gérenekleri 6grenmek, kiltiirel cesitlilige dair daha hosgorili ve anlayish bir
tutum gelistiriimesine katkida bulunmustur. Blyilk Turlar, Avrupa’nin kiltirel mirasinin taninmasi ve korunmasi
acisindan da etkili olmustur. Turistler, Antik Roma ve Yunan uygarliklarinin kalintilarini gezerek, bu kiltirel mirasin
onemini daha iyi kavramistir. Bu turlar, arkeolojik kazilara ve eski eserlerin belgelenmesine yonelik ilgiyi artirarak
kiltirel miras bilincinin olusmasina katki saglamistir (Falx, 2022).

Bliylk Turlar, modern turizmin temellerini atarak seyahati egitim ve kiltirle iliskilendirmistir. Bu turlar, seyahat etmenin
yalnizca bir macera degil, ayni zamanda 6nemli bir egitim araci olarak kabul edilmesine yol acmistir (Tosi, 2020). Turizm
sektoriiniin gelisimine de katkida bulunan bu geziler, gezginler icin rehberlik hizmetleri, konaklama ve ulasim
olanaklarinin iyilestirilmesine 6nci olmustur. Biylk Turlar, bireylerin ve toplumlarin kiiltlrel ve sosyal yapisinda derin
etkiler birakan bir fenomen olarak, Avrupa tarihine ve kiiltiirel mirasina énemli katkilarda bulunmustur (Ceserani vd.,
2017; Sweet, 2007). Bu seyahatler, entelektliel ve sanatsal gelisimi desteklerken, diinya kdltiirlerine daha acik ve
anlayish bir bakis agisinin benimsenmesine yol agmistr.

Blyik Tur’un bir diger 6nemli katkisi da “Dogu”ya olan ilginin artmasi olmustur. Bliylik Tur’un glizergadhlari baslangicta
Avrupa’nin blyuk kultiirel merkezlerine odaklanirken, bu bolgelerin somirgelestirilmesi yeni koridorlar actikg¢a, yavas
yavas Avrupa kitasinin sinirlarinin 6tesine, Kuzey Afrika ve Orta Dogu’ya dogru genislemeye baslamistir (Falx, 2022). Bu
bolgelerden getirilen egzotik esyalar Avrupalilarin hayal gliclini ateslemistir. Bu uzak diyarlarin gizemini ve glizelligini
yakaladigi diistinlilen esyalar oldukca koleksiyonluk hale gelmis ve Avrupali sanatgilar, bu glizelligi kendi calismalarinda
yakalamaya calismislardir (Marino, 2015). Ustalari incelemek icin oraya seyahat ettikten sonra italyan resim
tekniklerinden etkilenen Charles Landelle, Bati resim stilleriyle dogunun gizelligini yakalamaya calismistir. Boylesi
kiltlrel ve sanatsal yayllma, Blylk Tur’un karakteristik bir etkisini temsil etmekte ve 6nimiizdeki on yillar ve ylzyillar
boyunca Avrupa sanatini etkileyecegi one siirlilmektedir (Calliope, 2023).

Blylik Tur'un bir diger onemli katkisi da Blyiuk Tur deneyiminin 6nemli bir pargasi olan hediyelik esya
koleksiyonculugunun yikselisi olmustur. Bu hediyelik esyalar arasinda resimler, heykeller, baskilar, graviirler, haritalar,
kitaplar, el yazmalari, micevherler, kumaslar ve diger dekoratif nesneler yer almaktadir. Bu trtnler genellikle yerel
zanaatkarlardan, saticilardan veya sokak saticilarindan satin alinmis ve gezginin deneyiminin somut bir hatirlaticis
olarak hizmet etmeleri amacglanmistir. Hediyelik esyalar sadece hatiralar degildir; ayni zamanda zenginlik ve inceligin
sembolleri ve gezginlerin evlerinde kiltirel ve sosyal inceliklerinin bir isareti olarak sergilenmektedir (Hornsby, 2015;
Colletta, 2015).

Tur sirasinda Fransiz ve italyan kraliyet ailesini ve ingiliz diplomatlarini ziyaret etmek yaygin bir eglence olmustur. Sanat
¢alismasi ve koleksiyonu, Bliylk Turistler icin neredeyse istege bagli olmayan bir mesguliyet haline gelmistir (Thompson,
2015). Bir¢ogu cesitli Gilkelerden tablolar, antikalar ve el yapimi esyalarla evlerine donmisler ve liiks hediyelik esyalar
satin alabilecek maddi gilice sahip olanlar bunu fazla bir sekilde yapmistir. Paris ziyareti, Avrupali gezginler icin
Fransa’daki baslica ilgi ¢cekici yer olmustur. Aslinda, ¢ogu ziyaret¢i Fransa’da yalnizca iki glizergaha asinadir: sinirdan
Paris’e ve Paris’ten italya’ya.
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Bircok ziyaretcinin Fransa’daki diger bolgeler hakkinda bilgisi yoktu, ancak Loire Vadisi’'nde geng gezginlerin -6zellikle
ingilizlerin- Fransizca dil derslerine katilmasi moda olmustur (Ansell, 2017). Ulkedeki bu sinirli deneyim, onlari Biiyiik
Tur’un ilk glnlerinden sonuna kadar devam eden Fransiz gelenekleri hakkinda glicli fikirler dile getirmekten
alikoymamustir. iskog¢ gezginler Archibald Alison ve Patrick Fraser Tytler, Fransizlar hakkindaki izlenimlerini su sézlerle
Ozetlemislerdir (1815:140):

“Fransizlari hemen hemen diger tim uluslardan ayiran sey, glizel sanatlara ve zarif eglencelere olan ilginin halkin her
kesiminde genel olarak yaygin olmasidir. Hemen hemen tiim Fransizlar, Paris'in kamu binalarina ve resim ve heykel
koleksiyonlarina sadece gurur duymakla kalmaz, ayni zamanda ilgi duyarlar... Bu kesimdeki erkekler, bizim
durumumuzda oldugu gibi, sadece icki kullplerinde veya duyusal tatminlerde rahatlama aramazlar; ancak kadinlarla
birlikte, sohbette, miizikte ve dansta, tiyatrolarda ve operalarda, kafelerde ve gezinti yerlerinde, gérmede ve gérilmede
rahatlama ararlar.”

Fransiz ulusal karakterinin olumlu algisi, Biiyiik Tur’'un evrimi boyunca baskin gériinmektedir. Ornegin, on yedinci
ylzyihin baslarinda, Fransa’daki en eski ve en seckin ailelerden birinin basi olan ve Avrupa’nin bircok hikiimdar
hanedaniyla baglantisi olan Rohan Diiki, Kita’da 6nemli bir slire seyahat ettikten sonra sunlari yazmistir (Babeau, 1928:
35):

“Fransiz ulusu ¢ok cesur, cok merhametli, barista ve savasta ¢cok nazik, cok medeni ve ¢cok manevi olarak kabul edildi;
bu erdemler biyiik bir hafiflik, tutarsizlik, kiistahlik, kibir ve asiri 6zglivenle karsilastirilir”

Kendisinden alinti yapan Babeau, bunlarin daha sonra Fransa’ya gelen tiim ziyaretciler tarafindan fark edilen nitelikler
ve kusurlar oldugunu ve ikincisine yapilan herhangi bir vurgunun 6znel 6nyargilara dayandigini 6ne siirmektedir.

italya’ya giden erkekler ve kadinlar icin seyahatin &nemli bir yonii, sosyallesme firsatlari saglamasi olmustur. Sosyal
etkilesim, baska tirli bos zamanlari doldurmus ve ayni zamanda kisinin eve donisiinde ise yarayabilecek sosyal
baglantilar edinmesinin bir yolu da olmustur. Sosyallesme ritiielleri, seyahat edenin italya’daki ingilizce konusan toplum
icindeki ve ingilizlerle karisan italyan toplumunun o kismindaki konumunu belirlemistir. ingiltere’de oldugu gibi,
sosyallesme sorumluluklari erkeklerden c¢ok kadinlarin Uzerinde yogunlasmistir. Ornegin, Pomfret Kontesi,
mektuplarinda bircok kez, aksam yemegi daveti icin giyinmek (izere yeterli zaman birakmak amaciyla disari ¢ikip gezmek
yerine sabah evde kaldigini belirtmistir (Phillips, 1805). Kadinlarin zamani, diger ingiliz ziyaretgileri ve ingiliz
arkadasligini kabul etmeye istekli olan italyanlari ziyaret etme ve sirayla ziyaret alma gibi sosyal sorumluluklarla yogun
bir sekilde mesgul olmustur.

Biiyiik Turlarin Turizm Tarihindeki Yeri

16. ve 19. ylzyillar arasinda seyahat genellikle pahali ve zahmetli olmustur Gezginler genellikle kita boyunca otobusle
seyahat etmislerdir ve Buyik Tur iki ila sekiz yil sirebilmektedir. Sonug olarak, yolculuk yalnizca ayricalikli siniflar icin
miimkin olmustur ve tipik Bliyiik Turist, maddi imkani ve bos zamani olan geng bir adamdir. Seyahat, Yunan ve Latin
edebiyatinda kapsamli bir temele sahip olmasi gereken klasik egitimini tamamlamak icin gerceklestirilmistir. Bliytk
Turistlerin diger Ulkelerin siyaseti, ekonomisi ve kiltirl hakkinda bilgi edinmesi beklenen bir durum olmustur. Blyik
Turiste genellikle cicerone lakapli, gezginin uygun davranislarini saglamakla gorevli bir 6gretmen veya koruyucu eslik
etmistir (Spadafora, 2015; Black, 2017). Bu refakatgiler bazen din adamlari olmustur, ancak daha siklikla kendi baslarina
seyahat edemeyen klasik bilginlerdir.

Sozlige gore turizm, “gezme, zevk icin seyahat etme teorisi ve pratigi”dir (OED). Kelime, ingiliz zengin siniflarinin geng
erkeklerin egitimlerini tamamlamak icin kita Avrupasi’nin genis turlarina génderildigi Blylik Tur déneminin sonlarinda
ortaya cikmistir (Leiper, 1979: 391). Kokenleri, turizmin temel 6zelligi olan baslangi¢ noktasina geri dobnmeyi yansitan
bir daireyi tanimlamak icin kullanilan Yunanca terimi icermektedir. Blyuk Tur, belgelenen ilk kapsamli turist hareketidir
ve arastirmacilarin buyuk ilgisini ¢cekmistir Zuelow (2016: 3), “turizmin hikayesinin su anda anladigimiz sekliyle [...]
Bliylk Tur'dan dogdugunu” 6ne slrmustlir. Blylk Tur terimi, seyahat yazari Richard Lassels tarafindan 1670’te
yayinlanan Voyage to ltaly (italya Seyahati) adli kitabinda ortaya atilmistir (Chaney, 1985). Seyahatler zorlu ve uzun
olmustur; bugiin distndigimiiz turizm altyapisi mevcut degildir. Geng¢ kasiflerin Bati Avrupa’daki macera dolu
yolculuklari, ginltkleri, dergileri ve mektuplariyla kanitlanmakta ve bu kaynaklarda tur glizergahlari, ziyaret edilen
Ulkelere dair izlenimler, konaklama yerleri ve ulasim bicimleri hakkinda bilgiler yer almaktadir (Towner, 1984). Biyik
Tur, 6rnegin turistin sosyal sinifina veya takip edilen rotaya gore cesitli sekillerde tanimlanabildiginden, birlestirici
olmayan kavramlara sahip farkl disiplinlerden arastirmacilari etkilemistir.
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Blylik Tur’a katilmanin degisen motivasyonlarinin yani sira, turlarin rotalari, glizergahlari ve yorumlari da zamanla
degisti. Mekansal desenler benzer kalsa da, turistlerin merkezi odak noktalari Klasik Buyik Tur’dan Romantik Blyk
Tur’a degismistir (Towner, 1985). Paris, Roma ve Venedik gibi sehirler ve Ronesans antikalarinin bulundugu yerler
herhangi bir Blylk Turist icin merkezi 6neme sahiptir, ancak diger mekansal alanlarin 6nemi turistlerin
motivasyonlarindaki ve istenen sonugclardaki degisikliklerle dalgalanmistir. Turizmin ortaya c¢cikan romantizmi, dogal
manzaralarin yeniden takdir edilmesine ve turist destinasyonunun farkindaligina yol acan temel gelisme olmustur
(Berghoff ve Korte, 2002). Ayrica daha benmerkezci ve kendini gerceklestiren bir turist deneyimine de katkida
bulunmustur (Chard, 2002). Bu dénemde, Avrupa kitasini kesfederken varlikh 20’li yaslarindaki erkek ve kadin
gezginlerin ve egitmenlerinin ihtiyaclarini karsilamak icin 6zel rehber kitaplar, tur rehberleri ve turizm sektoriiniin diger
yonleri gelistirilmistir.

Turun siresi giderek kisalmis ve Blylk Tur’un distsl cesitli toplumsal gelismelere ve degisimlere baglanmistir.
1790’lardaki Fransiz Devrim Savasl, aristokratlarin statlisiinde bir diislis ve ayni zamanda blylyen bir orta sinif ile
iliskilendirilmis ve bu da Avrupa’da seyahatin ylziini degistirmistir (Duché, 2017). Sanayi Devrimi sirasinda teknolojik
gelismeler ve 6zellikle 19. ylzyilin baslarinda buharla ¢alisan ulasimin tanitilmasi, seyahat modlarinda bir degisiklige
daha da katkida bulunmus ve Blylik Tur 6nemini yitirmistir. Seyahat etme motivasyonu, bilgi ve kisisel gelisim pesinde
kosmaktan saf eglence, dinlenme ve rahatlamaya dogru degismis ve turizm, ticarilestirilmis bir tiiketim bicimi haline
gelmistir.

SONUC TARTISMA ve ONERILER

Turizm, slrekli buylmeyi strdirme, degisikliklere uyum saglama ve ayni zamanda ulusal kimlikleri ve toplumlari
sekillendirme esnekligine sahiptir. Berghoff ve Korte (2002: 1), turizmin Bati yasaminin “yerinden edilme, huzursuzluk
ve imaj yonelimini” temsil ettigini 6zetlemistir. Turizmin ekonomik ve toplumsal refahin 6nemli bir itici glicii olarak
kabul edilmesiyle, akademik ilgi 6nemli Ol¢lide artmistir. Gelecekteki blylimeyi tesvik etmek ve turizmi ekonomik bir
itici glic olarak surdlirmek icin, cesitli calismalar bos zaman seyahatlerinin ardindaki motivasyon ve ¢agdas turistlerin
seyahat davranislari hakkinda daha biitiinsel bir anlayis kazanmayi amaglamistir. Uriin ve destinasyon yasam dongiileri
Onerilmis olsa da bireysel turistlerin zaman icindeki yasam doéngitileri yeterince degerlendirilmemistir.

1950°de 25 milyon turist uluslararasi bir tatile ¢ikarken bugtin uluslararasi turizm 1,3 milyar varisa ulasmistir (UNWTO,
2024). “Bu ustel buyime neden gerceklesmistir?” sorusuna basitce yanitlamak gerekirse, dolasim 6zglrlGgu,
ekonomilerin gelisimini ve dolayisiyla tliketim ekonomisinin genislemesini saglamaktadir. Tarihsel olarak, turizmin
evrimi birka¢ temel asamayla tasvir edilebilmektedir. Ornegin, Orta Cag’da seyahat, hac yolculuguna cikan insan
sayisina bagli olarak artarken, Romantik donemde seyahat, duygu ve bireysellige yapilan vurgu ve ge¢misin ve doganin
ylceltilmesiyle Blyik Tur’un ve modern turist kavraminin gelismesine yol agmistir. Baska bir acidan bakildiginda,
teknolojik ilerleme turizm gelisiminin itici glici olmustur. Turizm tarihine bakildiginda ve Avrupa Blylk Turu gibi 6nemli
tarihi donliim noktasi Gzerinde diistiintildiigiinde ve ayni zamanda bilgi gelistirme ve dijitallesmeye yonelik artan talep
gibi turizmdeki glincel gelismeler ve olgular dikkate alindiginda, birkag paralellik belirgin hale gelmektedir.

18. yiizyildan 20. yiizyilin basina kadar, daha yiiksek bir sosyal statiiye sahip genc ingiliz yetiskinlerin Avrupa kitasinda
Biyiik Tur yapmasi bir gelenektir. Cok sayida genc ingiliz Fransa ve italya’yl ziyaret etmistir. Paris, Roma, Venedik,
Floransa ve Napoli gibi sehirlerde cocukluktan yetiskinlige gecis ritliellerini deneyimlemislerdir. Ancak, Blylk Tur
gelenekleriyle baglantili bazi kliseler tarihsel gerekcelerle hakli ¢ikarilamaz ve bunlari simdi agiklamak en iyisidir.
Birincisi, Blyuk Tur’'un gecmis medeniyetlere duyulan ilgi ve klasik mirasin Kita’da nasil hayatta kaldigini kesfetme
arzusundan esinlenmis olmasidir. Ancak, yabanci insanlar, teknikleri ve endustrileri hakkinda bilgi edinmek igin
yurtdisina gitme uygulamasi, elgiler gézlemci veya hatta casus gibi davranmaya baslar baslamaz uygun bir ekonomik ve
stratejik bilgi toplama bi¢cimine donilisen daha eski bir olgudur. Ticari bilgi edinmek icin yapilan seyahatler, erken
modern donemde yurtdisindan yenilik ithal etme uygulamasi yayginlasir yayginlasmaz, Avrupa’nin kuzeyinden
giineyine ve tam tersi yonde iki yonlii hale gelmistir. ingiliz-Galli James Howell’in durumu oldukga érnek bir durumdur.
Bir gezgin olarak edindigi deneyimden siyasi bir kariyer yapmadan once, yurtdisina ilk kez, kendisini Venedik’e yeni
teknikler 6grenmesi ve Murano’daki cam fabrikasindan isci kiralamasi icin gébnderen bir Londra cam sirketinin elgisi
olarak ¢ikmistir. italyan mimar Pietro Guerrini, Toskana Biyiik Diiki tarafindan, diger uluslarin imalat alanindaki
basarilari hakkinda bilgi ve 6rnek toplamakla gorevlendirilerek ters yone gonderilmistir.

Bir diger kalici klise ise kadinlarin asla Blytk Tur’a katiilmamis olmasidir. Seyahat etmenin zorlugunun bircok aristokrat
aile tarafindan ergenlik cagindaki ogullarinin erkekligini bicimlendirme firsati olarak gorildigi dogrudur. Ancak
kitalararasi bir tur, yabancilarin sergiledigi sosyal ve kiltlirel farklihklari anlamanin bir yolu olarak gorilmeye
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baslandiginda, kadinlar bunda yalnizca 6nemli bir rol oynamakla kalmamis, ayni zamanda seyahat yazilarinda erkekler
kadar Uretken hale gelmislerdir. Biylik Tur’'un sonlarina dogru kadinlar tarafindan yazilan seyahat anlatilarinin sayisi,
entelektliel motivasyonlari ve yayinlarini kadin okuyuculara hedefleme konusundaki ilgileri konusunda sipheye yer
birakmamaktadir. Son olarak, bugiin bircok kisi belirli milletlerin yabanci dilleri 6grenmeye digerlerinden daha yatkin
olduguna inanirken, erken modern Avrup’'da bu tiir motivasyonlarin ulusal gecmisten ziyade kiiltiirel iklime bagh
olduguna dair ¢ok sayida kanit bulanabilmektedir.

Fransa ve italya gibi Avrupa Ulkeleri, antik caglardan Orta Cag, Ronesans, Aydinlanma ve Romantizm’e kadar turistler
icin popliler bir destinasyon olmus ve bugiin hala en sik ziyaret edilen (ilkeler arasinda olmaya devam etmektedir. Bliytik
Tur doneminde seyahat, bilgi edinmek, bilim yapmak ve kendini gelistirmek icin bir firsat olmustur. Glinimuzde, bilgiye
aninda ve evrensel erisim ¢aginda, turistlerin seyahate hazirlanmasinin daha kolay olmasi beklenebilmektedir; ancak,
modern turistlerin motivasyonlarinin ge¢mis turistlerin motivasyonlarina benzer olup olmadigl sorusu giindeme
gelebilmektedir.

Biyiik Turun duraklarindan biri olan italya’ya bu dénemde yapilan seyahatler italyan kiltiiriinii ayricalikli bir konuma
getirmistir. Ulke, Montaigne, Descartes, Montesquieu, Goethe ve diger bircok turist icin bir diisinme nesnesi haline
gelmistir. Bircok gezgin disinilir, hala en popiler tatil yerlerinden biri olmaya devam eden (lkeyi eserlerine
aktarmislardir. Ozellikle Biiyiik Tur déneminde, italya’ya yapilan seyahatler esas olarak tarihi ve sanatsal deger tasiyan
yerleri ziyaret etmek egitim amacliydi. Modern turistler icin, bilgi edinmek icin italya'ya yapilacak bir seyahat, Richard
Butler (2006: 15) tarafindan aciklanan ve modern turizm bicimlerine donilst isaret eden bir egilimin 6rnegi
olabilmektedir. Bu, Yousaf, Amin ve Santos (2018) tarafindan da belirtildigi gibi, genc turistler arasinda egitime olan
artan ilgiyle tutarlidir. Bu makalede aciklanan g¢alismanin sonugclari, Carlos Monterrubio’nun (2019) yaptg gézlemleri
dogrulamaktadir; bu gozlemlere gore, giiniimizde egitimsel amaclara ek olarak, “glinliik rutinden kagma” arzusuyla
baglantili baska, daha dnemli nedenler de vardir.

Seyahat icin en 6nemli motivasyon, kalici ikamet yerini terk etme ihtiyacidir. Seyahatin kendisi sadece eglence icin veya
yeni deneyimler edinme firsati olarak kullanilabilir. Bu gibi durumlarda, bir varis noktasinin secimi ikincil 5Gneme sahiptir.
Sanat eserleri ve kiltirel anitlar gibi ilgi cekici yerler, Blylik Turun ana motivasyonlari arasinda olmustur. Modern turist
icin varis noktasinin Roma, Londra veya Dubai olmasi 6nemli degildir. Gegmisteki Bliylik Turistlerin aksine, daha 6nemli
olan eglence arayisi, konserlere ve diger etkinliklere, festivallere veya tipik gece partilerine katilmaktr.
Motivasyonlardaki bu fark, modern turistlerin “cok secenekli” deneyimler aradigini, cesitli destinasyonlari sectigini,
daha sik seyahat ettigini ve pazar degisikliklerine hizli tepki verdigini vurgulayan UIf Sonntag’in (2006) bulgulariyla
tutarhidir. Bu, turistlerin siirekli olarak yeni yerler ve deneyimler aramasiyla sonuclanan “Ug dakikalik kiiltiir” olgusuna
karsilik gelmektedir. Medyanin her yerde olmasi (cogunlukla gérsel, Bati lilkelerinde), giderek daha fazla seyin “siradan”
gorlinmesi ve turistlerin hala aradigl “olaganisti” deneyimleri bulmanin ¢ok zor olmasi anlamina gelmektedir.
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Son yillarda, birbirinden farkh renk ve lezzetlere sahip olmalari ve sagliga faydali
etkileri ile yenilebilir gigekler gastronomi alaninda yeni bir trend haline gelmistir.
Gastronomide artan bir ilgiye sahip olan bu trtinlerin 6zellikleri kadar yetistiriime
kriterleri de dikkat ceken konulardan biri haline gelmistir. Bu ¢alismada, jeotermal
kaynaklarin  seracilik faaliyetlerinde vyenilebilir ¢icek vyetistiriciligi icin
kullanilabilme potansiyelini belirlemek amag edinilmistir. Aragtirmada nitel
arastirma yontemlerinden yari yapilandiriimig gérigsme teknigi kullanilmis olup
veriler 2024 yilinin Nisan ay igerisinde yuz ylize gérusmeler gergeklestirilerek
elde edilmistir. Afyonkarahisar ili Sandikl ilgesindeki 2’si kamuya ait toplam 30
adet jeotermal isitmali sera igletmesinde gorev yapan isletme muddrleri (10
katilimci) ve mihendisler (20 katilimci) g¢alisma evrenini olusturmaktadir.
Katilimcilarin yenilebilir gigeklere iliskin géruglerini belirlemek igin izinleri alinmig
ve gorismeler 14 soru ile gergeklestirilmistir. Calisma sonucunda pazar
potansiyeli kaygisi nedeniyle katiimcilarin bu alana yatirrm yapma fikirlerinin
olumsuz etkilendigi tespit edilmistir. Katilimcilarin bir kismi pazar potansiyelinin
AR-GE c¢aligmasi yapilmasi kosuluyla degerlendirilebilecegini belirtmislerdir.
Sandikli ilgesinin zengin jeotermal kaynak yapisinin yenilebilir gicek Gretimi igin
yeterli potansiyele sahip oldugu fakat mevcut potansiyelinin tek tip Griin (salkim
domates) yetistiriciliginde kullanmildigi gértlmustir. Ayrica, yenilebilir gicek
yetistiriciligi, pazar belirsizlikleri ve bu alanin yeni ve farkli bir Giretim sahasi olmasi
nedeniyle maliyetlerin artacag endisesiyle katilimcilar tarafindan riskli bir girisim
olarak degerlendirilmistir. Ginimiz jeotermal seracilik faaliyetlerinin yenilebilir
cicek yetistiriciligi icin elverigli bir alan olabilecegi dlstunilmekte olup bu
dogrultuda yeni yatirimlara olumlu bakmayan isletmecilerin, yetkili kuruluslar
tarafindan yenilebilir gicek Uretimi hakkinda bilgilendiriimesiyle bu alanda
farkindalik olusturulabilecegi dustinilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir ¢icek, Gastronomi, Seracilik, Jeotermal kaynaklar

ABSTRACT

In recent years, edible flowers, known for their diverse colors and flavors as well
as their health benefits, have emerged as a new trend in the field of gastronomy.
Alongside the increasing interest in these products within gastronomy, both their
characteristics and cultivation criteria have become prominent topics of
discussion. This study aims to evaluate the potential use of geothermal resources
in greenhouse operations for edible flower cultivation. A semi-structured
interview technique, one of the qualitative research methods, was employed in
the study, and data were collected through face-to-face interviews conducted in
April 2024. The study population consisted of 30 geothermal-heated greenhouse
enterprises in the Sandikli district of Afyonkarahisar province, including two
publicly owned facilities. Interviews were conducted with 10 enterprise
managers and 20 engineers. Permission was obtained from the participants, and
the interviews were structured around 14 questions to gather their perspectives
on edible flowers. The findings revealed that concerns regarding market potential
negatively influenced participants’ willingness to invest in this area. Some
participants noted that the market potential could be evaluated if research and
development (RveD) activities were conducted. While the rich geothermal
resources of the Sandikli district were deemed sufficient for edible flower
cultivation, it was observed that the current potential is predominantly utilized
for the cultivation of a single product type (cluster tomatoes). Furthermore,
participants considered edible flower cultivation a risky venture due to market
uncertainties and the novelty and uniqueness of this production field, which
raised concerns about increased costs. It is suggested that current geothermal
greenhouse operations could provide a suitable platform for edible flower
cultivation. However, raising awareness among greenhouse operators who are
hesitant to make new investments could be achieved through informational
initiatives by relevant authorities about edible flower production.

Keywords: Edible flowers, Gastronomy, Greenhouse cultivation, Geothermal
resources

GIRIS

Eski donemlerden beri yenilebilir cicekler hem mutfak uygulamalarinda hem de saglikta tedavi amach kullanilmaktadir.
Ayrica, bu cicekler insan beslenmesinin bir pargasi olarak tiketilen bitki kisimlari arasinda yer almaktadir (Chitrakar,
Zhang ve Bhandari, 2019; Guiné vd., 2020; Giines ve Akcan, 2022; Glines vd., 2023). Dinya ¢apinda yenilebilir cicekler
bircok klltiirde alternatif tipta kullanilmaktadir (Pensamiento-Nifio vd., 2024). Tirkiye’de de sifali bitkiler olarak bilinen
bircok bitki tlirli hastaliklarin tedavisinde kullaniimaktadir (Benli ve Yigit, 2005). Yenilebilir cicekler Asya, Orta Dogu ve
Guneydogu Asya gibi bircok yerde, mutfak uygulamalarindaki diizenli kullanimlari konusunda uzun bir ge¢cmise sahiptir
(Mlcek ve Rop, 2011; Navarro-Gonzalez vd., 2015; Cunningham, 2015; Chitrakar vd., 2019; Pires vd., 2023). Ginimizde
tuketilen yenilebilir ciceklerin diinya genelinde yetisen yenilebilir ciceklerin ¢ok kiictik bir kismi oldugu dislintilmektedir
(Pires vd., 2019). Renk, aroma ve tatlari sayesinde yiyecekleri duyusal agidan iyilestirebilen, her llke de farkl cesitleri
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ve pisirme yontemleri bulunan cicekler, son yillarda gastronomi alaninda popller hale gelmis olup yemek recetelerinde
cokca tercih edilmektedirler.

Yenilebilir gicekler, eski ¢caglardan beri Cin'de sifali bitkiler, gida katki maddeleri, baharat ve dekoratif yemek garnitiirt
olarak kullanilmistir (Cunningham, 2015; Lu, Li ve Yin, 2016; Fernandes vd., 2017). GUnUmuizde de garnitir olarak
kullanimlari yaygin olup genellikle taze olarak tiiketiimektedirler (Rop vd., 2012; Glines vd., 2023). Yenilebilir ciceklerin
en bilinenleri arasinda papatya, ebeglimeci, Latin cicegi, karahindiba, camglizeli, melisa, lavanta, leylak, hodan,
menekse, gil ve karanfil yer almaktadir (Yildirim, 2022). Genellikle cay olarak tiketilen kekik, biberiye, nane,
mercankosk, adacayi ve narenciye cicekleri (portakal, limon, greyfurt vb.) de yenilebilir 6zelliktedir (Fernandes vd.,
2018; Kurtogullari ve Glines, 2021).

Yuzyillardir insan beslenmesinin bir parcasi olan cicekler, saghga yararli bircok bilesen (antioksidan bilesikler vb.)
icermektedir. Kisaca “yenilebilir cicek” saghga yararli, toksik madde icermeyen ve glivenli olarak tiiketilebilecek ¢icek
anlamina gelmektedir (Alasalvar vd., 2013; Bekar vd., 2021). insan tiiketimine uygun diinya capinda 97 familya, 100
cins, 180 tir cicek bulunmakta ve bu Urinler ile ilgili calismalar yogun bir sekilde devam etmektedir (Lu vd., 2016;
Purohit vd., 2021). Diinyada Ug tir yenilebilir cicek bulunmakta olup bunlar; meyve cicekleri, sebze cicekleri ve tibbi
aromatik ciceklerdir (Zhang, Bhandari ve Fang, 2017; Zhao vd., 2019). Mevsimsel olarak yetisen cicekler yaz aylarinda
salata ve tatlilarda kullanilirken, kis aylarinda kullanilabilmeleri i¢cin konserve ve sekerleme yapimi gibi tekniklerden
yararlaniimaktadir (Sahin ve Kilic, 2009). Ornegin, giil yapraklarinin ve aromasinin korunmasi amaciyla, yapraklar bir
kagida serilip gilsuyu ile iyice islatilmakta ve lzerine toz seker serpistirilerek glineste kurutulmaktadir. Bu teknik
sayesinde gl yapraklarinin aromasi uzun sireli muhafaza edilerek kis aylarinda kullanma imkanina kavusmaktadir
(ineceli, 2006; Sahin ve Kilig, 2009; Olgen, 2022).

Gunlmuzde, bireylerin yasam standartlarinin gelismesi ve saglikli bir yasam tarzi arayisi, fonksiyonel gida arayisinin
onund agmaktadir. Bu durum, yenilebilir ciceklere yonelik ilgiyi artirmakta ve insan viicuduna olan olumlu etkileriyle
bu Urinlerin arastirmacilar tarafindan giderek daha fazla incelenmesini saglamaktadir (Mlcek ve Rop, 2011; Zhang vd.,
2023). Yenilebilir cicek cesitlerine yonelik artan ilgi bunlarin ticari taleplerinde de paralel olarak bir artisa neden
olmaktadir (Lu vd., 2016). Bu talebin temel sebepleri arasinda, yenilebilir ¢iceklerin yiyeceklerin duyusal degerini, tadini
ve bireylerin satin alma istegini artirma potansiyeli yer almaktadir. Bu 6zellikler, diinya genelinde taze ve kaliteli ¢icek
satis talebini olumlu yonde etkileyerek, pazarin biyimesine katkida bulunmaktadir (Fernandes vd., 2017). Bu talebi
karsilayabilmek i¢in gelisen gida isleme teknolojileri ve yeni lojistik ydontemler, ciceklerin muhafazasina 6nemli katkilar
saglamaktadir. Bu sayede, ciceklerin tazeligi korunurken giderek artan talep de karsilanabilmekte ayni zamanda gida
Ureticilerinin Grln yelpazesini genisletmelerine olanak tanimaktadir (Rop vd., 2012). Bu baglamda, yenilebilir cicek
yetistiriciliginde sirdirulebilir ve yenilik¢i yontemlerin uygulanmasi dnemli hale gelmistir. Bu ¢alismada, yenilebilir
cicek yetistiriciliginde jeotermal kaynaklarin kullanilabilirliginin arastiriilmasi amacglanmis ve seracilikla ilgilenen
katilimcilarin gorisleri degerlendirilmistir. Bu dogrultuda, dogal kaynaklardan yararlanilarak yapilabilecek Gretim
imkanlarinin ortaya konmasi hedeflenmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Yenilebilir Cicek Yetistiriciligi

Son yillarda cicekgilik sektort, kiresel bir ekonomik sistem haline gelmistir. Bu durum, rekabetin artmasina yol agmis
ve sektorin yenilikci yaklasimlarla yeniden dizenlenmesine olanak tanimistir (Falla vd., 2020). Artan pazar rekabeti,
fidan Ureticilerinin azalan kar oranlariyla karsi karsiya kalmasina neden olmus ve bu durum, Gretim ve pazarlama
sistemlerinin stirekli olarak kontrol edilmesini zorunlu kilmistir (Ingram, Hall ve Knight, 2018a; Ingram, Hall ve Knight,
2018b). Bu baglamda, son donemlerde bazi sis bitkisi fidanliklari, hem sektérdeki krizlere dikkat cekmek amaciyla hem
de artan talebi karsilamak igin, cicekleri yeni bir sebze tirl yani gida rinl olarak degerlendirmeye baslamistir
(Pardossi, Minuto ve Benvenuti, 2016). Yenilebilir gicek yetistiriciliginde, en ¢ok Uretilen cicekler arasinda Begonia x
semperflorens - kultorum hort (yaygin olarak Begonia semperflorens olarak anilan ) ve Viola cornuta L. olmak Uzere iki

tlr 6n plana cikmaktadir. Genellikle yenilebilir cicekler olarak liretilen ve tiiketilen bu tiirlerin Tlrkge karsiligi begonyalar
ve hercai menekselerdir (Mlcek ve Rob, 2011).

Yenilebilir cicek tiretiminde en iyi lezzet, ciceklenmenin en yogun oldugu dénemde ve serin hava kosullarinda yapilan
hasatla elde edilmektedir. Bu sirecte, acmamis ciceklerin (giindiiz zambaklari hari¢) veya solmus ciceklerin
toplanmamasina 6zen gosterilmektedir. Clinkl uygun vakitte hasat edilmeyen cicekler genellikle aci veya istenmeyen
bir tada sahip olabilmektedir (Newman ve O'Connor, 2009). Uygun hasat sartlarinin saglanmasinin yani sira satisa
sunulacak ciceklerin bécek ve hastalik sorunu olmayan tirlerden secilmesi biiylik 6nem tasimaktadir. Ayrica, kimyasal
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bocek ilaglart kullanilmadan Uretim yapilmasi da gida giivenligi agisindan 6nemlidir (Husti vd., 2013). Cigeklerin
yetistiriimesinde kimyasal ilacglarin kullanimi ciceklerin zehirlenmeye yol acabilecek toksik bilesenlere sahip olma riskini
artirabilmektedir. Bu baglamda, vyenilebilir ciceklerin gida amacgli Uretilen organik tarim Grinleri oldugu
unutulmamaldir (Fernandes vd., 2017).

Kimyasal kullanimini 6nlemek icin biyolojik miicadele yontemlerinin uygulanmasi, yenilebilir ¢icek iretiminde 6nemli
bir alternatif sunmaktadir. Ornegin, sera isletmelerinde biyolojik miicadele amaciyla yaygin olarak kullanilan
Nesidiocoris tenuis avci boceklerinden cicek yetistiriciliginde de yararlanilabilecegi ve bu sayede kimyasal bocek ilaci
kullaniminin ortadan kaldirilabilecegi diisinilmektedir (Perdikis vd., 2009). Yenilebilir cigeklerin Giretim ve pazarlama
sireclerinde organik yontemlerin uygulanmasi hem irin kalitesini artirmakta hem de tiiketici taleplerine uygun bir
yaklasim sunmaktadir. Literatlirde yer alan bazi yenilebilir cicek tiirleri Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1. Literatlirde yer alan bazi yenilebilir gigek tiirleri

Bilimsel Adi Referans

Agave (Agave salmiana) Sotelo, Lépez-Garcia, ve Basurto-Peiia, 2007
Aloe vera Sotelo vd., 2007; Andrea vd., 2020

Aynisefa (Calendula) Vieira, 2013; Miguel vd., 2016; Pires vd., 2017
Bal kabagi (Pumpkin) Sotelo vd., 2007

Brokoli Vieira, 2013

Disotu (Toothache plant) Navarro-Gonzélez vd., 2015

Ebegimeci (Hibiscus) Glew vd., 1997

Elektrik gicegi (Sechuan button) Navarro-Gonzélez vd., 2015

Enginar (Cynara scolumus) Vieira, 2013

Japon Giilu (Rugosa rose) Guimaraes vd., 2010

Kadife cigegi (marigold) Navarro-Gonzélez vd., 2015

Latin gigegi (Nasturtium) Navarro-Gonzélez vd., 2015

Lavanta (Lavandula sp.) Akgil vd., 2019

Mahua (Sapotaceae) Patel ve Naik, 2010

Moringa (Moringa oleifera) Sanchez-Machado vd., 2010

Neem (Azadirachta indica L.) Rao, Rao, ve Satyanarayana, 2014
Peygamber cicegi (Centaurea) Pires vd., 2017

Texas madrone agacl Sotelo vd., 2007

Hercai ve Menekse (Viola/ Wittrockiana) Micek ve Rop, 2011; Bayram, 2015; Vural, 2017; Kumari ve Bhargava,

2021
Latin gigegi (Tropaeolum maju I.) Fernandes vd., 2018; A¢lkgdz, 2018
Karanfil (Dianthus) Bayram, 2015; Morais vd., 2020

Kaynak: Bekar vd., 2021; Yildinm, 2022.
Jeotermal Seracilik Faaliyetleri

Tarim, insan yasaminin slrdurulebilirligini saglayan yerytziindeki en temel lretim sistemidir. Dlinyanin her yerinde,
tiketim icin gerekli gidalarin biyik bir kismi dolayli ya da dolaysiz olarak topraktan saglanmaktadir (Timertekin ve
Ozgiig, 2005). Ancak, niifusun giderek artmasi ve temel besin maddelerine olan ihtiyacin biiyiimesi, tarimsal Giretime
duyulan gereksinimi artirmaktadir (Hasdemir, Giil, Hasdemir ve Ataseven, 2015). Bu artan gereksinim, sanayi tesisleri
ve yerlesim alanlari icin tarim arazilerinin kullanimini zorunlu kilmis ve bu durum, tarim alanlarinin azalmasina yol
acmistir. Azalan tarim alanlari ise seracilik faaliyetlerinin gelismesini tetiklemistir (Kervankiran, 2011).

Seracilik, tarim alanlarinin sinirli hale gelmesiyle birlikte 6nem kazanan bir tGretim yontemi olarak dikkat ¢cekmektedir.
Seralar, iklime bagli ¢evre kosullarinin (isitma, sogutma, aydinlatma, havalandirma ve nemlendirme sistemleri)
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denetimine olanak saglayarak bitki yetistiriimesine uygun ortamlar sunan tesislerdir (Kendirli ve Cakmak, 2010; Cebeli
ve Kendirli, 2011). Turkiye'de seracilik faaliyetleri, iklimsel avantajlarin etkisiyle belirli bolgelerde yogunlasmistir.
Ornegin, Antalya yéresi, uygun iklim sartlari sayesinde salatalik ve domates yetistiriciligi ile &ne ¢ikmaktadir. Domates,
ozellikle iklim degisikliklerine dayanikli yapisi ve kolay yetistiriime olanaklari sebebiyle bircok Uretici tarafindan tercih
edilmektedir (Aksoy ve Karaca, 2015). Bununla birlikte, soguk iklim kosullarinda seracilikta en biiyik sorunlardan biri
Isitma maliyetleridir. Bu baglamda, jeotermal kaynaklar bakimindan zengin olan Afyonkarahisar ili, soguk iklim
seraciliginda domates yetistiriciligi acisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir (Yalcin ve Kilig, 2015).

Jeotermal enerji, yer kabugunun farkl yerlerinde biriken 1sinin olusturdugu, ¢cok sayida erimis mineral, ¢esitli gazlar ve
tuzlar iceren sicak sudan agiga cikan enerji olarak tanimlanmaktadir. Jeotermal enerji, glines, su ve riizgar gibi 6nemli
yenilenebilir enerji kaynaklari arasinda yer almaktadir (Simsek, 2015). Bu enerji kaynagini 6nemli kilan hususlar; tespit
ve Uretiminin kolay olmasi, dogru kullanimla tiikenmesi zor bir enerji kaynagi olmasi, diisik maliyetli olmasi, yatirim
sonrasi kar saglamasi ve diger enerji kaynaklarina (fosil yakit vb.) gére cevreye verilen zararin ¢cok az olmasi olarak
siralanabilir (Kilekgi, 2009). Oztiirk vd. (2004) yapmis olduklari calismada sera igerisindeki havanin yatay ve diisey
sicaklik dagiliminin dizglin olmasinin sebze ve ¢icek yetistiriciligi icin cok uygun bir 1sitma sistemi saglayacagindan
bahsetmislerdir. Bu sayede yiiksek verimli ve kaliteli Grlin elde etme olanag lizerinde durulmustur.

Jeotermal seracilikta cicek yetistiriciligi icin daha fazla alan tahsis edilmesinin, pazar avantaji olusturma potansiyeline
sahip oldugu degerlendirilmektedir (Karadeniz, Giiler, Kocoglu, Berk ve Bak, 2020; Glrpinar ve Aktiirk, 2023; Uzun ve
Ersan, 2023). Bu calismalardan yola ¢ikarak, jeotermal enerji kaynaklarinin sadece bahge bitkisi yetistiriciliginde degil,
son yillarda popiilerlik kazanan yenilebilir cigek yetistiriciliginde de tercih edilebilecegi diisinlilmektedir. Akboga (2016)
calismasinda Agri ili Diyadin ilgesindeki seralarin % 78’inde ciceklik yapildigini belirtmistir. Jeotermal enerji
kaynaklarinin fide cicek yetistiriciligine uygun oldugu anlasiimaktadir. Ayrica bu calismada da Afyonkarahisar ili Sandikli
ilcesinde yer alan kamuya ait cicek seralarinda fide yetistiriciligi yapildigi gorilmustir (Sekil 1). Bu seralarda begonya
cicek taranln (yenilebilir ¢cicekler arasinda yer alan) jeotermal sera yetistiriciligine uygun oldugu anlasiimaktadir.
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Sekil 1. Afyonkarahisar Sandikl Cigek Serasi; a) Beyaz Begonya cicegi (mavi oklu alan jeotermal isitma) b) Petunya
gicegi c) Turuncu Begonya gicegi (mavi oklu alan cocopeat hiicreleri-topraksiz)

YONTEM

Arastirmada, yenilebilir ciceklerin jeotermal kaynaklar ile isitilan seralarda tiretim imkaninin belirlenmesi ve yetistiriime
durumunun tespiti amaclanmistir. Yenilebilir ciceklerin temin edilmesi ve kullaniminda karsilasilan sorunlar
cercevesinde, bu Urilnlerin Uretim imkanlarinin degerlendirilmesi ve Uretimin gerceklestiriimesi durumunda
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saglanabilecek potansiyel avantajlarin belirlenmesi de arastirmanin temel amaclari arasinda yer almaktadir. Bu
arastirmada Yildirnm (2022) calismasinda kullandigi metodoloji temel alinarak yari yapilandiriimis goriisme teknigi
kullanilarak veriler elde edilmistir. Gorlisme ifadelerinin birebir aktarimi ile veriler betimsel analiz kullanilarak
irdelenmistir. Goriismede kullanilan sorularin hazirlanmasinda oncelikle literatiir taramasi gerceklestirilmis, ancak
calismaya uygun bir soru seti tespit edilememistir. Bu nedenle, gériisme sorulari yazarlar tarafindan tasarlanmistir.
Sorularin hazirlanmasi sirasinda, gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda calismalar yapan ve yenilebilir cicekler
konusunda bilgi birikimine sahip akademisyenlerin gorusleri dikkate alinarak soru seti olusturulmustur. Calisma icin
Necmettin Erbakan Universitesi Etik Kurulu’ndan gerekli izinler 2024/582 Sayi ve 12/07/2024 tarih ile alinmistir.

Arastirmada kapsaminda olusturulan goériisme sorulari Tablo 2’de verilmistir. Altinci soru igin gicek 6rnekleri Tablo 1’den
alinarak katihmcilara aktariimistir.

Tablo 2. Yari Yapilandiriimis Goriisme Formunda Katilimcilara Yoneltilen Sorular

1. Hangi iiriinleri yetistiriyorsunuz?

2. Bélgenizde jeotermal kaynaklar olmasaydi seracilik yapmak ister miydiniz?

3. Sizce jeotermal kaynaklarin geleneksel seraciliga gére (stiinliikleri ya da dezavantajlari var midir?

H

. Yenilebilir ¢igekleri daha 6nce hi¢ duydunuz mu ? Konu hakkinda bir bilginiz var mi ?

(5]

. Yenilebilir ¢igeklerden daha 6nce hig deneyimlediginiz oldu mu? Deneyimlemek ister misiniz?

6. Size aktarilan gigeklerden hangilerinin yenilebilir 6zellikte oldugunu diisiiniiyorsunuz?

~N

. Sizce jeotermal kaynaklar yenilebilir ¢igek iretiminde etkin bir sekilde kullanilabilir mi ?

8. Seranizda yenilebilir gigek yetistirmeyi diisiiniir misiiniiz?

9. Antalya Serik ilgesinde yenilebilir ¢icek ekim alani 2008 yilinda 6 déniim iken otel ve restoran talepleri
dogrultusunda ekim alani gliniimiizde 12.000 déniime ¢ikmistir, sizin de pazar potansiyeliniz olsa yatirrm yapmak
ister miydiniz?

10. Yenilebilir ¢igekleri hedef gruplara ulastirmak igin sanal ¢icek marketi olusturarak, internet lizerinden satis
baslatma bir énceki sorudaki kararinizi olumlu/ olumsuz etkiler mi?

Arastirmanin 6rneklemini, Afyonkarahisar ili Sandikli ilgesinde faaliyet gosteren jeotermal isitmali sera isletmeleri
olusturmustur. 30 adet sera isletmesinden 28’i 6zel, 2 tanesi de kamuya ait seralardir. Seracilik sektoriinde deneyimli
olan 9 lGretim mudirid ve 21 (botanik, ziraat, tarimsal biyoteknoloji, bahce bitkileri, ibbi aromatik bitkiler ve orman
endistri mihendisligi bolimi mezunu) mihendis ile gorisme gerceklestirilmistir. Katilimcilar K1, K2, ..., K30 seklinde
kodlanmistir. Gorismeler katilimcilardan izin alinarak not alinmis olup her bir gériisme ortalama 20 dakika stirmustr.

BULGULAR ve TARTISMA
Katiimcilarin Demografik Ozelliklerine Yénelik Bulgular

Arastirma 2024 yilinin Nisan ayinda 7’si kadin, 23’0 erkek olmak lizere toplam 30 katilimci ile gergeklestirilmistir. Agirlikli
olarak orta yas grubunda yer alan kisiler calismaya katilmislardir. Katiimcilarin 16’s1, 31-45 yas araliginda,13’i 19-30
yas araliginda ve 1'i 46-59 yas araligindadir. Katihmcilari egitim dizeylerinin yiksek oldugu gorilmis olup sadece 2
katilimci ortadgretim mezunu iken geriye kalan tim katihmcilar 6n lisans veya lisans egitimi almislardir. Seralarda kadin
isletme miudirine hi¢ rastlanmamistir. Kalitimcilarin seracilikla ilgilendikleri sireler 1 yil ile 22 yil arasinda
degismektedir. Katiimcilarin demografik 6zelliklerine yonelik bulgular Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

_— “ . Seracilikla
Katilimci Cinsiyet Yas Araligi Egitim Durumu ilgilendigi Siire
K1 Erkek 31-45 Lisans 7 yil
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K2 Erkek 31-45 Lisans 4yl

K3 Erkek 19-30 Lisans 4yl
K4 Erkek 46-59 Lise 21yl
K5 Kadin 19-30 Lisans 1yl
K6 Erkek 31-45 Lisans 3yl
K7 Erkek 19-30 Lisans 1yl
K8 Erkek 31-45 On Lisans 14 yil
K9 Erkek 19-30 Lisans 6 yil
K10 Kadin 31-45 Lisans 1,5yl
K11 Kadin 31-45 Lisans 6 yil
K12 Erkek 31-45 Lisans 1yl
K13 Kadin 19-30 Lisans 1yl
K14 Kadin 19-30 Lisans Syl
K15 Erkek 31-45 Lisans 3yl
K16 Erkek 31-45 Lisans 13yl
K17 Erkek 31-45 On Lisans 12 yil
K18 Erkek 31-45 Lisans 2yl
K19 Kadin 19-30 Lisans 1yl
K20 Erkek 31-45 Lisans 22 yil
K21 Erkek 19-30 Lisans 4yl
K22 Erkek 19-30 Lisans 2yl
K23 Erkek 19-30 On Lisans 3yl
K24 Erkek 31-45 On Lisans 15 yil
K25 Erkek 19-30 Lise 3yl
K26 Erkek 19-30 On Lisans 2,5yl
K27 Erkek 31-45 Lisans 10yl
K28 Erkek 31-45 Ortaokul 1,5yl
K29 Erkek 31-45 Ortaokul 14yl
K30 Kadin 19-30 Lisans 3yl

Katihmcilardan Gériisme Sorulari Cergevesinde Alinan Yanitlar

Afyonkarahisar ili Sandikli ilcesinde yer alan jeotermal seralarin yenilebilir cicek yetistirmeye elverisli olup olmadiginin
ve katihmcilarin bu konu hakkindaki bilgilerinin degerlendirilmesi amaciyla yapilan gorismeler sonucunda alinan
yanitlardan elde edilen bulgular asagida sunulmustur;

Katihmcilara yoneltilen “Hangi diriinleri yetistiriyorsunuz?” sorusu i¢in K5 peyzaj tasarimi icin cicek ve tohum
yetistirdigini, K28 bogirtlen yetistirdigini, K30 meyve fidani yetistirdigini belirtirken diger katilimcilarin tamami “salkim
domates yetistiriciligi yapiyoruz” yanitini vermistir. Bu yanitlardan anlasilacagl Gzere Sandikli ilgesinde domates
yetistiriciliginin yaygin oldugu anlasiimistir. Shimoguchi vd. (2024) tarafindan yapilan bir calismada, Japonya'nin
baskenti Tokyo'da seralarda domates yetistiriciliginin 6nemi, bu ¢alismada oldugu gibi vurgulanmistr.

Katihmcilara yoneltilen “Bélgenizde jeotermal kaynaklar olmasaydi seracilik yapmak ister miydiniz?” sorusuna, 13
katihmci “evet” (K1, K3, K5, K8, K9, K10, K12, K14, K17, K20, K22, K25 ve K28) yaniti vermistir. Yapilan goriismelerde;
K5 “Jeotermal kaynak olmasa da cicek yetistiriciligi yapilabilir” diyerek distincesini belirtmistir. K20 “Yatirrm maliyetine
bagl olarak devlet tarafindan maddi destek saglanmasi kosulu ile yapilabilirdi” seklinde gorislint ifade etmistir.
Owenda (2024) calismasinda cicek seralar ile ge¢imini saglayan katilimcilarin mevcut altyapilarin iyilestirilmesi
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sayesinde gecim kaynaklarinin da iyilestigi goriilmustir. Bu calismadan yola cikilarak gerekli destegin saglanmasi
durumunda yenilebilir ¢icek yetistiriciliginin mimkin olabilecegi diistinlilmustir. K22 “Evet ama iklim sartlari nedeniyle
zor kosullarda olurdu” yanitini verirken K25 ve K28 “Glines isigini iyi alan bir bolgedeyiz. Jeotermal kaynak olmasa da
ortli alt tarim yine yapilabilir” yanitini vermislerdir. Fakat diger katthmcilar (K2, K4, K6, K7, K11, K13, K15, K16, K18,
K19, K21, K23, K24, K26, K27, K29, K30) yoneltilen soruya “hayir” yanitini vererek jeotermal kaynaklarin olmamasinin
ilce seracilik faaliyetlerinde maliyeti artiracagini belirtmislerdir. Bu katihmcilardan K7 bu durumu “risk alinamaz” olarak,
K4 ise “yapilirsa verim alinamaz” seklinde degerlendirmistir. Dhaidan vd. (2024) calismasinda jeotermal i1sitmal
seralarin iklim kosullari nedeniyle kaynaklarin azalmasinin tGretimi kotl etkileyerek maliyeti artirdigindan bahsedilmistir.
Bu sonugclar katilimcilardan alinan yanitlari destekler niteliktedir.

Katihmcilara yoneltilen “Sizce jeotermal kaynaklarin geleneksel seraciliga gére iistiinliikleri ya da dezavantajlari var
midir?” sorusu dogrultusunda 24 katilimci bazi avantajlarindan bahsetmislerdir. Ornegin, K1 “Diisiik maliyetli, sicaklik
ayarlama imkani sunmasi, yenilenebilir enerji kaynagi olmasi ve dogaya daha az zarar vermesi” yanitini vermistir. K13
ve K17 “Dogal gaz ve komdr kullanilmadigi icin dogaya zarar vermiyor’ yanitini vererek bir dnceki yaniti desteklemistir.
K7 ve K22 “Maliyeti yiksek” yanitini vererek jeotermal kaynak kullaniminin dezavantajindan bahsetmistir.
Dezavantajlara deginen katihmcilardan K9, "Kullanim sonrasi jeotermal suyun bir miktari dogaya saliniyor" ifadesiyle
olumsuz bir duruma dikkat ¢ekerken, K14 ise bu durumun "Halkin isitma suyunda yetersiz kalmasina neden oldugunu"
belirtmistir. Benzer sekilde, K20, K21 ve K25, "Jeotermal kaynaklar su an yetersiz kaliyor" diyerek bolgede artan seralarin
olumsuz etkilerine vurgu yapmistir. Nazarov vd. (2024) ise gerceklestirdikleri calismada, jeotermal enerji gibi
yenilenebilir enerji kaynaklarinin yalnizca karbon ayak izlerini azaltmakla kalmayip ayni zamanda seralarin ekonomik
surdirlebilirligini artirma potansiyeline sahip oldugunu ifade etmislerdir. Ancak, sera isletmelerinin plansiz artisi ve
bilingsiz su kullaniminin devam etmesi durumunda bu avantajlardan yararlaniimasinin giiclesecegi diistintlmustdr.

Katimcilara yoneltilen “Yenilebilir cicekleri daha énce hi¢ duydunuz mu? Konu hakkinda bir bilginiz var mi?” sorusuna,
16 katilimci daha 6nce hi¢c duymadiklarini belirtirken 14 katilimci ise sadece “duydum, kabak cicegi” yaniti vermislerdir.
Bu 14 kalitimcidan sadece K3 “Giil yetistiriciligi hakkinda bilgim var” ve K9 “Sirnakh oldugum icin orada lavanta
yetistirilerek Almanya’ya lavanta ihracati yapildigini biliyorum, yenilebilir cicek oldugunu ilk o zaman 6grenmistim”
yanitlarini vermislerdir.

Katimcilara yoneltilen “Yenilebilir ¢ciceklerden daha énce hi¢ deneyimlediginiz oldu mu? Deneyimlemek ister misiniz?”
sorusuna 9 katilimci (K3, K4, K11, K13, K18, K22, K23, K25 ve K30) “Hayir ama isterdim” yanitini vermistir. Yalnizca
“Hayir” yanitini veren katihmci sayisi ise 13’tlr. Bunun yani sira, 8 katilimcei (K5, K9, K10, K15, K16, K19, K26 ve K28)
kabak cicegi dolmasi ve gil receli gibi yenilebilir cicek deneyimlerine sahip olduklarini ve farkl yenilebilir ¢icek
deneyimlerine acik olduklarini ifade etmistir. Bu yanitlar, katilimcilarin yenilebilir ciceklere karsi genel olarak 6nyargili
olmadigini gbstermektedir. Pensamiento-Nifio vd. (2024) tarafindan yapilan bir calismada da yenilebilir ¢iceklerin insan
beslenmesine dahil edilmesinin 6nemi vurgulanmistir. Benzer sekilde, bu calismada da katilimcilara yenilebilir gigeklerin
saglik faydalarindan bahsedildiginde, “Hayir” yanitini veren katilimcilarin goérislerinin degisebilecegi dislinilmektedir.
Arango vd. (2024) tarafindan yapilan bir diger ¢alismada, bir triin tanitilirken faydalarinin vurgulanmasinin gicli bir
davranissal motivasyon kaynagi olan meraki tetikleyerek dnyargilari ortadan kaldirabilecegi ifade edilmistir.

Katihmcilara yoneltilen “Size aktarilan ciceklerden hangilerinin yenilebilir 6zellikte oldugunu disiiniiyorsunuz?”
sorusuna, toplamda 11 katihmci (K1, K2, K3, K4, K7, K8, K10, K15, K23, K29, K30) hicbirini bilmediklerini sadece ‘hayir”
diyerek ifade etmislerdir. K16 ve K17 “Papatya ve Hibiskus bitkilerini ¢cay olarak tikettim, aktarilan cigeklerin yenilebilir
oldugunu bilmiyordum” yanitini vermislerdir. K5 “Sadece hibiskusu duydum ama yenilebilir oldugunu bilmiyordum”
yanitini verirken, K12 “Bahsedilen c¢iceklerin yenilebilir oldugunu bilmiyordum. Lavanta yetistiriciliginin yiksek kar
getirdigini duydum” yanitini vermistir. K13 “Diger cicekleri duymadigim icin bilmiyorum ama lavantayr duymama
ragmen yenilebilir oldugunu bilmiyordum” demistir. K18 ve K27 “Lavanta, gil, hanimeli ve kabak ciceginin yenilebilir
oldugunu biliyorum” seklinde yanitlamislardir. K20 ve K21 “Sadece giil ve kabak ciceginin yenilebilir oldugunu
biliyorum” diye cevap vermislerdir. K26 “ilag sanayinde kullanildiklarini duydum” seklinde yanit verirken soruya K9, K14,
K22 ve K28 “Aktarilan tiim cicekleri duydum ve yenilebilir oldugunu biliyorum” yanitini vermislerdir. Mulik vd. (2024)
tarafindan gergeklestirilen calismada, Meksika bdlgesinde kullanilan yenilebilir ciceklerin bilinirligini arastiriimis ve
katihmcilarin %90’ inin bu konuda bilgi sahibi oldugu ve yemeklerinde siklikla tercih ettikleri tespit edilmistir. Ancak, bu
calismada elde edilen bulgular tam tersini gostermektedir. Katilimcilardan alinan yanitlar, yenilebilir gicekler konusunda
bilgi eksikliginin yaygin oldugunu ortaya koymaktadir.
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Katihmcilara yoneltilen “Sizce jeotermal kaynaklar yenilebilir cigek (lretiminde etkin bir sekilde kullanilabilir mi?”
sorusuna, K6, K8, K16 ve K20 “Jeotermal kaynak kullanimi gicek tiirline gére degiskenlik gosterebilir” yanitini vererek,
kullanilabilecegi fakat cicek yetistirme faaliyetinin zorluklarinin oldugundan bahsetmislerdir. K15 “Jeotermal kaynak
sayesinde iklimlendirmenin ayarlanabiliyor olmasi cgicek yetistiriciligi icin de yapilabilir” yanitini verirken, K19 “Hem
jeotermal kaynaklar hem de domates ciceginin dollemesinde kullanilan bombus arilari yenilebilir cicek yetistiriciliginde
kullanilabilir” diyerek K15’in duslUncesini desteklemisti. Goka (2024) yapmis oldugu calismada domates
yetistiriciliginde biyolojik miicadele icin kullanilan bombus arilarinin faydali oldugundan bahsetmistir. K21 ve K24
“Kullanilabilir fakat maliyeti karsilayamaz” yanitini vermislerdir. K28 “Yenilebilir gicek yetistiriciliginde kis aylarinda
Uretim olanagi saglayacagi icin avantajlidir” yanitini vermistir. Katimcilar arasinda sadece K7 “Cigek yetistirmek bakim
ister bu ylizden iscilik maliyeti artar ve jeotermal kaynaklar bosu bosuna kullanilmis olur” seklinde yanitini vermistir.
Gorisme yapilan K5 ise kis ayinda yetisen ciceklerin (begonya, petunya, kadife ve siklamen gibi) jeotermal 1sI ayari
sayesinde uygun kosullarda (20-25°C) yetistiriime imkani saglanabilecegini belirtmistir.

Katihmcilara yoneltilen “Seranizda yenilebilir ¢icek yetistirmeyi diisiiniir miisiiniiz?” sorusuna, K1, K6 ve K8, “Maliyeti
az, kazanci cok ise duslintlebilir” seklinde yanit vermistir. K7, “Dénemsel olarak seraya giren glines 15181 degiskenlik
gosterir. iklim kosullari ile ilgili bu tarz bilgilere hakim olunmali ve maliyette kir saglanmalidir. Ancak o zaman
yetistirilmesi disinilebilir” agiklamasinda bulunmustur. K14, “ARGE ¢alismasi yapip ona gore karar verirdim” yanitini
verirken, K26, “Disinlirdim. Su an domates seralarindaki artislar gibi sebepler pazar fiyatini etkiliyor. Bu yizden
alternatif bir Giretim alanina ihtiya¢ var” yanitini vermistir. Ote yandan, K17 “Maliyet ve iscilik nedeniyle risk alinamaz”
yanitini vermistir. Goriisme yapilan katilimcilardan 12’si “Evet”, diger 12’si “Hayir” yanitini vermistir. Bununla birlikte,
belirli kriterlerin saglanmasi durumunda K1, K6, K7, K8, K14 ve K26'nin jeotermal kaynaklari tGretimde kullanmayi
disinebilecegi belirtilmistir. Mitra vd. (2024) tarafindan yapilan bir calismada, cigek yetistiricilerinin sigorta primleri,
karhhk ve satislar arasindaki iliski incelenmis ve distik kar elde eden seralarin sigorta primlerini yliksek gosterdigi, kar
marji yliksek olan seralarin ise boyle bir ihtiya¢ duymadigi sonucuna ulasiimistir. Arastirma, ¢icek ciftciliginde Grin
sigortasinin karhhg artirabilecegi ve bu alanda karsilasilan riskleri azaltabilecegi yoniinde 6nemli bulgular sunmaktadir.
Bu baglamda, yenilebilir cicek yetistiriciliginde karsilasilabilecek mali aksakliklarin sigorta ve benzeri ¢oziimlerle
giderilebilecegi ve Uretimin blylk bir engelle karsilasmadan sirdlrilebilir hale getirilebilecegi distnilmektedir.
Boylece katiimcilarin mali endiseleri giderilebilir.

Katihmcilara yoneltilen, “Antalya’nin Serik ilgesinde yenilebilir cicek ekim alani 2008 yilinda 6 déniimken, otel ve restoran
talepleri dogrultusunda giiniimiizde 12.000 déniime ¢cikmistir. Sizin de pazar potansiyeliniz olsa yatirrm yapmak ister
miydiniz?” sorusuna 20 katilimci “Evet” yanitini vermistir. Buna karsilik K2, K3, K24, K25, K27 ve K29 “Hayir” cevabini
iletmistir. Geriye kalan 4 katilimci ise sartli yanitlar vermistir. Ornegin, K6, “isterdim. Ancak Antalya ve Afyonkarahisar
iklim kosullari birbirinden farkh, bu nedenle jeotermal kaynaklar yetersiz gelebilir” seklinde goéris bildirmistir. K12,
“Yurticinde diisinmezdim. Yurtdisinda pazarim olsaydi olabilirdi” ifadelerini kullanirken, K15, “Halihazirda ARGE
calismalarimiz icin sera alanimiz var ve orada begonvil lretimi yapiyoruz. Getirisi olursa neden olmasin” seklinde yanit
vermistir. K20 ise, “Maliyetine ve getirisine bakmak gerekli” diyerek, belirli kosullarin saglanmasi durumunda yatirim
yapabilecegini belirtmistir. Sarode vd. (2024) tarafindan yapilan bir ¢alismada, yenilebilir giceklerin biyoteknolojik
yontemlerle (daha canli renkler elde edilmesi gibi) ve doku kultlra teknikleri kullanilarak yapisal olarak gelistirilmesinin,
ticari acidan 6nemli stratejik avantajlar saglayabilecegi vurgulanmistir. Bu calismadan hareketle, yenilebilir ciceklerin
yapisal gelistirme yontemlerinin maliyet getirilerini artirabilecegi disiinilmekte ve katihmcilarin “Evet” yanitlari bu
potansiyeli desteklemektedir.

Katihmcilara yoneltilen “Yenilebilir cicekleri hedef gruplara ulastirmak icin sanal ¢icek marketi olusturarak, internet
izerinden satis baslatma bir énceki sorudaki kararinizi olumlu/ olumsuz etkiler mi?” sorusuna, K2, K22, K24, K27 ve K29
“olumsuz etkiler” yanitini vermislerdir. K15 “Normalde burasi giil serasiydi. Pazar bulamadigimiz icin domates liretimine
yoneldik” yanitini vermistir. K20 “Sanal market agi yetersiz kalabilir, givenilir degil” diye belirtirken, K21 “Yenilebilir
cicek yetistiriciligi olarak sinirlandirma yapmazdim. Yetistirdigim cicekleri ila¢ ve kisisel bakim {irlini yapan yerlere de
satisini saglayabilirsem, olumlu diistinebilirim” yanitini vermistir. K26 ise “Olumlu etkilerdi. Su an iki seramizda erik ve
kiraz yetistiriyoruz. Yenilebilir ciceklerin satisini garanti edersem glzel bir yatirm olurdu” vyanitini vermistir.
Katilimcilarin ¢ogu (K2, K22, K24, K27, K29 harici) pazar saglanmasi durumunda olumlu bir tutum sergileyebileceklerini
belirtmislerdir. Calisma ile pazar potansiyeli icin gerekli kosullarin iyilestiriimesi halinde isletmelerin konu ile ilgili
gorislerinde ciddi degisimler olabilecegi gortulmustir.
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Son yillarda yenilebilir gicek yetistiriciligi, 6zellikle sGrdurulebilir tarim (dikey tarim, topraksiz tarim vb.) ve pazarlama
stratejilerinde 6nemli bir alan olarak goriilmektedir. Stirdirilebilir tarim metodu olan jeotermal seralar Ureticilerin
hedeflerine ulasmasinda kilit bir rol oynamaktadir. Elde edilen bulgular katilimcilarin ‘yenilebilir cicek’ kavramina dair
bilgi diizeylerini ve yatirrm yapma disiincelerini etkileyen olumsuzluklari yansitmaktadir. Ornegin: kar marji gdzetim
baskinligi ile yeni bir pazarin risk etkeni olarak goriilmesi 6ne ¢ikan olumsuzluklardir. Ayrica alinan yanitlarda, ilcede
jeotermal kaynaklarin bulunmamasi durumunda yeni bir pazara yonelimin mimkin olamayacagi distincesi hakimdir.
Bu durum katihmcilarin temkinli davrandiklarini géstermektedir. Bu sebeple vyenilebilir cicek vyetistiriciliginin
yayginlasmasi icin hem teorik hem de pratik diizeyde bazi stratejilerin gelistirilmesi gerekmektedir.

Tam gerekliliklere ragmen katiimcilarin yenilebilir ¢icek yetistiriimesi ile ilgili verdikleri yanitlar, jeotermal kaynak
kullaniminin gicek yetistirmeye elverisli ve uygun kosullar saglayabilecegi yoniinde olmustur. Ayrica Sandikli ilcesindeki
soguk iklim kosullari jeotermal kaynak kullaniminin 6nemini anlasilir kilmistir. Clinkii bu kaynaklarin domates
yetistiriciligi ile belirli Gretim potansiyeli ve ilce kalkinmasina katki saglayici oldugu anlasiimistir.

Sonug olarak, Sandikli ilcesinde jeotermal seralarin sundugu avantajlar dogrultusunda yenilebilir gicek yetistiriciligi
potansiyel sunmaktadir. Dolayisiyla bu yonde atilacak adimlar hem bolgesel kalkinmayi destekleyecek hem de
Turkiye'de alternatif tarimsal liretim modellerinin yayginlasmasina katki saglayacaktr.

Teorik Cikarimlar

Jeotermal kaynak kullaniminin 6nemi konusunda sera isletmelerini bilinclendirmeye yénelik seminerler diizenlenebilir.
Bu, sera isletmelerinin yatirnm sireclerini kolaylastirabilir ve yeni Uretim kaynaklarini daha etkili bir sekilde
degerlendirmelerine yardimci olabilir. Ayrica dogalgaz ve komir gibi yenilenemeyen enerji kaynaklarinin jeotermal
kaynaklara kiyasla daha maliyetli olmasi ve bu kaynaklarla bitki yetistirme icin uygun iklim kosullari elde etmenin giic
olacagi diisiincesi konusunda nitelik kazanmalarini saglayabilir.

Pratik Cikarimlar

Calismada kullanilan gériisme ydntemi yeni Pazar arayisi siirecinde pratik faydalar saglamistir. Ornegin; tim
katilimcilara verilen yenilebilir ciceklerle ilgili 6n bilgilendirme merak unsuru uyandirarak Pazar stratejisi, tedarik
kolayligi ve maliyette avantaj gibi arastirma fikirlerini gelistirmistir. Ozellikle gastronomi alani ile i¢ ice pazarlama
stratejileri gelistirilmesi biylik 6nem arz etmektedir. Cevrede bulunan termal otel ve restoran talepleri dogrultusunda
sekillenen Pazar yapisinin gelistirilebilecegi diislincesi ile yeni is firsatlari sunulabilir. Bunun yani sira, ilce yoénetimi ve
tarim kooperatifleri araciligiyla seralara saglanabilecek finansal destekler, yatirrmcilarin bu alana yonelmelerini tesvik
edebilir.

ilcedeki seracilik faaliyetlerine yeni bir perspektif kazandirilmasi, bilgi eksikliginin giderilebilmesi ve yenilebilir cicekler
hakkinda boélgesel bilginin artirilmasi icin cesitli toplantilar, ¢alistaylar vb. Etkinlikler diizenlenebilir. Yeni Pazar
potansiyeli tasiyan yenilebilir ¢iceklerin dnemi yerel kuruluslarla paylasilabilir. Yerel yonetimler ile gerceklestirilecek
calismalar kapsaminda yenilebilir gicek yetistiriciligi tesvik edilerek Uretilen Grlnler icin ulusal ve uluslararasi Pazar
imkanlari olusturulabilir.

Sinirhiliklar ve Gelecekteki Calismalara Yonelik Oneriler

Calismanin sinirhliklari arasinda secilen sera sayilarindaki azlik bulunmaktadir. Bu konuda vyapilacak gelecek
arastirmalarin, Ureticilerin risk algisini azaltma konusunda bilimsel ve sektorel bilgileri icermesi, potansiyel yatirrmcilari
bilgilendirici nitelikte olmasi gerekmektedir. Konu kapsaminda calisacak olan gelecekteki arastirmacilara 6neriler ise:
farkl cografi bolgelerde yer alan jeotermal seralarda arastirmalarini gerceklestirme ve alinan yanitlara yonelik veri
analizi olabilir. Yenilebilir ¢iceklerin sirdirilebilirlik agisindan sagladigi katkilar gibi konularin ayrintili incelenmesi
Onerilmektedir.
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1

Bu galisma birinci yazarin “Trabzon Mutfak Kiltliri ve Gastronomi Rotalari” bashkl doktora tezinden tretilmistir.

0z

Kiiresellesen diinya, farklilasan turist beklentileri ve ihtiyaglari, 6zel ilgi alanlarina
yonelik turizm faaliyetlerinin planlanmasina ve gergeklestiriimesine sebep
olmaktadir. Ginimizde destinasyonlarin markalagsarak 6n plana ¢ikmasi ve
pazarlanmasi noktasinda alternatif turizm gesitlerinin basinda gastronomi turizmi
gelmektedir. Ayni zamanda gastronomi turizm faaliyetlerinde gastronomi
rotalarinin planlanmasi ise destinasyon agisindan buyiik 6nem tagimaktadir.
Buradan hareketle gergeklestirilen bu g¢alismada Trabzon sehrinin gastronomi
rotalarinin olusturulmasi amaglanmigtir. Bu amag dogrultusunda Trabzon’da
yiyecek icecek isletmeleri, yerel yoneticiler ve turist rehberleriyle ylz ylze
gorusmeler gergeklestirilmistir. Elde edilen veriler MAXQDA nitel ve karma veri
analiz programiyla tematik analiz ve igerik analizine tabi tutulmustur. Ortaya ¢ikan
sonuglar ile sehirde gastronomik anlamda ziyaret edilecek noktalar tespit edilmis
ve gastronomi rotalari olugturulmustur.

Anahtar Kelimeler: Trabzon, Gastronomi, Mutfak Kultiri, Gastronomi Rotalari
ABSTRACT

The globalizing world, differentiating tourist expectations and needs lead to the
planning and realization of tourism activities for special interest areas. Today,
gastronomy tourism is one of the leading alternative tourism types in the

branding, prominence and marketing of destinations. At the same time, planning
gastronomy routes in gastronomy tourism activities is of great importance for the
destination. Based on this, this study aims to create gastronomy routes of Trabzon
city. For this purpose, face-to-face interviews were conducted with food and
beverage establishments, local administrators and tourist guides in Trabzon. The
data obtained were subjected to thematic analysis and content analysis with
MAXQDA qualitative and mixed data analysis program. With the results, the The
globalizing world, differentiating tourist expectations and needs lead to the
planning and realization of tourism activities for special interest areas. Today,
gastronomy tourism is one of the leading alternative tourism types in the
branding, prominence and marketing of destinations. At the same time, planning
gastronomy routes in gastronomy tourism activities is of great importance for the
destination. Based on this, this study aims to create gastronomy routes of Trabzon
city. For this purpose, face-to-face interviews were conducted with food and
beverage establishments, local administrators and tourist guides in Trabzon. The
data obtained were subjected to thematic analysis and content analysis wit
points to be visited gastronomically in the city were identified and gastronomy
routes were created.

Keywords: Trabzon, Gastronomy, Culinary Culture, Gastronmy Routes

GIRIS

Destinasyonlarin pazarlanmasi noktasinda her destinasyonun markalasma c¢alismalari 6nem tasimaktadir. Literatlr
incelendiginde turizm sekt6riinde var olan destinasyonlarin farklilasarak 6n plana ¢ikmak icin turist odakl bir pazarlama
yaklasimi benimsedikleri ve markalasma calismalarina agirlik verdikleri gorilmektedir (Oguz vd., 2020). Bir
destinasyonun markalasmasi sirecinde 6zglin mutfak kiltird ve beraberinde sunabilecegi deneyimler (Catakh ve
Yildirgan, 2021), tilkelerin, bolgelerin, sehirlerin biinyelerinde olusturduklari destinasyonlarin pazarlanmasinda éncelikli
unsurlari olusturmaktadir (Belber ve Kamis, 2022). Bu noktada gastronomi turizmi ve destinasyon pazarlamasi
yaklasimlarindan yola c¢ikarak kesisim kiimesinde konumlandirabilecegimiz gastronomi turlari, yiyecek icecekleri
deneyimlemeye dair turistlerin bilingli ilgisini, yoreye has mutfak kiltir( unsurlariyla canli tutmak yoreye cekmek
olarak ifade edilebilir (Ignatov ve Smith, 2006). Ayni zamanda mutfak kiltlirine ait gesitli faaliyetler, gastronomik
Urlinler ve bilgilerin strdurdlebilir bir yaklasimla ziyaretgilere aktarilmasi da dikkate alinmasi gereken unsurlardir
(Ersahin ve Kizilirmak, 2023). Tim bu unsurlar gastronomi turlarinin ve gastronomi rotalarinin olusturulmasinda 6nem
tasimaktadir.

Gastronomi turlari ve rotalari; belirli bir cografi alan sinirlari icerisinde yerel halk tarafindan yasanan ve uzun yillar
boyunca yasatilan mutfak kiltlrine ait Grunler, etkinlikler, 6zel isletmelerde sunulan meniler gibi unsurlar ile
olusturulan tematik bir seyahat plani olarak tanimlanabilmektedir (Mutlu ve Sandikgl, 2024). Buradan hareketle
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temelde yoreye ait yemek kiiltlrleri ve ¢cevresinde olusan tiim aktiviteleri deneyimlemeyi ifade eden gastronomi turlari,
yalniz yoresel Urlinleri tatmak degil ayni zamanda bilgi sahibi olarak mutfak kiltiri etrafinda sekillenen pek ¢ok
aktiviteye de katihlmi beraberinde getirmektedir (Ademoglu, 2023). Bu sebeple destinasyonlara ait gastronomik
unsurlarin belirlenerek tanitilmasi noktasinda turist rehberleri, yerel yonetimler ve diger tim paydaslarin is birligi
icerisinde olmasi, destinasyona dair marka imajinin olusturulup cekicilik unsurlarinin 6n plana c¢ikarilarak sunulmasi
Onem arz etmektedir (Dlizglin, 2022).

Bu dogrultuda Trabzon ilinin gastronomi rotalarinin olusturulmasi, calismanin temel amacini olusturmaktadir.
Olusturulan gastronomi rotalarinin, Trabzon sehrinin mutfak kiltiriine dair unsurlarin tanitilmasi, pazarlanmasi ve
olusturulacak ilgiyle birlikte ekonomik girdi saglanmasi acisindan katki saglayacagi dislniilmektedir. Gastronomi
turizmi kapsaminda gastronomi rotalarinin belirlenerek turlarin diizenlenmesi, destinasyonun markalasmasi,
pazarlanmasi ve uzun dénemde kiiltiiriin stirdirilebilirliginin saglanmasi agisindan da dnem tasimaktadir. ilgili literatiir
incelendiginde Trabzon ilinin gastronomi rotalari ile ilgili yapilmis herhangi bir calismaya rastlanmamistr.

KAVRAMSAL CERCEVE

Ulkemizde bélgeden bélgeye, yéreden yodreye mutfaklarda kiiltiirel farkhliklar gériilmektedir. Bu durum birbirinden
farkh pisirme teknikleri, sofra adaplari, ekipman farkhliklariyla birlikte, yemek cesitlerinin de farkhlasmasina ve
cesitlenmesine sebep olmaktadir (Mavis, 2003). iklim &zellikleri, cografi sartlar, denize kiyisi olmasi gibi nedenlerle
Trabzon mutfaginin Tirkiye’nin diger mutfaklarindan farklilasmasina sebep olmaktadir. Karadeniz Bolgesinin 6zellikle
Dogu Karadeniz’in zorlu iklim, topografya ve toprak ozellikleri; Trabzon mutfaginin sehir icinde kisim kisim dahi
farklilasmasina yol agmaktadir (Sengil ve Tiurkay, 2016). Bu farkhlik Trabzon’da hayvansal, tarimsal ve denizden
faydalanilarak hazirlanan pek ¢ok trinle birlikte Trabzon mutfagina yansimistir (Bakkaloglu ve Sen, 2024).

Genel hatlariyla bakildiginda Trabzon mutfaginin daha ¢ok topraktan elde edilen Uriinler Gzerinde sekillendigini
soylemek dogru olacaktir. Etten ¢ok ot ve gesitli tahil, baklagil ve sebzelerin tliketiminin yogun olarak gorildigi Trabzon
Mutfagi (Dost, 2018), cografi ve iklim sartlari sebebiyle glinimiz halini almis ve bu durum mutfagin 6zginlGgiini
korumasina da katki saglamistir (Cesur ve Avcikurt, 2018).

Kilturel 6geler, dogal glizellikler ve cesitli kiiltlirel miras alanlarina son yillarda turistler tarafindan gosterilen yogun ilgi,
gerek turizm isletmelerinin gerekse cesitli ulusal turizm orgilleri ile yerel 6lgcekte yonetimlerin alternatif turizm
mekanlarinin olusturulmasina yonelik “turizm rotalari/turlari/gtizergahlari” basligi altinda bazi planlamalar yapilmasina
zemin hazirlamis ve rehberler araciligiyla bu rotalarin profesyonel bir sekilde turistlere sunulmasi yoéniinde calismalar
yapmaya baslamislardir (Kervankiran ve Cuhadar, 2014). Turizm rotalari, belli bir tema altinda pek ¢ok cekicilik unsuru
ve aktivitenin bir araya getirilerek ortaya ¢ikan Uriin ya da hizmetlerin bireylere sunulmasi olarak tanimlanabilmektedir
(Lourens, 2007). Bir baska bakis acisiyla Meyer (2004), turizm rotalarini az gelismis boélgelerin ekonomik kalkinmasi igin,
yerel, bolgesel ya da uluslararasi 6lgekte turistik bazi kaynaklara sahip olan destinasyonlar icin iyi bir firsat olarak
degerlendirmektedir. Tanimlamalarda belirtildigi Gzere bir temayi temeline alan turizm rotalari icin genellikle; kiltirel,
dini, doga, el sanatlari, toplumsal bilinirlige ve degere sahip sahislar ile yeme igme (izerine olusturulmaktadir
(Kervankiran ve Cuhadar, 2014; Simsek, 2022).

Gastronomi rotalari somut olmayan kultlirel miras degerinin Urin, ¢iftci, tliccar, zanaatkar olmak Uzere tiim arka plani
yansitan bir siireci biinyesinde barindirmaktadir. ilk olarak zirai faaliyetle birlikte baslayan siirecten itibaren nihai olarak
tabakta sonlanan sirec¢ dahil olmak lzere tim somut olmayan kdltirel miras bilgisinin korundugu gastronomi rota
aktivitelerinde, geleneksel ve antropolojik bir bakis acisiyla gida ile ilgili net bir ifade ortaya ¢ikmaktadir. Ortaya ¢ikan
bu bilgi ise ziyaretcilerin yiyecek icecek ile ilgili tim tematik unsurlar ile temas etmesine olanak sunmaktadir.
Gastronomi rotalarini bir ara¢ olarak degerlendirdigimizde bu aracin asagida belirtilen bir dizi bilesen seklinde
olusturulmasi dnerilebilir (Espinosa vd., 2022):

e Bolge, topluluk ve etnik gruplarin kimliklerinin tanimlanmasi,
e Uretim ve tiiketim olmak iizere gida zincirinin birbirine baglanarak bitiinciil bir yaklasimin benimsenmesi,
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e Atalardan kalan bilgi, yontem ve tariflerin glin yliziine ¢ikarilarak uyarlanmasi,
o  Geleneksel mutfak degerlerinin kullaniimasi,

e Uriin cesitliliginin stirdurilebilirliginin saglanmasi,

e Kaynaklarin gelistirilmesine katki saglanmasi,

e Arastirmanin tesvik edilmesi,

e Biyolojik cesitlilik ve ¢ok kiltirli yapinin desteklenmesi.

Yukarida bahsedilen yaklasim ve bilesenler takip edilerek olusturulan tematik kurgu ile birlikte belli bir yol {izerinde
gastronomik unsur iceren faaliyetlerin yer aldigi seyahatlerin planlanmasi, gastronomi rotalarinin temel bakis agisini ve
amacini olusturmaktadir (Mutlu ve Sandikgi, 2024).

Gulizergah tabanl bir turizm cesidi olan gastronomi turlari/rotalari, aslinda sinirlari olmayan mutfak kaltirlerini orijinal
yerlerinde ve asil sahip olan toplum tarafindan bireylere sunulmasinin saglandigi tematik ve bitlincil bir turizm
yaklasimidir. Yukari gorildiiga gibi farkli cesitleri bulunan ve farkli yaklasimlarla faaliyet gosterebilen gastronomi turlari
blinyesinde farkh tesislerin, ¢evresel unsurlarin, yerel topluluklarin, hizmetlerin ve maddi manevi pek ¢ok bilesenin
bulundugu karmasik turistik yapilar olarak tanimlanmaktadir (Corigliano, 2002).

Kitle turizminin aksine gastronomi turizmi 12 ay boyunca devam ettirilebilen bir turizm gesididir. Tim yila yayilabilmesi
sebebiyle turizmin siirdirilebilirligini katki saglamakta, tlkelerin tanitim ve pazarlanmasinda etkin rol oynamaktadir.
Ayni zamanda 6nemli bir ekonomik ara¢ olarak gorilmektedir. Gastronomi turizminin ¢ok yonli katki saglamasi, yore
ya da bolgelerin somut ve somut olmayan kiiltlirel miras unsurlarinin kullanilarak gastronomi rotalari olusturulmasina
yardimci olmaktadir. (Kargiglioglu vd., 2019). Destinasyonlara saglamis olduklari faydalar sebebiyle oldukg¢a popliler bir
hal alan gastronomi turlari, bu faydalar sebebiyle dnem teskil etmektedir (Sezer, 2017). Hall ve Sharples (2003)
tarafindan yerel, bolgesel ve ulusal olmak (izere (¢ grupta degerlendirilen bu katkilar Tablo 1’de sunulmustur (Hall ve
Sharples, 2003).

Tablo 1. Gastronomi Turlarinin Katkilari

Yerel Katkilar

Bolgesel Katkilar

Ulusal Katkilar

Yerel Uretici pazarlarinin kurulmasini saglar

Arazi degerlerinin korunmasini saglar

Ulusal anlamda marka gelistirilmesine
katki saglar

Tiketici ve restoranlara yonelik direkt
olarak satislarin yapilmasini saglar

Bélgesel anlamda bir marka gelistirilmesini
saglar

Turizm ve gastronomi degerlerini ulusal
anlamda tegsvik ederek yeni stratejiler
olugturulmasini saglar

Yol Ustii tezgahlar vb. kurulan alanlar ile
direkt olarak turistlerle Urlinlerin
bulugmasini saglar

Turizm ve gastronomi degerlerini bolgesel
anlamda tegsvik ederek yeni stratejiler
olugturulmasini saglar

Ekonomik anlamda agiklarin kapanmasini
saglar

Ureticiler igin yerel Gretim alanlarinin
olugmasini saglar

Yeni marka olusturmada yerel kimlik ve
6zguin yapinin korunmasini saglar

Uretimin artmasiyla birlikte satislarin
artmasi ve vergi gelirlerinin ylkselmesini
saglar

Yerel yiyecek ve igecekler ile ilgili deger
yaratilmasini saglar

Yerel yonetimleri siirece dahil ederek
bituncil bir yaklasim benimsenmesini
saglar

Devlet destegi olusturmak adina katki
saglar

Sermaye yaratilmasina olanak saglar

Destinasyonun pazarlanmasi anlaminda
yeni girisimler yapilmasini saglar

Buyik bir potansiyel barindiran yeni bir
piyasa alani olugturulmasini saglar

Yukarida belirtilen yerel, bolgesel ve ulusal katkilar ile birlikte turistlerin perspektifinden de incelendigi zaman
gastronomi turlari sirasinda bireyler, yerel halka ait unsurlari deneyimlemek, mutfaklarini kesfetmek, rittiellere sahit
olmak, zirai faaliyetleri gormek ve nihai olarak tadimlar yaparak o kiiltire ait izlerle evine donmeyi beklemektedir (Cevik
ve Yildirim Sacilik, 2024). Her bir destinasyonun hatirlanmak ve tekrar ziyaret edilme kaygisiyla cesitli pazarlama
calismalari ylrittiginid soylemek dogru olacaktir. Buradan hareketle destinasyon gelirlerini arttirmak, destinasyonun
imajini olumlu yonde etkilemek amaciyla gerceklestirilen cesitli markalasma calismalari destinasyon pazarlamasi
kapsaminda degerlendirilmektedir (Gilmez vd., 2012).
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YONTEM

Arastirmada verilerinin elde edilmesi ve yorumlanabilmesi amaciyla nitel arasirma yéntemleri kullanilmistir. ilgili
literatlir incelendiginde nitel arastirmanin ve nitel arastirma yontemlerinin farkl sekillerde tanimlandigi goriilmektedir.
Bu tanimlamalar birbirinden farkhlik géstermekle birlikte nitel arastirmalarin sistematik bakis acisiyla ylritilmesi
geregi ve detayl inceleme lizerine yogunlasilmasi geregi en temel benzerliklerdir (Merriam, 2023). Nitel arastirma Van
Maanen (1979) tarafindan tanimlamaya, yorumlamaya, ¢ézmeye ve anlam ile ilgili terimlere ulasma cabalarini
blinyesinde barindiran siirecler biitlini olarak degerlendirilmektedir (Bayram ve Yayl, 2009).

Nitel arastirmalar fenomenoloji, kuram olusturma, anlati arastirmalari, etnografi ve durum calismalari olmak Uzere
farkl yaklasimlar ile yurutilebilmektedir (Creswell, 2023). Bahsedilen bu yaklasimlar birbirlerine desenlemeleri ve veri
analiz yontemleriyle benzer yapi gostermekle birlikte bazi noktalarda birbirlerinden ayrilabilmektedirler. Bu sebeple
nitel arastirmalarda desen belirlenmesi arastirma asamalarinin tutarl bir sekilde ylrttilmesini saglayan, arastirmanin
genel yaklasimini belirleyen strateji olarak ifade edilebilmektedir (Yildirrm ve Simsek, 2021). Bu calisma, arastirma
modeli olarak durum calismasi yaklasimiyla ytrttilmastir.

Arastirmanin Modeli

Temelde Trabzon ilinin gastronomi rotalarinin olusturulmasi amaciyla tasarlanan bu calisma kapsaminda yerel
yoneticiler, yiyecek icecek isletmeleri ve Trabzon’da tura c¢ikan turist rehberleriyle gorismeler gerceklestirilmistir.
Temelde “neden” ve “nigin” sorularina yanit aranan durum calismalari Merriam (2023) tarafindan “sinirli bir birimin
derinlemesine incelenmesi” olarak tanimlanirken, Tight (2010) “kiiclik bir 6rnegin detayl incelenmesi” seklinde
tanimlanmustir. Yirttulen bu ¢alismanin modeli Sekil 1’de sunulmustur.

Arastirma Probleminin
Belirlenmesi

Veri Toplama
Siireci

Yiyecek Igecek S Turist Rehberleri
£ A Yerel Yoneticiler ile . -
Isletmeleri Vanilan Goriismeler ise Yapilan Gortismeler
ile Yapilan Goriismeler : ¢ ve Verilerin Analizi

Elde Edilen Veriler ve
Oneriler Dogrultusunda
Gastronomi Rotalarinin

Olusturulmasi

Sekil 1. Aragtirma Modeli
Evren ve Orneklem

Evren, ortak Ozellikleri olan her tirli o6geyi ifade etmekle birlikte, arastirma kapsaminda ulasilan bulgularin
genellenebildigi bliytk bir grubu ifade etmektedir. Bu bliylk grup icerisinde drneklem secimi yapilmakla birlikte evreni
olusturan bu ogeler isletmeler, insanlar, cesitli gruplar, yazili belgeler, kurumlar ve hatta sosyal olgular dahi
olusturabilmektedir (Glirbliz ve Sahin, 2018). Yiritllen galismada Trabzon ilinde faaliyet gosteren yiyecek icecek
isletmeleri, Trabzon’da tura cikan turist rehberleri ve yerel yoneticiler arastirmanin evrenini, 6rneklemini ise her bir
grupta yer alan ve arastirmaya gonllll olarak katilmayi kabul eden bireyler olusturmaktadir.
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Yuratilen bu calismada derinlemesine kesfetmek, 6grenmek ve i¢c gori kazanmak amacglandigi icin amacli 6rneklem
tekniklerinin kullanilmasi uygun gorilmustir. Amacli 6rneklem temelde arastirmacinin kisisel degerlendirmesi sonucu
arastirma sorusuna uygun veri elde edebilecegini diisindtgl bireylerin 6rnekleme dahil edildigi 6rnekleme cesidini
actklamaktadir(Gurbiz ve Sahin, 2018). LeCompte ve Preissle (1993) tarafindan 6rneklem se¢imi yapmaya baslamadan
once calisma grubu seciminde 6nemli olan secim olcitline karar verilmesi sebebiyle “6l¢lit tabanl ya da 6lclt dayanakh
orneklem” olarak da ifade edilmektedir (Merriam, 2023).

Gergeklestirilen bu calismada arastirma problemi dahilinde dogru veri elde edebilmek amaciyla kartopu (zincir)
orneklem ve 6l¢iit 6rneklem yontemlerinden yararlanilmistir. Birden fazla érnekleme yontemi kullanilmasinin sebebi
ise, calisma kapsaminda (¢ farkli grup ile goriismelerin gerceklestirilmis olmasi ve gruplara ulasma noktasinda
secimlerin birbirinden farkh sekilde yapilmasidir. Bu kapsamda yiyecek icecek isletmeleri ve turist rehberlerine ulasma
noktasinda da ol¢lit 6rneklem yonteminden faydalanilarak secimler yapilmistir.

Arastirmanin drneklemini olusturan gruplardan toplam 26 katiimci ile goértismeler gercgeklestirilmis ve yiyecek icecek
isletmeleri i1-i10, yerel yoneticiler Y1-Y7, turist rehberleri R1-R9 olarak kodlanmistir.

Veri Toplama Teknigi

Gergeklestirilen bu c¢alisma kapsaminda arastirma problemi ile ilgili sorular ve boyutlarin neredeyse tamaminin
kapsayarak giivence altina almasindan dolayi gériisme formu yaklasimi ya da diger adiyla yari yapilandiriimis gériisme
sureci takip edilmistir. Yari yapilandirilmis goriismeler; bireylerin 6zel bilgileri ya da durumlari ve konu ile ilgili kesin
toplanmasi gereken noktalarla ilgili veri toplamak icin hazirlanan kisimlarin tam yapilandirildigi, calismanin geri kalan
kisminda belli temalarla belirlenmis sorular ve alt sorulardan olusan ve yari yapilandirilan teknigi ifade etmektedir
(Celebi, 2023).

Calisma kapsaminda gerceklestirilen birden cok yilz ylize gorlismenin yani sira calismanin bilimsel temelini
kuvvetlendirmek amaciyla belge incelemesi teknigi de kullanilmistir.

Veri Toplama Araglari

Arastirma kapsaminda belirlenen veri toplama tekniginin goriisme ve belge incelemesi olmasi sebebiyle arastirma
kapsaminda veri toplama araci olarak arastirmaci tarafindan yari yapilandiriimis goriisme formlari hazirlanmistir.
Calisma kapsaminda yiyecek icecek isletmelerine, yerel yoneticilere ve turist rehberlerine yonelik ¢ ayri gorlisme
formu hazirlanmistir. Hazirlanan goriisme formlarindan yiyecek icecek isletmelerine yonelik olanlari Demografik
Bilgiler, Menideki Yoresel Uriinler, Uriin Tedarigi, istihdam Edilen Personel Bilgisi baslklarindan olusmaktadir. Yerel
yoneticilere yonelik hazirlanan gortiisme formu iste Igce Mutfaklarinin Tanimlanmasi, Destinasyon Pazarlamasi
Kapsaminda ilge Gastronomisinin Degerlendirilmesi, Gastronomi Rotalarinin Olusturulmasinda ilcenin Rolii
basliklarindan olusurken; turist rehberlerine yonelik hazirlanan goriisme formunun basliklari ise Trabzon’un Yerel
Turlarinin Gastronomik icerigi, Trabzon’un Gastronomi Turu Potansiyeli, Turlara Eklenebilecek Sicak Noktalardan
olusmaktadir.

Veri Toplama Siireci

Arastirma verileri, 6rneklem gruplarini olusturan yerel yoneticiler, yiyecek icecek isletmesi sahipleri ve yiyecek
Uretiminden sorumlu kisiler ile turist rehberlerinden gériisme metoduyla elde edilmistir. Hazirlanan seyahat planiyla
birlikte veri toplama stirecinin bir kismi1 10-30 Temmuz 2023 tarihleri arasinda Trabzon ilinde tamamlanmistir. Arastirma
kapsaminda gorisilen Ug farkli gruptan yiyecek icecek isletme sahipleriyle yapilan gortismelerde verilerin 11. katihmci
ile tekrara diismesi sebebiyle goriismeler 29 Temmuz 2023 tarihinde sonlandiriimistir. Yerel yoneticilerle yapilan
gorlismeler, iletisime gecilen 18 ilce yerel yoneticisinden arastirmaya katilmayi kabul eden 7 belediye baskani ve
yardimcisi ile goriisilmesi nedeniyle 29 Temmuz 2023 tarihinde sonlandiriimistir. Veri toplama sirecinin son ayagini
olusturan yerel turist rehberleriyle gerceklestirilecek olan gorlismelerin planlanmasi icin 27 Temmuz 2023 tarihinde
“Trabzon Bolgesel Turist Rehberleri Odasi” yonetimiyle gorisilerek aktif olarak rehberlik yapan tyeler ile ilgili bilgiler
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edinilmistir. Trabzon’da gerceklestirilen saha calismasinin son bulmasiyla birlikte elde edilen verilerin vyol
gostericiliginde turist rehberleri ile gerceklestirilecek olan gortismeler planlanmis, 11 - 24 Mart 2024 tarihleri arasinda
da yerel turist rehberleriyle “Zoom” uygulamasi Gizerinden online gorintili gortismeler yapilmistir.

Gegerlik ve Giivenilirlik

Gecerlik ve glivenirlik, yani gerceklestirilen ¢alismada elde edilen sonuglarin inandiriciligi bir calisma icin en 6nemli
kistaslardan birisidir. Bu noktada nitel arastirmalarin en ¢ok elestirilen ve irdelenen noktasi “Gecerlik” ve “Glivenirlik”
Olcltlerinin nicel calismalarda oldugu kadar yaygin sekilde testlere tabi tutulamiyor olusudur. Bu noktada nitel
arastirmalarda givenirligin saglanmasi icin elde edilen verilerin, olgularin, olaylarin ve agiklamalarin oldugu gibi objektif
bir sekilde aktarilarak ifade edilmesi gerekmektedir (Yildirim ve Simsek, 2021). Givenirligin saglanmasi konusunun ise
literatiir incelendiginde pek cok farkli sekilde ele alindigi goriilmektedir. Oyle ki arastirmaci notlarinin an be an alinmis
olmasi, ses ve goriintli kayitlarinin milakat boyunca kesintisiz kayit altina alinmasi, kesintisiz saglanan kayitlarin oldugu
gibi yaziya aktarilmasi ve yaziya aktarilan goriisme kayitlarinin gerek elle gerekse bilgisayar programlari araciligiyla
kodlanarak temalara ayrilmasi glvenirligin saglanmasi icin alinabilecek énlemler olarak gosterilmektedir (Creswell,
2023).

Yukarida bahsedilen bilgiler aracihgiyla calismanin gecerli ve givenilir olmasi adina gerceklestirilen goriismeler
ortalama 40-60 dakika arasinda tutulmus olup tim goériismeler ses kayit cihazi ve/veya video ekran kaydiyla kayit altina
alinmistir. Veri toplama asamasinda ornekleme dahil edilen bireylerin sehrin ve ilgelerin farkli noktalarindan
secilmesine 0zen gosterilmis olup katilimcilarin arastirmaya saglamis oldugu bilgiler calisma kapsaminda sik sik
dogrudan alintilanarak aktariimistir. Ayni zamanda calismanin yéntem kisminda arastirmanin desenleri, modeli, evren
ve orneklemi, veri toplama teknigi, veri toplama araclari ve siireci ile ilgili detayli bilgilere yer verilerek gecerlik ve
glivenirlik arttirilmaya calisiimistir.

Verilerin Analizi

Nitel veriler ile yuritilen bu calismada benzer adimlar takip edilmis ve elde edilen veriler tematik analiz ile icerik
analizine tabi tutulmustur. Calisma kapsaminda elde edilen veriler ile calisma amacina uygun temalarin belirlenmesi,
analiz edilmesi ve raporlarin olusturulmasi siirecini ifade eden tematik analiz, tiim verinin kiiclik boyutlarda dahi olsa
betimlenmesini ifade etmektedir (Boyatzis, 1998). icerik analizi ise verilerden elde edilen pek ¢cok dokiimanin objektif
ve nicel bir bakis acisiyla sistematik bir bicimde incelenmesi silirecini ifade etmektedir (Bilgin, 2006). Bu bilgiler
dogrultusunda arastirma kapsaminda elde edilen ses kayitlari tek tek desifre edilerek yazili dokiiman haline getirilmistir.
Yaziya dokilen desifre dosyalari nitel ve karma arastirma sireclerinde kullanilan profesyonel veri analiz programi
MAXQDA (2024)’ya aktarilmistir. Verilerin analiz edilmesi siirecinde tlimevarimci bir yaklasim benimsenmistir. Bu
yaklasimla birlikte programa aktarilan veriler tekrar tekrar okunarak ilk kodlar olusturulmustur. Sonrasinda birbiri ile
iliskilendirilen kodlar bir araya getirilerek temalar olusturularak isimlendirilmistir. Olusturulan temalar analizlerin
sunumunda kolay anlasilabilir bir nitelikte olmasi amaciyla kisa ve anlasilir bir sekilde diizenlenmistir. Son olarak elde
edilen bulgularin anlamli bir sekilde karsi tarafa aktarilabilmesi amaciyla yorumlanmis; grafikler, tablolar, sekiller ve
cesitli gorseller ile desteklenerek sunulmustur.

BULGULAR

Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin analizlerinden elde edilen bulgular asagida sunulmustur.
Yiyecek igecek isletmeleri ile Yapilan Gériismelere Ait Bulgular

Yorede hizmet veren toplamda 10 yerel yiyecek icecek isletmesi ile de gorismeler gerceklestirilmistir. Calisma
kapsaminda gorusllen yiyecek icecek isletmeleri ile ilgili katihmci bilgileri Tablo 2’de sunulmustur.
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Tablo 2. Yiyecek igecek isletmeleri ile ilgili Bilgiler

Katihmci Yasadigi Yer Gorevi

i1 Caykara isletmeci

i2 Akgaabat Mutfak Sefi

i3 Akgaabat Sef Garson

i4 Akgaabat isletmeci

i5 Akgaabat On Biiro Midiirii
i6 Magka Mutfak Personeli
i7 Yomra Mutfak Sefi

i8 Akgaabat isletmeci

i9 Ortahisar isletme Sahibi
i10 Arakli isletme Sahibi

Arastirma kapsaminda Trabzon’un farkl ilcelerinde 10 farkh yiyecek isletmesinde gérev yapan yiyecek ve icecekten

sorumlu personel ve isletme sahiplerinden meniilerinde yer alan yéresel yemekler, kullanilan malzemelerin ne sekilde

tedarik edildigi, personel seciminin ne sekilde gerceklestigi, yoresel yemeklerin meniiye katkisi ve meniiye konulus

amacina yonelik elde edilen veriler degerlendirilmistir. Bu noktada calisma kapsaminda olusturulan isletmeler temasi

ve temaya ait kodlar Sekil 2’de verilmistir.
isletmeler Temasi

Sekil 2. isletmeler Temasi

.

-

isletmeler

Meniilerdeki Yoresel
Yemekler

Kullanilan Malzemelerin
Tedarigi

Meniideki Yoresel
Yemeklerin Katkisi

Yoresel Yemek
Koyma Sebebi

Personel Segimi

Calisma kapsaminda isletmeler temasina ait olusturulan kodlar hiyerarsik bir sekilde Tablo 4’te belirtilmistir.

Tablo 4. isletmeler Temasi

Temaya Ait Alt Kategoriler

Meniilerdeki Yoresel Yemekler .

Corbalar

Baslangiglar

Ana yemekler
Tamamlayici yemekler
Diger uriinler

Kullanilan Malzemelerin Tedarigi

Personel Segimi

Yoresel Yemeklere Meniide Yer Verme Sebebi Kategorisi

Meniideki Yoresel Yemeklerin Katkisi

isletmelerde goriisiilen katilimcilarin ifadeleri isletmeler temasi altinda toplanmistir ve bu temaya ait kategorilerden

mentideki yoresel yemekler kategorine ait bulgular Sekil

Meniideki Yoresel Yemekler

3’de sunulmustur.
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Tereyagi (1) Yayik Ayran (1)
Pilav (1)

Tursu (17\\ / Piyaz (1)

Diger Uriinler

Karayemis (1) \ Tamamlayici Yemekler

Kuymak (7) _ L
2 I Lahana corbasi (1)
Meniilerdeki Yoresel Corbalar
Lahana sarmasi (5) \ / Yemekler
-
_——
Kaygana (3) Baslangiglar )
Tathlar Siitlag (3)
Tursu kavurma (3 Hastems @) _— Ana Yomekler \:avum )
Hamsi kusu (1) / \\
Akgaabat .
kéftesi (2) Giiveg (1)
Balik (2) Lahana yemegi (1)
Fasulye (1)

Sekil 3. Menilerdeki Yoresel Yemekler Kategorisi

Corbalar

isletmelerin mendilerinde yer verdikleri corbalara yonelik ifadeleri corbalar alt kategorisi altinda kodlanmistir. Corbalar
kategorisinde katilimcilar karalahana corbasi koduna yonelik ifadede bulunmustur. Katilimcilar bu konuya yonelik
sunlari belirtmistir:

......... Karalahana corbasi var ama ¢ok tercih edilmiyor." i1
Baslangiglar

isletmelerin meniilerinde yer verdikleri baslangiclara yonelik ifadeleri baslangiclar alt kategorisi alinda kodlanmustr.
Baslangiclar kategorisinde katilimcilarin en ¢ok ifadede bulunduklari kod kuymak kodudur. Konuyla iliskili katilimcilarin
ifadeleri asagidaki gibidir:

"Su an i¢in kuymak var." i[5

Katimcilarin bu kategoride ifade ettigi bir diger kod karalahana sarmasi kodudur. Katilimcilarin konuyla iliskili yorumlari
su sekildedir:

"Karalahana sarmasi, kisin lahana yemedi oluyor. Et haslamamiz, kuru fasulye yerli olarak, tarladan toplayip
getirdigimiz fasulyelerden elde ediyoruz. Et déneri de ayni sekilde yerli et oluyor. Biitiin yemekler usta elinden ¢ikiyor.
Karalahana sarmayi Merve Hanim yapiyor. Hamsikéy siitlaci. Sponsorumuz Ugur ustadir. Kuymadgimiz var. Kuymak
gérsel acidan da bunu bilmeyen, odun tasi mesela koyariz, bunu neden koydunuz diye sorarlar. icine telli bizim
yaptigimiz telli peynirleri koyuyoruz. Tereyadi da ayni sekilde." i6

Katihmcilar baslangiglar kategorisinde kaygana kodunu ifade etmislerdir. Konuyla iliskili katihmci ifadeleri su sekildedir:
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"Tursu kavurmasi, kaygana, karalahana sarmasi, kuymadgimiz var. Bunlar kahvalti icin gecerli ézellikle. Ak¢caabat
kéftemiz var, Hamsikdy siitlaci var. Harici ¢ok yéresel seyimiz yok. Uriinlerimiz zaten genis degil. 15-20 tane meniide
liriin var. 6-7 tanesi yéresel." 7

Bu kategori altinda katilimcilarin ifade ettikleri bir diger kod ise kayganadir. Katihmcilar konuyla ilgili su yorumlari
getirmistir:

"Kuymak, kaygana, tursu kavurmasi, giinliik ¢ikan baliklar, levrek bugulama yapiyoruz." i3

Katilimcilar ayni zamanda hamsikusu kodundan bahsetmistir. Katilimcilar konuyla ilgili asagidaki yorumlari yapmistir:
"Hamsi kusu, zeytinyadli dolma, salata, tursu ve baligimiz var." i2

Ana Yemekler

isletmelerin meniilerinde yer verdikleri ana yemeklere yonelik ifadeleri ana yemekler alt kategorisi altinda kodlanmustr.
Ana yemekler kategorisinde katiimcilarin en ¢ok ifadede bulunduklari kodlardan ilki haslama kodudur. Katiimcilar bu
konuya iliskin sunlari ifade etmistir:

"Gliveg, haslama, hayvanin kemiginin (istiinde et birakarak et pacamiz var. Siitlacimiz var bizim yéreye ait. Bir de
kahvaltida kuymadgimiz var." 10

Ayni zamanda Akgaabat kofte kodu bu kategori altinda belirtilmistir. Katilimcilar bu konuya yonelik sunlari belirtmistir:

"Akcaabat’ta yoresel gesitlerimizde vazgegilmez olan kéftemiz var. Bunjn yaninda kuymak, piyaz, yayik ayrani. Bunlar
yéresel seyler. Ama daha cok sey var. Mesela tereyagimiz, meyve kara yemisimiz meshur." i4

Katihmcilarin bu kategoride ifade ettigi bir diger kod balik kodudur. Konuyla iliskili katilimcilarin ifadeleri asagidaki
gibidir:

"Hamsi kusu, zeytinyadli dolma, salat, tursu ve baligimiz var." 2

Katihmcilar ana yemekler kategorisinde fasulye ve kavurma kodunu ifade etmislerdir. Katihmcilarin konuyla iliskili
yorumlari su sekildedir:

"Bizde 167 seneden beri pilav ve kavurma var. Son 40 sendir et yemeyenlere ézel et liriinleri olmayan fasulye ilave ettik.
Tursu sonradan katilan bir sey. Buranin spesiyel icecedi de hosaf. Yillardir o verilmis." i9

Bu kategori altinda katilimcilarin ifade ettikleri bir diger kod ise karalahana yemegidir. Konuyla iliskili katilimc ifadeleri
su sekildedir:

"....... kisin karalahana yemedgi oluyor............ i6
Tamamlayici Yemekler

isletmelerin mendilerinde yer verdikleri tamamlayici yemeklere yonelik ifadeleri tamamlayici yemekler alt kategorisi
altinda kodlanmistir. Tamamlayici yemekler kategorisinde katilimcilarin ifadede bulundugu kodlardan ilki pilav kodudur.
Katilmcilar konuyla ilgili su yorumlari getirmistir:

"Bizde 167 seneden beri pilav ve kavurma var. Son 40 sendir et yemeyenlere ézel et liriinleri olmayan fasulye ilave ettik.
Tursu sonradan katilan bir sey. Buranin spesiyel icecedi de hosaf. Yillardir o verilmis." i9

isletmeler temasi altinda yer alan kullanilan malzemelerin tedarigi kategorine ait bulgular asagida belirtilmistir.
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Kullanilan Malzemelerin Tedarigi

Kullanilan Malzemelerin Tedarigi

e

Yéresel Uriinleri Kullanma (12) Tedarikei Fi ")
edarikgi Firma

Kendisi Yapma (4)

Sekil 4. Kullanilan Malzemelerin Tedarigi Kategorisi

isletmelerin kullandiklari malzemeleri tedarik ettikleri yerlere yénelik ifadeleri kullanilan malzemelerin tedarigi
kategorisi altinda kodlanmistir. Kullanilan malzemelerin tedarigi kategorisinde katiimcilarin en cok ifadede bulunduklari
kod yoresel triinleri kullanma kodudur. Katilimcilar konuyla ilgili su yorumlari getirmistir:

"Burada zaten kdy tereyagi, kdy, tarlada olan triinler kullaniliyor. Hazir market falan yok. Yoresel ama markali." i3

Katihmcilarin bu kategoride ifade ettigi bir diger kod kendisi yapma kodudur. Katihmcilar konuyla ilgili asagidaki
yorumlari yapmistir:

"Tursu kavurmayi kendimiz yapiyoruz. Trabzon gibi bir yerde disaridan misir unu almak ya da tereyagi almak ¢ok bliyiik
bir hata olur. Dolayisiyla bunlarin her biri kendi yéresel (riinlerimiz. Keza kayganada kullanilan zagoda otu sadece
Caykarada yetisen bir bitkidir. Siitla¢ yayla siitlaci yine bu yaylada yetisen hayvanlarin pastérize edilmemis, siitlerinden
kullanilan bir siitlag. Findik ayni sekilde." i1

Katilimcilar kullanilan malzemelerin tedarigi tedarik¢i firma kodubu ifade etmislerdir. Katilimcilar bu konuya iliskin
sunlari ifade etmistir:

"Daha genis kapsamlidir. Bir degil 17 tesisimiz var belediyeye ait. Bu tarz isletmeleri ihale usulu pazarlama isleriyle
yaparlar. Bize de tedarik¢i firmamiz var oradan gelir ama temiz ve taze gelir. Oyle hazirlariz." I8

isletmeler temasinda yer alan personel secimi kategorine ait bulgular asagida belirtilmistir.

Personel Secimi

Personel Segimi

.

Yére insanini Tercih Etme (8) Yére insaninin Regetelere

Hakim Olmasi (2)

Personele Yemeklerin
Ogretilmesi (3)

Sekil 5. Personel Segimi Kategorisi

isletmelerin personel secimlerini nasil yaptiklarini yonelik ifadeleri personel secimi kategorisi altinda kodlanmustir.
Personel secimi kategorisinde katiimcilarin en ¢ok ifadede bulunduklari kod yére insanini tercih etme kodudur. Konuyla
iliskili katihhmci ifadeleri su sekildedir:

338



"Tabii ki. Ozellikle bizim kendisinden bir istegimiz var. Mesela biz alisverisi herhangi bir marketten yapti§imizi o tereyadi,
kuymak peynirini anlayabilecek birisi olmasi lazim ki biz kéyden aliyoruz." i5

Bu kategori altinda katilimcilarin ifade ettikleri bir diger kod ise personele yemeklerin 6gretilmesidir. Katilimcilar bu
konuya yonelik sunlari belirtmistir:

"Hepsi burali. Bilmeyen ya da yeni baslayana en ince ayrintisina kadar 6gretmek zorundayiz. Ciinkii bu lezzet herkes
tarafindan ayni ¢ikmak zorunda. Eksik ¢iktigi zaman giizel bir durum olmuyor. Bu yiizden gelen herkese bastan sona
dgretip kontrol ediyoruz. Standart ¢ctkmak zorunda her sey." i7

isletmeler temasinda yer alan yéresel yemeklere mendide yer verme sebebi kategorine ait bulgular asagida belirtilmistir.

Yoresel Yemek Koyma Sebebi

Yoresel Yemek Koyma

Talepler (8) Lezzeti Sebebiyle Tercih Etme

(1)

isletmenin Temeli (1) ilgenin Yemekle Unlii Olmasi

Tanitim (1) M

Sekil 6. Yoresel Yemeklere Meniide Yer Verme Sebebi Kategorisi

isletmelerin meniilerinde yoresel yemek bulunmasinin sebeplerine iliskin ifadeleri yéresel yemek koyma sebebi
kategorisi altinda kodlanmistir. Yoresel yemek koyma sebebi kategorinde katilimcilarin en ¢ok ifadede bulunduklari kod
talepler kodudur. Konuyla iliskili katihmci ifadeleri asagida belirtilmistir.

"Misafirlerin istegi, talepleri. Yerli turistler, Avrupa, Asya o sekilde misafirlerin kendi istegi lizerine yardimci oluyoruz.
Acik biifemiz var arti Trabzon’a ézel bir sey istiyorlar. Biz de kuymak koyduk" i5

Katihmcilarin bu kategoride ifade ettigi bir diger kod isletmenin temeli kodudur. Katilimcilarin konuyla iliskili yorumlari
su sekildedir:

"Burasi babadan ogula 5 kusaktan beri devam eden bir miiessese. Biz babadan, dededen, o babasindan nasil gérdiiyse
onu yapiyor. 167 yil énce de rahmetli dedem. Padisahin pilavci basiymis. Buranin valisi bu pilavdan iimmetim de yemeli
demesiyle kiigiik bir diikkan acilmis. Bir masa var herkes orada yiyip kalkiyor. Odur budur bu is devam ediyor." 9

isletmeler temasinda yer alan meniideki yéresel yemeklerin katkisi kategorine ait bulgular asagida ifade edilmistir.

Meniideki Yoresel Yemeklerin Katkisi
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Meniideki Yoresel Yemeklerin Katkisi

e

Katki Saglama (5)
Miisteri Sayisini Arttirma (3)

Memnuniyet Saglama (4)

Sekil 7. Meniideki Yoresel Yemeklerin Katkisi Kategorisi

Katihmcilarin mentlerindeki yoresel yemeklerin faydalarinin neler olduguna iliskin ifadeleri menideki yoresel
yemeklerin katkisi kategorisi altinda kodlanmistir. Meniideki yoresel yemeklerin katkisi kategorisinde katilimcilarin en
cok ifadede bulunduklari kod katki saglama kodudur. Katilimcilar bu konuya yonelik sunlari belirtmistir:

"Evet sagliyor. Kendi yéremizin yemekleri oldugu icin hem sehri tanitmak icin hem de otele katkisi oluyor. Bunlari biz
misafire sundugumuzda lezzetine karsi daha ¢ok gelme ve misafir yénlendirme oluyor." i7

Ayni zamanda memnuniyet saglama kodu bu kategori altinda belirtilmistir. Konuyla iliskili katihmcilarin ifadeleri
asagidaki gibidir:

"Elbette katki saghyor. Sadece yabanci degil yerli turist de gerek Google’daki yorumlar, gerek kendi aralarinda
cevrelerine tavsiye seklinde iste biz Seflerin Yeri’ne gittik. Glizel karsilandik. Yéresel yemeklerin ¢ogunun tadina
bakabildik. Tatli olarak bize yayla siitlaci getirdiler. Tursu kavurmasi, muhlamasi ¢ok giizel gibi sadece misafirin hosnut
ayrilmasi degil, ayni zamanda ¢evresine uyandirdi§i intiba da bizim icin ¢ok énemli." i1

Katihmcilarin bu kategoride ifade ettigi bir diger kod mdisteri sayisini arttirma kodudur. Katilimcilarin konuyla iliskili
yorumlari su sekildedir:

"Evet sagliyor. Kendi yéremizin yemekleri oldugu icin hem sehri tanitmak icin hem de otele katkisi oluyor. Bunlari biz
misafire sundugumuzda lezzetine karsi daha ¢ok gelme ve misafir yénlendirme oluyor." i7

Yerel Yoneticiler ile Yapilan Gériismelere Ait Bulgular
Calisma kapsaminda goristlen yerel yonetici katiimcilari ile ilgili bilgiler Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 1. Yerel Yoneticiler ile ilgili Bilgiler

Katihmci Yasadig Yer Gorevi

Y1 Besikdiizu Belediye Bagkani

Y2 Macka Belediye Bagkani

Y3 Dernekpazari Belediye Bagkani

Y4 Kopribasi Belediye Bagkan Yardimcisi
Y5 Sirmene Belediye Bagkan Yardimcisi
Y6 Arakli Belediye Bagkan Vekili

Y7 Arsin Belediye Bagkani

Tablo 2 incelendiginde goruslilen yerel yoneticilerin 2’sinin Belediye Baskan Yardimcisi geri kalanlarinin Belediye
Baskani olduklari goriilmektedir.
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Calisma kapsaminda goriisilen yerel yoneticiler Trabzon ili ve ilgelerinde gerceklestirilen senlikler, festivaller, yerel
pazarlar gibi gastronomi aktiviteleri hakkinda bilgilendirmeler yapmistir. Ayni zamanda yerel mutfakta yer alan trinler
ile yoresel yemeklerin hazirlama yontemleri hakkinda bilgiler aktarmis olup, yapmis olduklari aciklamalar asagida
sunulmustur.

Yerel Yonetimler Temasi

"Fasulye kizartmasi, onun bir de kavurmasi vardir. Bir de fasulyeyi haslarlar ve kizartilir. Bir de onun kavurmasi yapilrr.
Sarimsakli olur, cok 6nemlidir. Bir de tiiniir deriz biz, bezelyenin ug¢larindan, bezelyenin hem kavurmasi hem kizartmasi.
Bezelyeyi haslarlar, kizartirlar yine fasulye gibi ayni zamanda da kavururlar.” Y1

"Tescilli iriiniimiz siitlac. Hamsikoy sttlacimiz var tescilli (riindimiiz" Y2

"Daha énce yaptik. Festival degil de biraz edlence tarzinda Pazarcik mevkiinde, yaylalara giderken 3-4 kere Trabzon
kiiltiir turizmini orada yapmistik. Orada yerel yemekler sunuluyor. Kimi evde yapip getirmis, sarma, Karalahana
getirmis. Karalahananin katisi, bir de sulusu vardir. Sulu karalahana biraz corbamsi. Karalahanay: kesiyorlar, fasulye
koyuyorlar icine ¢ok az misir unu da katiyorlar. Piserken kudalla karistiriyorlar siirekli. Cok sivi da kati da olmuyor. Bu
karalahana sulusu oluyor. Bir de onun sebze yemegi gibi katisi oluyor. Onda da kirilmis misir, barbunya, fasulye oluyor.
Karalahanayi da kiiciik kiiciik kesiyorlar. ic ya§ koyuyorlar, kuyruk yadgi. Hem sulu hem katiya koyuluyor." Y6

"Gastronomi anlaminda bir senligimiz yok. Ama Trabzon bu sene ilk defa bir gastronomi etkinligi yaptilar. Biz de o
anlamda Tiirkiye’de birka¢ gurme, yazar agirladik. Ama genel anlamda festival planimiz yok." Y2

"Boyle yéresel liriinleri kéy kadinlarimizla toparlayip, onlari kalitelendirip, lzerine de tereyadi. Su tarihte Arsin’in,
Holefter kéyiinde, su kadin tarafindan su tarihte liretilmistir etiketi basarak, bahsettigimiz findiklar falan ambalaj ve
etiket farkiyla satabilmek. Bir kadinin yadindan, yogurdundan, siiriinden memnunlarsa bir sonrakinde ondan
isteyebilirler. Biz bunu bu sekilde farkli bir satisa sunmayi yapmak istiyoruz. Y7

"ic Anadolu’da genelde insanlar, aile komple calisir, miinferit calisilir. Dolayisiyla coluk ¢ocukla birlikte calismaya giderler
ama o arada gelip mutfakta yemek yapan birisi yok. Onu yaparken dogada hizli hizli yapabildigi lezzetler vardir." Y7

"Yemek olarak Karadeniz ayni. Karalahana yemedi ya da balik tiirii yemekler. Bunlar ayni. Karadeniz yemekleri her
taraftaki gibi burada da ayni. Gorgota dedigimiz misir yemegi, misirla birlikte fasulye koyuluyor icine. Burada gorgota
deniliyor. Ben iskenderun’da okudum (iniversiteyi. Orada yemek kiiltiirii bizden ¢ok daha zengin. Urfali, Marasli ev
arkadaslarim vardi. Sabah kalktiklarinda bile aci yiyen insanlardi. Biz aci yemezdik orada tattim aciyi. Aldeniz, Dogu
Anadolu gibi degil yani. Bildigimiz kuru fasulye, nohut daha fazla. Et var. Bizim merada yetistirdigimiz ineklerin tadini
baska yerde alamazsiniz. Dogudaki ineklerden burada otlayan ineklerin et tadini alamazsiniz. Daha lezzetli olur. Burada
hayvana tuz da verilir, onun etkisi de var. Kiyilarda hayvancilik ¢cok 6n planda dedil. Balik burada her tarafta tiiketilir."
Y4

"Cok fazla kekik tiirii vardir. Ozellikle Hamsikéy’de baytopi diye bir bitki var. Bir tek Hamsikdy’de Balahor yaylasinda
oluyor. Belirli dénemlerde yetisiyor. Ama bitki tiirii cok fazla var. Vargit deriz kimisi kardelen der, baharda pembe a¢ar
vargel, kisin beyaz acar vargit derler. Cok fazla bulunan bir bitki. Cok fazla ¢cay derler muru olur ashnda bir kekiktir. Yore
halki demler. Mide hazimsizliginda birebirdir. Beyaz ve moru olur. Beyazi ézellikle kekik yagina oranla daha lezzetlidir.
Bazi kisiler kisin demler defalarca kaynatir icer. Adi yayla ¢ayidir. Genelde ot. Pazi kavururuz, fasulye yemegimiz vardir,
ic yagi koyariz. Kuyruk yadini da énce dibini yakarlar. Kavururken kullanirlar. Misir unlu vurma karalahana deriz.
Barbunya, fasulye dedigimiz icine koyulur. ince dograr yaparlar. Onceden kudalla yaparlar. Baharat sadece karabiber,
kirmizi biber, tuz. Baharat olmamasi mutfagimizin ézelligidir." Y2
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"Cok hamur isi yoktur. Hamur deyimce kuymak her yerde vardir, bir de peynirle yapilan muhlamasi vardir. Tursusu vardir
hizli yapilan yemek olarak. Fasulyenin yemekleri vardir. Misir, arpa, bunlar kullanilir yemeklerde. Karalahana, her tiirlii
yemedi yapilir. Sarmasi, misir unlu yemedgi var, saf karalahana ve patatesle yapilan bir yemedi var. Yani karalahananin
cesidi daha ¢ok. Eski kalan ve su an kaybolan yemeklerimiz de var. Mesela kavut diye bir yemegimiz vardi eskiden.
Kavrulmus arpa unundan yapilirdi. Unu kavururlar sonra tereyagindan serbet hazirlarlar. Ortasini agarlar serbeti dékiip,
karistirip yiyorlar. Tatli niyetine. Simdi yok artik." Y3

Turist Rehberleri ile Yapilan Goriismelere Ait Bulgular

Trabzon’da tura ¢ikan dokuz turist rehberleriyle gerceklestirilen goriismelerin odaklandigi ve rehberlerin gorus bildirdigi
ana konu basliklari Sekil 8.de sunulmustur. Gorisulen turist rehberleri, Trabzon’da bulunan lezzetler, olasi rotalar,
olusturulacak olan rotalarin giin sayilari, sehrin gastronomik potansiyeli gibi ve sehirde diizenlenen ya da
dizenlenebilecek olan festival/senlik gibi aktiviteler ile ilgili bilgi ve goruslerini aktarmistir.

Turist Rehberleri Temasi

Olasi1 Gastronomi Turu Giin Mevcutta Bulunan ve Rota
Sayisi igin Potansiyel Tagiyan

Tesis, |§Ietme, Restoran ve
/ Lokasyon

/ \

Rehberler

Genel Potansiyel ve Mevcut Gastronomi Rotalari
Oneriler

Diizenlenen Etkinlikler ve Yerel Tur_larln Gastronomi
Organizasyonlar Igerikleri

Sekil 8. Turist Rehberleri Ana Basliklar

Sekil 8'de gosterildigi lizere “Mevcut Gastronomi Rotalar1” bashgi altinda toparlanan katilimci gérisleri gostermektedir
ki; Trabzon’da hali hazirda mevcut bir gastronomi rotasi bulunmamaktadir. Bu baslk altinda rehberlerin yapmis
olduklari yorumlar su sekildedir:

“Su an hali hazirda benim bildigim gastronomi rotasi adinda bir olusum yok ne bir acente duydum gastronomi rotasi
yapan ha benim bildigim yok.” R9

“Trabzon’da biiylik gruplarla gezdigimiz igin haliyle gittigimiz yerler var ama bunlar da Trabzon’un yéresel yemekleri ne
kadar var orasi stipheli. Rota anlaminda bir sey yok.” R7

“Su anda Trabzon’daki seyahat acentelerinde sunulan bir gastronomi rotasi adi altinda bir rota yok.” R6

“Acikcasi gastronomi rotasi yok. Yani bélgemiz ziyaret edenler gastronomi icin ziyaret etmiyor. Ama geldikleri zaman
tadabilecekleri yoresel yemekler var.” R4

“Yerel gastronomi rotasi su anda yok.” R5
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“Trabzon’da bildigim kadariyla yerel gastronomi rotasi yok. Ama gectigimiz yillarda birkag¢ biiyiik acente yapmaya
calist. Muvaffak olduklarini diisiinmiiyorum ¢iinkii devami gelmedi.” R3

”

“Bildigim kadariyla yok. Olsa duyardim. Gastronomi rotalarini iceren bir tur programini su ana kadar hi¢ gérmedim.
R2

“Benim su ana kadar yapmis oldugum turlarda béyle bir rota géremedim.” R1

Rehberlerle gerceklestirilen goriismeler sonucunda Trabzon’da olusturulacak gastronomi rotalari icin “Mevcutta
Bulunan ve Rota icin Potansiyel Tasiyan Tesis, isletme, Restoran ve Lokasyon”, “Yerel Turlarin Gastronomi icerikleri”,
“Diizenlenen Etkinlikler ve Organizasyonlar”, “Genel Potansiyel ve Oneriler”, "Olasi Gastronomi Turu Giin Sayisi",
basliklari altinda 6neriler ve mevcut durum degerlendirmelerinde bulunulmustur.

Kardak Tesisleri Kalkanoglu Pilavcisi
Omer Usta Tirvana Balik
Osman Usta Siimer Restoran
Alaca Han / Cemil'in Yeri
Sofia Garden Nihat Usta

Mevcutta Bulunan ve Rota igin Potansiyel Tagiyan Tesis,

/ isletme, Restoran ve Lokasyon \

Hancioglu Pervanoglu Siitlag
Komaroglu Camburnu Tesisleri
Morina Necla Hanim'in Tathlan
Timurcuoglu Konag: Beton Helva

Bozo-Yilmaz-Kefiin-Asrin Lazvegas Balik
Pidecilik

Sekil 9. Mevcutta Bulunan ve Rota icin Potansiyel Tasiyan Tesis, isletme, Restoran ve Lokasyonlar

Mevcutta bulunan ve rota icin potansiyel tasiyan isletmeler ile ilgili katilimcilarin belirtmis olduklari ifadelere ait alt
kodlar Sekil 9’daki gibidir. Turist rehberleri tarafindan toplamda 23 isletmenin hali hazirda turlar kapsaminda ziyaret
edildigi ve olusturulacak gastronomi rotalarinda da o6zellikle bu isletmelere yer verilmesi gerektigi ifade edilmistir.
Katilimcilar bu konuya yonelik sunlari belirtmistir:

“Ama ne yapiyoruz biz iste Trabzon’da eder sabah kahvaltisi yapacaksak kahvaltida mihlamanin en lezzetli oldugu yere
gidip 6gleyin kisiye gére iste pilav, buranin pilavidir meshur mesela Trabzon belki de Tiirkiye’nin ¢cok kimse tarafindan
bilinmeyen ama isyanina sahip olan, Osmanli ordusu icerisinde isyana sahip olan Kalkanoglu pilavi vardir burada mesela
benim lezzet duraklarimdan birisi orasidir.” R8
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“Hani buranin eski restoranlari Trabzon’da bir pilavci var mesela Kalkanoglu. Begenir begenmez insan o sey degil ama
ilging. ilgi uyandiriyor yani. ilgi uyandiriyor bende bir program yazip programa koymustum Jolly tour falan koydu.” R9

“Camburnu giizel. Kéfteciler var bir stirii. Cemil’in yeri kbfteci olarak glizel. Necla Hanimin Tathlari, mutfagi meshur. Yeni
yerler acgildl. Yomra’da yeni agilmis kiiclik bir yer. Verecedi hizmete, kaliteye énem veriyor. Patates haslamasindan,
kayganasina, tursu kavurmasina her seyi muhtesemdi. Yomra’nin girisinde sadda bir yer. istedikleri balik gibi balik
yediler.” R1

“Ben genelde hani insanlarin blitge sikintisi yok ise Trabzon'un Macgka ilgesinde Siimer restoran var. Genelde oraya
gitmeye c¢alisiyorum oraya gidip rahat rahat yemegimizi yiyoruz. Yemegin ortasinda su gelmedi bu gelmedi gibi
sorularla karsilamiyoruz. Giizel bir yer ama diger isletmelere gére fiyat biraz daha pahali. Kayganasi giizeldir. Bunun
haricinde stitlag icin Hamsikoy’de Osman usta var. Trabzon merkezde yine Kalkanoglu pilavcisina gidiyoruz ama buraya
kiigiik gruplarla gidiyoruz. Bunun haricinde et ve et iiriinleri 1zgara et kéfte et vb. iriinlerde. Ozdemir kasabi var. Orayi
da degerlendiriyorum. Biitge sikintisi yasamayacak gruplarda tercih ediyorum. iskele restoran var. aman aman bir yer
degil ama yine de isimizi gériiyor. Zamanda énemli oldugu igin isimizi gériiyor. Kitle turizminde faydali oluyor.” R3

Vakfikebir Ekmegi Tonya Tereyagi

Muhlama \\ / Karalahana Corbasi
Hamsi Ku:t\ 4//-’/(//7'

kcaabat Koftesi

Yerel Gastronomi Turlarinin Igerikleri

\

Hamsikoy Siitlaci Kaygana

Misir Ekmegi Karalahana Sarmasi

Trabzon/Sirmene Pidesi Benekli Alabalik

Sekil 10. Yerel Turlarin Gastronomi icerikleri

Yerel turlarin gastronomi icerikleri ile ilgili katilimcilarin belirtmis olduklari ifadeler alt kodlar olarak Sekil ‘10da
gosterilmistir. Turist rehberleri tarafindan toplamda 12 gastronomi trin siklikla tekrarlanmis olup bu Urilinlerin hali
hazirda firsat buldukga turlarda tadiminin yapilmaya calisildigi ancak konu ile ilgili ne yazik ki isletmelerin yeterince
tedarikli olmadigi sonucuna varilmistir. Ayni zamanda olusturulacak gastronomi rotalarinda da 6zellikle yer verilmesi
gerektigi ifade edilmistir. Katihmcilarin konuyla iliskili ifadeleri asagidaki gibidir:
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“Daha cok balik seyiyle geliyorlar. Hatta yazin Karadeniz turlari yazin basliyor. Nisan 15’den sonra eyliil ekime kadar. E
yazin biliyorsunuz sezon kapali aslinda balik yok yazin. Ama iste Trabzon’a geliyor Rize’ye geliyor nasil burada hamsi
olmaz durumu oluyor yani 6yle bir 6n bilgiyle geliyorlar. Ama biz onlari neye yénlendiriyoruz Akcaabat kéfteye
ybnlendiriyoruz. Buradaki tipik lezzeti iste. Onun disinda pide var. Siirmene ve seyde Trabzon’da. Onu merak ediyorlar.
Balik varsa eder sezon ya da ne biliyim iste sey var Uzungél’de bakmissinizdir kirmizi benekli alabalik. iste buranin
alabalik tirtdiir diye. Bide seyler yerel lezzetler iste karalahana dolmasi karalahana ¢orbasi, hatta yaz sicaginda
tiiketilmiyor aslinda ama merak ediyor insanlar. Bakmak istiyorlar bizde yénlendiriyoruz.” R9

“Yerel yemeklerdir. Ozellikle burada ne var bilinen. Muhtemelen bir cografi isaret de almistir. Akcaabat kéfte vardir,
kuymak vardir, Trabzon pidesi, Karalahana Sarmasi vardir. Siirmene pidesi Stirmene’de yapiliyor ama Trabzon pidesi
daha bana gére agikcasi. Siirmene pidesi ile Trabzon pidesi arasinda pek bir farklilik yoktur aslinda. Trabzon pidesi sabah
kahvaltisinda tiiketilen peynirli pide vardir, daha sonraki 6giinlerde de kavurmali ve kiymali yapilir” R5

“Kofte icin Akcaabat’a gideriz. Kéfte icin gruplarin gittigi biiyiik mekanlar Nihat Usta, Cemil Usta, Kérfez Kéfte var. Daha
az insanin bildigi glizel kbftelerin oldugu Kamiloglu Kéfte var. Pide olarak Siirmene’de Bozo Pidecilik, Yilmaz Pide var.
Trabzon merkezde Riisti’niin Firini var ¢ok bilinir. Ayrica Trabzon Merkezde birka¢ subesi olan biiylik gruplari
agirlayabilen Merkez Kefiin Pidecilik, Asrin Pide, Terminal Pide var. Hatta Terminal pidenin yeni subesinde Pegasus’un
kaza yapan bir ugcadi bulunuyor. Hamsikéy siitlag icin Hamsikéy’e ¢ikarsiniz. Nevzat Usta, Ugur Usta, Metin Usta var.
Pervanogullari, Pervanlar var. Pervanogullari ve Pervanlar eskiden beri en ¢ok siitlaci tanitan isletmelerdir. Laz Béregini
en glizel Necla Hanim’da yersiniz. Balik icin Bordo Mavi balik var. Su an icin ¢ok revacta. Hatta sahibi fenomen oldu.
Dubai’de bir sube acti. Tirvana Balik var hatta orda alkolde var. Trabzon’da restoranlarin ¢ok azinda alkol var. O yiizden
alkolde tiiketmek isteyenler Tirvana Baliga gider. Lazvegas balik var. Kahvaltiyi hemen hemen tiim kéfteciler veriyor. Ek
ticret verilerek kaygana da sicaklari da alirsiniz.” R2

Diizenlenen Etkinlikler ve Organizasyonlar

AN

Yerel Mutfaga Dair Gastronomi Somon Festivali Ligarba Senligi Yayla Senlikleri Kaldirak Senlikleri
Deneyimleri

- /\\\

Trabzon Yoresel Uriinler,
Siir Cay Vatan Gay Orta Mahalle Cilek Tarlalar

Dem Gay iki Gay Findik Ocag

Sekil 11. Diizenlenen Etkinlikler ve Organizasyonlar

Dizenlenen etkinlikler ve organizasyonlar ile ilgili katilimcilarin belirtmis olduklari ifadelere iliskin alt kodlar olarak Sekil
11’de sunulmustur. Turist rehberleri tarafindan toplamda dort farkh festival ile yedi farkli deneyimsel etkinligin
varligindan bahsedilmistir. Bu etkinlikler ve festivallerin gastronomi rotalarina eklenebilecegini ifade etmislerdir.
Katilimcilar konuyla ilgili asagidaki yorumlari yapmistir:

“Her turda cay fabrikalarina gireriz. Rize denince akla ¢ay gelir ama yaz aylarinda bélgeye toplamda nerdeyse 500 tur
girer anca bu turlarin yaklasik 490 turun Trabzon’da ¢ay fabrikalarina girer. Rize bu anlamda ¢aya hizmet etmez. 490
turun tamami Trabzon’da Siirmene ya da Arakli’da ¢ay fabrikalarina girer. Bunlar ézel fabrikalardir, Rize’deki gibi devlet
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dedil. Bunlar bahgeyi gezdirir, iiretim tesisini gezdirir ve sonunda cay satisi yapar. Vatan Cay(Arakli), iki Cay(Siirmene),
Siir Cay(Siirmene), Dem Cay (Of). Bunlar gastronomi rotalarina eklenebilir.” R5

“Aslinda Trabzon iginde sadece gastronomi lizerine yapilan senlik yok. Ama her ilgenin kendi yaylasi vardir. Her yaylanin
da belli dénemlerde kendi senlikleri var. Yayla senliklerinde bélgedeki yaylacilar kendilerine has yaptiklari driinleri
sergilerler ve satarlar. Aricihik bu bélgede cok revagtadir. Ligarba senlikleri olabiliyor. Ligarba yaban mersinidir.
Karayemis vardir bélgeye ézgii. Bu liriinler vardir ama bunlar icin ayri ayri senlik diizenlenmez yayla senliklerinde
icerisinde onlarda sunulur. Trabzon disinda her yil Ankara ve istanbul’da Trabzon senlikleri diizenlenir. Bu senliklerde
hamesi, kéfte, misir ekmegi, kuymak orda insanlara sunulur.” R2

“Yoresel iiriinler var. Siirmene yol iizerinde Arakli da. Recep var seyde Akgakale tarafinda. ikisinde de var birbirleri ile
rekabeti gelistirmede. Rekabet muhtesem bir sey. Birbirlerini asiyorlar hangisi daha lezzetli diye sey yapiyorsun.” R8

“Bir ara cilekli ilgili vardi. Orta mahalle taraflarinda cilek tarlalari vardi. Oraya ¢ilek toplama yeri deniliyordu. Ama findik
toplama etkinlikleri de yapilabilir. Mesela Ordu da bir siirii findik bahgeleri var. Burada da olsa keske. Turistlerde durup
toplamak istiyor. Ozellikle kara yemis var Karadeniz’de. Ben hicbir yerde bulamiyorum akrabalarima toplatip
turistlerime ikram ediyorum. Karayemis yemeden bakip giden de ¢ok fazla var. Durulsun toplanilsin isteniyor ama
otobiisler durmuyor.” R1

“Cay fabrikasina gidiliyor. Bu olay ¢ok glizel ve ¢ay fabrikalari bu anlamda kendini yeniliyor. Ciinki, aralarinda bir
yaris/rekabet var ve bu durum da tabi ki onlari gelistiriyor. Cayin nasil yapildigini anlatiyor, caylhiga gétiiren var ¢aylarin
nasil yetistigini anlatiyor bildiginiz ders yapiyorlar. Cay fabrikasini gezdirip lretimi anlatiyorlar. Sonrasinda o insanlara
cay servisi yapiliyor yayla ¢ayi gosteriliyor, normal ¢ay gésteriliyor sonrasina liriin satisi gerceklestirilip gésterim bitiyor.
Bu isin sonunda insanlar ¢ayi 6greniyor. Bu turlar Arakli’dan basliyor acente hangisi ile anlastiysa ona gidiliyor. Pakete
horon koyanlar var. Cay fabrikalarinda o kiiltiir goriiliiyor. Arakli’da Vatan Cay Fabrikasi var. Dem Cay var Of 'ta.” R7

“Su an icin sadece cikolata workshopu yapan var. Bunu yapan kiside birka¢ ay énce findik ocagr markasiyla kadin
girisimci 6diliind aldilar. Kéylerinde konaklarinin 6niinde hem senliklerini hem ¢ikolatalarini yapiyorlar. Biitiin yil
boyunca hem lilke icine hem de (ilke disina ihrag¢ ediyorlar. Yoresel liriinlerin satildigi diikkanlar var. Trabzon’da merkezde
uzun sokakta “Beton Helva” adiyla bir diikkdn var. Benim misafirlerim yabanci misafirlerim geldiginde ben onlarla uzun
sokakta ytiriirken mutlaka oraya ugrar hem helva hem dondurma aliriz. Trabzon’un en iyi dondurmalarini onlar yapar.
Biraz daha ilerleyince sokagin diger ucunda pestil, kbme satan bir diikkdna girer orada da tadimlik bir seyler aliriz.” R2

Olasi Gastronoml Turu Guin Sayisi

77NN

) ©J ) ] ©J Gl
3Giin 2-3 Giin 2-3 Giin 2Giin 2Giin 3-4 Giin 5 Giin

Sekil 12. Olasi Gastronomi Turu Giin Sayisi
Olasi gastronomi turu giin sayisi koduna dair turist rehberleri bu konuya yonelik sunlari belirtmistir:

“Kimisi 2-3 glin geliyor ama yetmez. 5 giin ideal ama yaylalarda varsa 6-7 glin olabilir glin sayisi uzar. 5 glin genel rotalar
icin 6-7 glin detayli rotalar icin yeterli.” R1

“Bence gastronomi turlari, temamiz sadece gastronomi ve alanimiz sadece Trabzon’sa dolu dolu yapilacaksa 3-4
glindir.” R2
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“Sadece Trabzon icin bir gastronomi rotasi olustursak 2 giin yeterlidir.” R4

“En az 2 gin 3 gin de olabilir. Geldigi zaman kuymagi muhlamayi, ezmeyi ya da tursu kavurmasini yaylada
yedirebilirsiniz. Bir yayla yaklasik bir glininizi alacaktir. Sehir icerisinde gastronomi gezileri yapilacak tabii onu
haricinde kiltlrel anlamda da gezilecek mesel: Ayasofya, Stimela, Sera Goll, Uzungol, Atatlirk Koskd, Cal Magarasi vb.
3 glini bulacaktir” R5

SONUC ve DEGERLENDIRME

Yiyecek ve icecek isletmelerinde sunulan bazi Urinlerin rehberler ve yerel yoneticilerin aktarmis oldugu Grinlerle
ortlstigl ancak yeterli sayida olmadigl sonucuna varilmistir. Turist rehberleriyle yapilan goriismeler sonucunda
Trabzon’da gerceklestirilen turlarda gelen turistlerin beklentilerinin ne oldugu ve hangi yemeklerin turlarda
degerlendirilebilecegi ortaya konmustur. Rehberlerden ve yerel yoneticilerden elde edilen bulgular isletme
mentlerinde yer almayan ancak Trabzon mutfagini temsil eden yeni yoresel (rlinlerin eklenmesinin faydali olacagi
sonucuna varilmistir.

Ozellikle turist rehberlerinin énerileri dogrultusunda Trabzon ilinde Hayrat ilgcesinde yer alan “Findik Ocagl”, Akgaabat
ilcesinde yer alan “Cilek Tarlas1”, Dernekpazari ilgcesinde yer alan “Su Degirmeni” ve Of ilcesinde yer alan “Cay Fabrikasi”
gibi gastronomi deneyiminin yasatilabilecegi noktalarin gastronomi rotalari kapsaminda degerlendirilebilecegi
duslintlmektedir. Ayrica Besikdiizl ilcesinde yer alan Besikdag Tabiat Parki ve bu parka ulasimi kolaylastiran teleferik
ile ilcede turistik bir hareketlilik olusturularak gastronomik unsurlarin sunulabilecegi, Arsin ilcesinde yer alan Halefter
ve Ligene kdy pazarinda sunulan yerel Urinlerin ilgi uyandiracagi sonucuna varilmistir. Sehirde oldukca fazla yaylanin
yer almasi yayla senlikleri ve gastronominin bir araya getirilebilecegini diistindtiirmekle birlikte Diizkody ilcesinde yer alan
Hackali Yaylasi’'nin bu kapsamda degerlendirilerek gastronomi rotalarina dahil edilebilecegi disiiniiimektedir. Sehirde
uzun yillardir gelenek olarak devam eden Kalandar Gecesi, o gece gerceklestirilen eglencelerin ve ikram edilen Kalandar
Coreginin ziyaretciler acisindan ilgi uyandirici olacagl ve gastronomi rotalarinda degerlendirilebilecegi sonucuna
varilmistir.

Deneyimsel gastronomi aktiviteleri haricinde hali hazirda yorede var olan “Tonya Tereyagi”, “Vakfikebir Ekmegi”,
“Akcaabat Kofte”, “Hamsikoy Sitlac’” gibi cografi isaretli Urlnlerin gerek sunumu gerek U{retim sirecinin
degerlendirilebilecegi diistinlilmektedir. Ayrica Ortahisar ilcesinde yer alan tarihi Kalkanoglu Pilav tesisi, beton helva ve
kuymak, Arakli ilcesinde Aho peyniri, Caykara ilgesinde benekli alabalik, Macka ilcesinde zigana mevkiinde 6zellikle
kirmizi etin tiketiminin gerceklestirilebilecegi bu Urlnlerle ilgelerin gastronomi rotalarina eklenebilecegi
duslinilmektedir.

Ayni zamanda Trabzon’da Kopriibasi ilcesinde yasatilan tahta mutfak ekipmanlarinin tGretim sireci, Sirmene ilgesinde
devam eden Urmene bigcagl Uretimi ve Salpazari ilcesinde Cepniler tarafindan lretimi halen gerceklestirilen Agasar
Elbiseleri de dahil olmak lizere yoresel mutfak ekipmanlari ve kiyafetlerin ziyaretciler agisindan ilgi uyandiracagi
duslintlmektedir.

Gastronomi rotalarinin temel bakis acisi; bolge, topluluk ya da etnik gruplarin kimliklerinin tanimlanmasi, tGretim ve
tiketim sireclerinin bltlinlinliin benimsenmesi, atalardan kalan eski yontem ve recetelerin ortaya ¢ikarilmasi, Griin
cesitliliginin strdarilebilirliginin saglanmasi, geleneksel mutfak unsurlarinin kullanilmasi, arastirmanin tesvik edilmesi
ve kaynaklarin gelistirilmesine katki saglanmasi olarak bilinmektedir (Meyer, 2004). Bu bakis acisiyla g¢alisma
kapsaminda olusturulan éneriler Trabzon’un kdltirel kimligine ait ritliellerin deneyimlenebilmesi, ekipman ve lretim
mekanlarinin gezilebilmesi, Gretim tesislerinde siirecin takip edilebilmesi, yoreye has uriin ¢esitliginin ortaya konularak
glin ylzine c¢ikarilmasi, yerel kaynaklarin kullanilarak gelistiriimesine katki saglanmasi, eski nesilden aktarilan recete,
Urlin ve Gretim tekniklerinin tanitilmasi yaklasimiyla belirlenmistir.
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Gergeklestirilen gorismeler sonucunda elde edilen bulgular dogrultusunda ginibirlik ve konaklamali alternatifler

olusturularak Sekil 13’te belirtilen gastronomi rotalarinin olusturulmasi 6nerilebilir.

Sekil 13. Trabzon Gastronomi Rotalari

Besikduzii
3
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Trabzon ili
ﬁ Salpazari
—— Tonya

[ ] Vakfikebir
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Yomra
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Gaykara Arakh
¢ Kopriibasi
Siirmene
Dernekpazari
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Giiniibirlik Tur
. Caykara
Bir Gece Konaklamal |ki Giinliik Tur
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Hayrat
iki Gece Konaklamal Ug Giinliik Tur

Ayrica elde edilen bulgulara gore asagidaki 6neriler de sunulabilir.

-isletmelere Yénelik Oneriler

Her ilce kendi binyesinde birtakim etkinlikler diizenlemektedir. Ancak bu etkinlikler bir bitin olarak ele
alinmali ve cok daha sistematik hale getirilmelidir.

Oldukga turistik bir sehir olan Trabzon’da yer alan yiyecek icecek isletmelerinin mendleri belirlenirken
Tarkiye’nin geri kalaninda bulunabilecek ve tiketilebilecek Urlinlerin haricinde yoreye 06zgli Urinlerin
cesitliliginin arttirllmasi 6nerilebilir.

Yalniz ekonomik kazang saglamaya yonelik degil ayni zamanda sirdurilebilirligi saglamaya yonelik girisimler
gerceklestirilerek yerel pazarlar, yerel (reticiler ve kirsaldan alisverisler yapilarak yoresel triin ve yemeklerin
sunumunda kullanilmasi 6nerilebilir.

Kirsal kalkinmanin saglanabilmesi amaciyla Tirkiye’nin pek ¢ok yerinde uygulanan koylerde yerel halkin kendi
evlerinde sunduklari otelcilik ve yiyecek icecek hizmetlerinin uygun olan ilgelerde hayata gecirilmesi icin
girisimcilerin ve yerel yonetimlerin cesaretlendirilmesi 6nerilebilir.

-Yerel Yénetimlere Yonelik Oneriler

Yerel yonetimler, sivil toplum kuruluslari, turizm acenteleri ve turist rehberleriyle bir araya gelinerek sehri
ziyaret eden turistlerin beklentilerinin belli ¢cerceve ve sinirlar icerisinde karsilanabilmesi adina toplantilar
gerceklestirilerek turizm master plani hazirlanmasi 6nem tasimaktadir. Hazirlanacak plan cercevesinde
belirlenen urilnler ve yemekler menilere eklenerek, lirlin devamliliginin da saglanabilecegi bir yaklasimla yilin
12 ayina yayilacak sekilde diizenlenmelerin yapilmasi 6nerilebilir.

Sehirde hali hazirda var olan Trabzon Sehir Miizesi icerisinde yer alan Trabzon mutfak kultird ile ilgili kismin
tanitimi yapilabilir. Ayni zamanda bu denli fazla Grlin gesitliligine sahip olan bir sehrin gastronomi rotalarina
eklenebilmesi ve sehir disindan gelen ziyaretcilere tanitabilmesi adina bir gastronomi muizesinin kurulabilmesi
icin calismalar gerceklestirilebilir.
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e Sehirde hali hazirda var olan senlik ve festival gibi blyuk kitlelere hitap eden etkinliklerde sehrin gastronomik
unsurlari ile hazirlanan gastronomi rotalari tanitilabilir ve gastronomi turistlerinin dikkati sehre cekilebilir.

- Turist Rehberlerine Yonelik Oneriler

e Deneyimsel gastronominin en 6nemli ¢ekicilik unsurlarindan biri oldugu bilinmekle birlikte oldukga zengin bir
kirsal faaliyetler bitlinini  blinyesinde bulunduran Trabzon sehrinde bu gibi aktivitelerin
olusturulmasi/gelistirilmesi icin girisimlerde bulunulmasi dnerilebilir.

e Sehir mutfaginin sebze agirlikl olmasi sebebiyle ileriye doniik vegan, vejetaryen beslenme hassasiyetine sahip
bireylere yonelik 6zel gastronomi rotalari belirlenebilir.

e Hazirlanan gastronomi rotalarinin hayata gecirilmesi icin turist rehberleri, il kiltir madarliga ve ilge
belediyeleri ve yerel yiyecek icecek isletmeleriyle is birligi calismalari yirutilebilir. Boylelikle sehir ilerleyen
zamanda gerceklesebilecek gastronomi turlari icin hazir hale getirilebilir.
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