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OZET

Cografi isaret, belirli bir cografi kdkene sahip olan ve o kokene bagh
niteliklere veya itibara sahip iirtinlerde kullanilan bir isarettir. Cografi isaretin
belirli bir islev gorebilmesi i¢in bir igaretin belirli bir yerden menseli bir {iriinii
tanimlamas1 gerekir. Cografi isaret tescili yontemi, yoresel iriinlerin turizm
degerine doniismesine katki saglar. Bu tiirden {irlinler, bolgelerin ticari
kazanimlar elde etmelerinin yani sira, bolgenin turizm sektorii agisindan
tanitilmasina imkan saglar. Tiirkiye, icerisinde barindirdigr essiz doga, kiiltiir
ve sanat zenginlikleri ile oldukg¢a genis bir cografi iiriin gesitliligine sahiptir.
Ancak iilkemiz, bu potansiyeline karsin, cografi isaretleme konusunda oldukca
sinirlt bir gelisim saglayabilmistir. Bu ¢alismada; Giresun ili Goérele ilgesine
ait, yoresel ve cografi igaret tescili yapilmig bir {iriin olan Gorele
Dondurmasinin iiretiminden, tiikketimine kadar ki tiim agsamalar1 detayli olarak
sunulacaktir. Gorele Dondurmasi, il ve ilge ekonomisine katki saglamasi ve
turistik bir deger tagimasi adina yerel bir degerdir.

Anahtar Kelimeler: Gorele Dondurmasi, Gastronomi Turizmi, Mutfak
Kiltiirii

ABSTRACT

A geographical indication is a sign used on products that have a specific
geographical origin and possess qualities or a reputation that are due to that
origin. Due to funtion as a geographical indication, a sign must identify a
product as originating in a given place. Geographical sign registration is very
important on the transformation of a local products and values into a tourist
image. In addition to gaining commercial gains, regions with such local
products, allow the region to be promoted in terms of tourism sector. Turkey,
as the unique nature has a reasonably wide geographical diversity of culture
and art products with riches in terms of geographic variety. However, despite
this potential, our country has achieved minimal development in terms of
geographical marking. In this study, geographical indication registered at
Giresun is “Gorele ice cream” will be introduced. All the stages from
production to consumption of the ice cream will be presented in detail. This
study focuses on the importance of this local product, “Goérele Ice Cream”, and
how it contributes economy and especially to the touristic sector.

Keywords: Garele Ice Cream, Gastronomic Tourism, Culinary Culture.
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1. GIRIS

Diinyadaki niifus artisiyla birlikte, sosyal ve ekonomik gelismelerin hiz kazanmasi
bireylerin tiiketim aliskanliklarmi da yeniden sekillendirmistir. Bilhassa gida, tarim ve
temel ihtiyaglarin iiretiminde agirlikla yeni teknolojilere yer verilmesi, yoresel iiriinlere,
hatta geleneksel yOntemler ile iiretilen yoresel iriinlere olan talebi 6nemli Olgiide
arttirmistir. Kiiresel diizeyde ticaret olanaklarinin artmasi ¢ok miktarda ve ¢esitte Uiriinlerin
iiretimine olanak olustururken, paralelinde yiiksek kar elde etme arzusu geleneksel
yontemler ile iretilen gidalar yerine recetesi degistirilmis trilinlerin Uretimini de
arttirmistir. Tiiketicilerin sagligimi tehlikeye sokmaya baglayan bu gelismeler, tiiketiciler
tarafindan da bilinmektedir. Bu durum tiiketicilerin yoresel degerleri tiikketme, saf ve
geleneksel yontemlerle tretilen {iriinlere sahip ¢ikma istegini artmistir (Orhan, 2010: 243-
254).

Uretildikleri yoreler ile giiglii baglar1 ve her birinin ayr1 ayr1 hikdyeleri bulunan ydresel
iirlinler, yerel kiiltiiriin de 6nemli birer parcalaridir. Yoresel liriinleri haksiz rekabete maruz
birakmamak ve taklitlerine kars1 korumak i¢in bircok iilke yasal diizenlemeler yoluna
gitmistir. (Tekelioglu ve Demirer, 2008: 715-730).

1 Ocak 1995 tarihinde yiiriirliige giren, Diinya Ticaret Orgiitii’niin “Ticaretle Baglantili
Fikri Miilkiyet Haklar1 Sozlesmesi’nde” (TRIPs) cografi isaretin ayri, 6zel bir fikri
miilkiyet hakki oldugu ve bu 6zel fikri miilkiyet hakkmin 149 iilke tarafindan tanindigi
belirtilmektedir (www.dunyagida.com.tr). Bahse konu sozlesmenin 22, 23 ve 24’iincii
maddeleri mense adlarmm korunmasi ve uluslararasi tesciline dairdir. S6zlesmenin 328.
Sayfasinda yer alan 22. maddede cografi isaret kavrami; “belirli bir kaliteye, line veya
diger karakteristik 6zelliklere (sekil, sunum vb.) sahip olan ve herhangi bir iilkedeki bir
alan, bolge veya yoreye 6zgli olan bir {iriinii tanimlamak i¢in kullanilan sembol” olarak
tanimlanmaktadir (www.wto.org). Anlagsmada {riin i¢in bir smir belirlenmemis
oldugundan gida, tarim ve el isi gibi gruplarda bu kapsamda degerlendirilmektedir.

Avrupa Birligi (AB), belirli bir cografi bolgede iiretilen ve aym kalitede oldugu iddia
edilen her tirtinii tiretildikleri cografi bélgenin adiyla tescillemektedir. Avrupa Birligi (AB),
mense adi (Protected Designation of Origin — PDO) mahre¢ isareti (Protected
Geographical Indication - PGI) ve geleneksel ozelliklerin Journal of Tourism and
Gastronomy Studies 2/2 (2014) 13-23 15 (Traditional Speciality Guaranteed - TSG)
korumasini ilk olarak 1992 yilinda 2081/92 sayili tiiziik ile gerceklestirmistir. Bahse konu
tiizik 2006 yilinda yerini, giinlimiizde halen yiiriirliikte olan 510/2006 sayil1 yeni tiiziige
brrakmustir. (www.ec.europa.eu).

Tiirk Patent Enstitlisii’niin (2014: 3-4) tanimina gore ise; “... Mense adi, mense adina konu
tiriiniin tiretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tiimiiyle cografi simirlart belirlenmis yodre,
alan veya bélge simirlart iginde yapilmasint gerektivir. Bu tiir iiriinlere ornek olarak
Eskisehir Liiletasi, Celikhan Tiitiinii, Ege Pamugu verilebilir. Mahre¢ isareti; cografi
smirlart belirlenmis bir yore, alan veya bolgeden kaynaklanan, belirgin bir niteligi, iinii
veya diger ozellikleriyle bu yore, alan veya bélge ile ozdeslesmis bir iiriin olmasi yaninda
tiretimi, islenmesi ve diger islemlerinde en az birinin belirlenmis yore, alan veya bolge
smirlart iginde tiretilen iirtinlerin belirleyici isaretidir. Mahre¢ isaretine konu olan iiriiniin
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ozelliklerinden en az birinin, o yoreden kaynaklanmasi sartiyla yore disinda da
tiretilebilmesi soz konusudur. Bu tiir tiriinlere 6rnek olarak Damal Bebegi, Isparta Halisi,
Siirt Battaniyesi verilebilir. Bu tirtinlerin nitelikleri, kalitesi, iinii ve diger ozellikleri belirli
bir cografi yere ait dogal hammadde ya da beseri unsurlara dayali islemlerden
kaynaklanan ozellikler tasir...” (Wwww.turkpatent.gov.tr)

Menge adi (PDO), belirli bir teknik bilgi kullanilarak belirli bir cografi alanda iiretilen,
islenen ve hazirlanan triinleri kapsamaktadir (www.tarim.gov.tr). Mahre¢ isareti (PGI)
alan tirtinlerin cografyalarindan kaynaklanan kimyasal, mikrobiyolojik, fiziksel, koku ve
duyusal oOzellikleri igeren Ozellikleri s6z konusudur. Bu ozellikler, {iriiniin iiretildigi,
islendigi bolgedeki endemik bitkilerle beslenme, yoreye has su kaynaklarinin 6zellikleri,
belirli bir rk hayvandan elde edilme, belirli bir olgunlagma siirecinin yoreye 6zgii doga da
gerceklestirme olabilir. (Dikici, Koluman ve Aktas, 2013: 137). Ornegin; Maras
Dondurmasi1 mahreg isaretli bir iiriindiir. Geleneksel 6zellikte ise iiretim araclarinda veya
iiretimin bilesiminde geleneksel karakter &ne cikmaktadir. Bir Italyan peyniri olan
Mozzarella peyniri ise geleneksel 6zellige 6rnek verilebilir (www.tarim.gov.tr).

Dondurma; siit veya uygun siit {irtinleri (krema ve siit tozu gibi) , seker, ¢esni ve diger
katki maddelerinin bir araya gelmesi sonucunda olusan karsimin, pastorizasyon siirecinden
sonra sogutularak islenmesi neticesinde elde edilen bir iiriindiir. T.C. Tarim ve Koy Isleri
Bakanlig1 Tirk Gida Kodeksi, Dondurma Tebligi (2004/45)’ne gore; dondurma, karigimi
icerisindeki tat ve ¢esidine gore; siit veya siit {iriinlerini, igme suyu, seker, izni verilen katk1
maddelerini barindiran, istendiginde salep, yumurta/yumurta iiriinleri, aroma ve renk
maddeleri ile ¢esni maddeleri gibi, bir takim bilesenleri iceren bilesimin, pastdrizasyon
sonrasinda teknigine uygun bir bicimde islenmesi ve dondurulmasi sonucunda elde edilen,
yumusak bir bigcimde veya sertlestirildikten sonra tiiketime sunulan nihai bir tirtindiir.

Gorele Dondurmast ise; %3 yaglh pastorize inek siitii, salep, beyaz seker, su ve
“Glycyrrhiza glabra” meyan kokii 6ziitiinden yapilan yoreye 6zgii bir dondurmadir.
Uriiniin yore ile bagi, yaklasik 200 y1l dncesine dayanmaktadir. ilk yillarda sadece, bayram
ve diigiin giinlerinde ikram edilen Gorele Dondurmasi, geleneksel oOzelligini devam
ettirerek zamanla ticarete konu olmustur. Gorele Dondurmasi, diger dondurmalara gore
oldukca yumusak ve krema kivamindadir. Diger dondurmalarmn i¢ sicakhig1 -18 °C ile -24
OC arasinda bulunurken, Gérele Dondurmasmin ic sicakligr -8 °C ila -10 °C arasinda
olmalidir. Gorele Dondurmasmin ayirt edici 6zellikleri; emiilagatdr ve stabilizator gorevi
gormesi igin salep ve meyan kokii 6zitii (Glycyrrhiza glabra) kullanilmasidir. Ayrica

iirliniin yapimi sirasinda belirli miktarda su eklenmesidir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2019).

Dondurmanin tarihi ¢ok eskilere dayanmakla birlikte, {iriiniin yapimi ve tiiketimi agisindan
bolgelere gore farkliliklar gosterebilmektedir. Giliniimiizde gelisen teknolojik alt yap1 ve
dondurma kiiltiiriiniin tiim {ilkelerde yayginlagmasiyla birlikte, diinyada iiretilebilen ve
tiikketilebilen bir gastronomik iiriin olarak dikkat ¢ekmektedir. Dondurmanin iiretiminde
kullanilan maddeler ve fiiretim sekli, iriiniin kalitesini ve tadmi belirlemektedir. S6z
konusu farkliliklar ve iiriindeki degisim gerekcesiyle tiiketiciler, gercek dondurma tadim
aramaktadirlar (Cavus vd., 2018: 355).
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Tiirk Patent Enstitlisii’nce tescilli olan cografi isaretli iirlinler incelendiginde daha fazla
meyve ve sebze Urlin grubunda isaret alindigi goriilmektedir. Tiirkiye nin birgok ilinde
oldugu gibi Giresun ili de Kkiiltirel degerlerini bolgenin ekonomik gelisimine katki
saglayacak turistik liriine ya da destekleyici iirline doniistiirmek istemektedir. Giresun’a ait
onemli yerel degerlerden birisi de Gorele Dondurmasi’dir. Dondurmanin Giresun-Gorele
adina tescillenmesi yerel degerlerinin korunmasi, iirliniin taklitlerinden ayrilmasi ve
hukuken koruma altina alinmasi ve bdlgeyle baglantisini saglayan ilk adim olmustur.

Arastirmamizda cografi isaretleme kavramsal olarak ele alinmis, Gorele Dondurmasi’nin
iiretim, tiiketim, satis ve cografi isaret olarak degerlendirilmesi asamalar1 arastirilmistir. Bu
baglamda caligma, bdlge halkinin gecim kaynaklarindan biri olan ve bdlgenin tanitiminda
etkin rolii olan Gorele Dondurmast’nin, tescillenip tanitilmasina, geleneksel yontemle
dretilip siirdiiriilmesine, turizm aracilifi ile tiikketiminin yayginlagsmasma ve bdlge
ekonomisinin gelismesine katkida saglamay1 amaglamaktadir. Calismamizda, Giresun ili
Gorele ilgesinde faaliyet gosteren geleneksel yontemlerle iiretim yapmaya devam eden
Gorele Dondurmast iireticilerinin iiretim siiregleri asama asama incelenmis, dondurmanin
yapisal 6zelliklerini, farklar1 ortaya koyulmus ve turistik bir gastronomik {iriin olan Gorele
dondurmasi ile ilgili tiiketicilerin goriisleri paylasiimistir.

2. KAVRAMSAL VE KURAMSAL CERCEVE

2.1. Dondurmanin Tarihsel Gelisimi

Dondurmanin ortaya ¢ikisina ait bir¢ok hikaye ve efsane mevcuttur. Fakat dondurmanin ilk
ortaya ¢ikist denildiginde, giiniimiizde bilinen manasiyla dondurmanin yerine bal, pekmez
ve cesitli meyvelerle tatlandirilmis, kar veya buz seklinde bir {iriin anlasilmaktadir. Eski
donemlere ait hikdyelere gére dondurmanin ilk ortaya ¢ikis1 Roma Iimparatoru Nero (M.S.
37-68) donemine kadar gitmektedir. Bazi rivayetlere gore, “Roma imparatorlugunda soylu
kesim, kolelerine daglardan getirttikleri karlart meyvelerle birlikte sogutup tiiketirlermig”
seklindedir. Gegmis donemlerde kullanilan so§utma sistemi, kisin daglarin zirvelerinden
karlarin toplanip, bu karlarin erimeyecegi kuyularda biriktirilerek saklanmasi yolu ile yil
boyu tiiketilebilen kar ve buzlara dayanmaktadir. Kimi kaynaklarda, Roma Imparatoru
Nero’nun ascibasisma bagli birliklerin, Italya’nin yaz giinlerinde bile, kar olan

daglarindan, saraym mahzenine kar tagittiklar1 bilgisine ulagilmaktadir (Oztiirk ve Yaman,
2019: 2338).

Bu konudaki bir diger benzer hikdye ise, Biiyiik Iskender’in (M.O 336-323) saraymda
meyve piiresi ve meyve dilimleri ile bal ve kardan olusan bir yiyecegin var oldugu bazi
kaynaklarda yer almaktadir. Bu kaynaklar dondurmanin bir nevi ilkel bi¢iminin, ilk olarak
Biiyiik Iskender’in déneminde kesfedildigi tezini giiclendirmektedir. Bunun yani sira,
Biiyiik Iskender’in bizzat buz ve kar1 saklamak i¢in kuyular yaptirdigi da bilinmektedir
(Oztiirk ve Yaman, 2019: 2338). Bir diger rivayete gore, Marco Polo 1292 yilinda, Asya
seyahatinden Venedik’e donerken (M.S., 1254-1324) beraberinde dondurmay1 da getirmis,
donmus siitten yapilan tathilarin  Avrupa’da yayilmasmma Onciilik etmistir. Bazi
calismalarda, Italya’da siitiin bal ile karistirildiktan sonra donduruldugunu belirten (1560
yil1) bir belge ifade edilmektedir (Sen, 2018a: 35). Dondurmayla ilgili en fazla anlatilan
hikayelerden biri de, 14 yasindaki italyan Catherine de Medici’nin, Duc d’Orleans (2.

200



T

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 4, Issue 2, pp.,197-217, 2020

Cografi Isaret Tescilli Soguk Bir Lezzet: Gorele Dondurmasi
Haluk CEBECI, Mehmet Akif SEN

Henry) ile 1553 yilinda evlenerek Fransa’ya gel.irken beraberinde gelen italyan as¢ilarin
dondurma regetesini de beraberinde getirdigidir (Oztiirk ve Yaman, 2019: 2339).

Isin (2008) calismasinda, 16. ylizyilda Hint hiikiimdar1 Babiirlii Ekber’in sarayinda siitlii ve
meyveli dondurma yapilmis olmasinm, dondurmanimn italyanlar tarafindan kesfedildigi
fikrini ¢iirtittiigiinii  belirtmektedir. Hint bilim tarihgisi K.T. Achaya yapilan bu
dondurmalarin Hindistan’da gelistirilmis veya Babiirler tarafindan Afganistan’dan
getirilmis olabilecegini belirtmistir. 1676’da Pierre Barra tarafindan; meyve, krema ve
seker karigiminin, buz ve potasyum nitrat ile dondurulmasi sonucunda elde edilen gidanin,
giiniimiizdeki dondurmaya en ¢ok benzeyen dondurma oldugu bilgisi kayitlara gecmistir.
1692°de L. Audiger’in dondurma karisiminin sogutma esnasindaki biiyiik buz kristallerinin
parcalanmasi i¢in dondurmanin ¢irpilmasinin devam ettirilmesinin 6énemini belirtmesi,
giinimiizde de halen dondurma yapimi siirecinin temelini olusturan bir teknik olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Oztiirk ve Yaman, 2019: 2339). Buzdolabmm ve dondurma
makinesinin icadiyla birlikte, 1851 yilindan sonra, dondurma sektdriiniin gelisimi hiz
kazanmis ve 1768 yilinda “Kaymakli Buz” ile ilgili ilk yaym “The Experienced English
House Keeper” adli kitapta yer almistir (Sen, 2018a: 36).

2.2. Turk Tarihinde Dondurmanin Yeri

Dondurmanin Tirklerdeki tarihsel gelisim silirecine bakacak olursak, bu konudaki ilk
bilgilerin Kasgarli Mahmud tarafindan verildigi bilinmektedir. Kasgarli Mahmud,
Tirklerde kayismi sikilip suyundan serbet yapildigi bilgisini vermistir. Dolayisiyla, o
devirin meyveleri olan; arubat (demirhindi), kizilcik, sar1 erik (limgen ve amsuy), seftali
(alug) gibi meyvelerin de Tiirkler tarafindan serbet olarak tiiketilmis oldugu, hatta bu
meyve Ozlerinden elde edilen sulardan bilhassa sicak yaz aylarinda dondurulmus serbet
yapildig1 bilinmektedir (Ozlii, 2011: 131).

12. yiizyillda Selguklu doneminde, sehirlerde karlik ve buzluklarm mevcut oldugu ve
bunlarin Osmanli déneminde de kullanilmaya devam ettigi bilinmektedir. Osmanli
belgelerinde kar kuyularina “karhane”, kar ve buz saticilarma ise “karc1” denilmekteydi.
Ayrica Osmanli’da dondurma islemi iki bigimde yapilmaktaydi: Kig mevsiminde (hengam-
1 sita) soguk havada (biirudet-i hava) sogugun etkisi ile dondurmanin donmasi saglanirdu.
Mevsim yaz ise (eyyam-1 sayf) dondurma bir tabaga konularak, kase {lizerine yerlestirilen

tabagn etrafi buzla kaplanarak dondurmanm donmasi saglanmaktaydi (Oztiirk ve Yaman,
2019: 2345).

Anadolu’da soguk tath gelenegi ¢ok eskilere dayanmakla birlikte, giliniimiizde oldugu
sekilde dondurma yapimi 17. yiizyila dayanmaktadir (Uludag, 2010: 13). Dondurma ilk
basta ev dondurmacilig1 seklinde ev ve tekke gibi yerlerde yapilmis, ancak daha sonra
sokaklarda satilmaya baslanmstir. ilk etapta dondurma satanlarin; muhallebici, helvaci,
findik¢1, kestaneci, kahveci vb. esnaftan kisiler oldugu ve dondurmaciligin bir meslek
olarak benimsenmesinin ise daha sonra (19.y.y baslar1) oldugu bilinmektedir. Osmanli
sarayinda (1910 yil1) “mabeyn-i hiimayun dondurmaciligr” isminde bir meslek grubunun
oldugu bilinmektedir (Ozlii, 2011: 129).

Sekerin, 19. yiizyildan itibaren seker pancarindan lretilmesiyle ve fiyatmin ucuzlamasi
sonucunda dondurma iiretimi artmustir. 19. ylizyilin sonunda Abdiilaziz Bey, Osmanl
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geleneklerinin anlatildigi kitabinda dondurmadan bahsetmistir. 1856 yilinda Ali Esref
Dede’nin “Yemek Risalesi Kaynatilan™ isimli ¢alismasi dondurma yapmu ile ilgili ilk
yazili eserdir. Bu eserde li¢ ¢esit dondurma tarifi verilmistir. Bunlar; siizme asure
dondurmas: (siitsiiz), sekerden dondurma, elmasiye (siitsiiz) ve siit dondurmasidir (Oztiirk
ve Yaman, 2019: 2345). Bunlarm haricinde Osmanli imparatorlugu’nun son dénemlerinde
ve cumhuriyetin ilk yillarinda, Istanbul ili Bakirkdy ilcesinde meshur kokulu ve tath
Arnavutkoy cilegiyle yapilan cilekli dondurma, kayisili dondurma, koyun ve manda siitii
karigtirilarak yapilmis dondurma veya salepli dondurma cesitleri ve Kahramanmarag
dondurmasi, yaniks1 dondurma gibi dondurma gesitlerinin iiretildigi bilinmektedir (OzIii,
2011: 133). Bu dondurmalarla ilgili bilgileri ve tarifleri asagida verilmistir.

3. ARASTIRMANIN YONTEMI

Calismada veri toplama yontemi olarak nitel arastirma yontemi olan yar1 yapilandirilmis
goriisme teknigi kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi nitel arastirma
yontemleri arasinda diger yontemlere gore daha cok tercih edilen bir metottur. Onceden
belirlenmis, ciddi bir amag i¢in yapilan, soru sorma ve yanitlama tarzina dayali karsilikli
ve interaktif bir iletisim silirecini ifade eder. Goriisme yontemi; kisilerin goriislerini,
tutumlarini, deneyimlerini duygularini elde etmede oldukca etkili bir yontem oldugundan,
sosyal bilimlerde yaygin olarak kullanilmaktadir. Arastirilan konunun tiim boyutlarini
iceren, daha c¢ok ac¢ik uclu sorularin soruldugu ve detayli cevaplarin alinmasina imkan
veren, yiiz yiize birebir bilgi toplamaya yarayan bir veri toplama yontemidir (Tekin, 2006:
101). Goriisme yonteminde, goriisiilen kisiye daha fazla konusma olanagi verilir ve bu
nedenle daha fazla bilgi edinilebilir. Anlasilmayan konularda daha fazla agiklama
yapilabilir. Gortstlilecek kisinin konu hakkinda bilgi sahibi olmasi nedeniyle sorularin
cevaplanma orani yiiksektir (Ural, 2013: 63). Goriisme yontemi, her ne kadar yliz ylize
anket yontemiyle veri toplama yontemine benzese de, daha farkli bir uygulama siirecini
biinyesinde barindirir. Geleneksel anketten farki; denek sayisinin sinirh tutularak gériisme
stiresinin genis tutulmasi, derinlemesine ¢ok sayida soru yoneltilmesi, her detayin ve
yorumun sorulmasi, neden ve nasil sorularinin yoneltilebilmesi, goriismenin bir sohbet ve
karsilikl1 diyalog seklinde siirmesi bu yontemin baslica 6zellikleridir. Bu yontemin basarili
olabilmesi i¢in; ©on hazirlik yapilmasi, hangi konunun hangi swrayla ne sekilde
goriisiileceginin kararlastirilmasi, bilgi verebilecek yeter sayisinda denekle goriisiilmesi ve
gercekleri ortaya koyabilecek bilgi ve goriislerin ortaya c¢ikarilmasi gerekir (Arikan, 2013:
65).

Gorilisme stirecinde; rahat, esnek bir yap1 saglanmali ve yoneltilen sorulara alinan yanitlara
gore yeni sorular sorulabilmelidir. Ayrica, arastirmacit miilakat boyunca gézlem yapmay1
stirdiirmelidir. Goriisme tek basina bir veri toplama araci olarak kullanilabilir. Goriismede;
yapilandirilmig, yar1 yapilandirilmis, yapilandirilmamis goriisme ve odak grup goriisme
yontemleri vardir. Bu arastrmada yar1 yapilandirilmig gériisme yontemi kullanilmustir.
Yar1 yapilandirilmis Gorlisme; derinlemesine bir konuda edinilecek ilk bilgilerin
saglanmasi, temini hedeflenir. Goriismede Onceden hazirlanmig sorular ve goriisme
esnasinda verilen cevaplara yonelik yeni olusan sorular ile konunun daha anlasilir hale
gelmesi hedeflenir. Bu yontemde; az sayida insanla gorisiilerek katilimcilarin deneyimleri,
goriisleri, diislinceleri, inanglar1 hakkinda c¢ok detayl bilgiler temin edilmeye caligilir.
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Arastirma konusuna dair tiim ayrintilara ve boyutlara iliskin bilgilerin gériisme esnasinda
elde edip edilmemesi, gériismenin derinligini yansitir (Sen, 2018b: 343).

Calismada, goriismeler sonucunda elde edilen veriler yapisal olarak incelenmistir.
Yapisalcilik; davranislari, kiiltiir 6gelerini, ritiielleri degerlendiren ve psikoloji, sosyoloji,
antropoloji, ilahiyat gibi biiylik yapilar1 anlama ve kavramaya yonelik ¢alisan bilimsel
akimdir. Yapisalcilik yaklasimin tek gayesi; her tiirlii siirecin, olusun, gerceklesmenin
ardindaki dizgeyi, yapiy1 bulup ortaya ¢ikararak, insan etkinliklerinin nesnel kurallarina
ulagmaktir. Yapisalcilik yapr kavramindan tiiretilmis bir sistem ve onun pargalari
arasindaki iliskileri arastirir. Bu alt birimler, sosyal yapi i¢cinde birbirinden bagimsiz
hareket etmezler. Birinde ortaya ¢ikan bir degisim diger alt birimi veya birimleri
etkileyebilmekte ve degistirebilmektedir. Bu anlayis icinde yapisalcilik, alt birimler
arasindaki karsilikli iligkiden biitiine dogru yonelimi agiklayarak teorisyene, Kkiiltiirel
sistemi bir biitiin olarak inceleme imkani saglar ( Sen, 2018b: 343).

Bu arastirmada Giresun ilinin Gorele ilgesinde, oncelikle; Eyliil 2019 tarihinde Gdorele
Kaymakamhg: Kiiltiir Miidiirliigii, Gorele Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler Miidiirliigii ve
Gorele Ilge Tarim Miidiirliigii ile ayri tarihlerde ayr1 ayr1 goriisiilerek, Gorele Dondurmasi
iizerine yapilmak istenen arastirmanin seyri ile alakali fikir aligverisinde bulunulmus ve
konuyla ilintili isimler hakkinda bilgi alinmistir. Ekim 2019 tarihinde halihazirda Gorele
Dondurmasi satig1 yapan isletme temsilcileri ile 3 giin siiren 6n degerlendirme goriismeleri
yapilmistir. Yapilan tiim 6n izleme ve degerlendirmeler sonrasinda arastirmaya katilmak
istemeyen 7 iiretici ve 2 arastirmaci yazar arastirma kapsami disarisinda birakilmastir.
Ekim 2019 tarihinde Gorele Dondurmasinin tarihi gelisimi, regetesi, iiretimde kullanilan
tiim maddelerin yerliligi, 6zellikleri, ne amagla recgete yer aldig, {iretim asamalari, satig ve
sunum asamalari, yoresel Ozellikler ve isaretler, saklama kosullar1 ve dondurmanin
gelecegi ile alakali diisiinceleri gibi 11 sorudan olusan yar1 yapilandirilmig goriisme formu
hazirlanmistir. Arastirma kapsaminda 4 katilimci ile Gorele Dondurmasi’nin tarihi, gegmis
ve giinimiizdeki iiretim siireci ve tiiketimi ile alakali 6-17 Kasim 2019 tarihleri arasinda
miisaitlik durumlarmma gore dort ayr1 giinde goriismeler yapilmistir. Goriigeler sirasinda
elde edilen verilere gore, sunumda kullanilan buz-tuz karigimi, bakir kova, satista
kullanilan kepgenin 6nemi, eski sunumlar ile giiniimiiz sunumlar1 arasinda ki benzerlikler,
farkliliklar nelerdir gibi ek sorular yoneltilmistir. Ayrica Katilimci Senol Avci ile 18
Kasim 2019 tarihinde iiretim asamalar1 birebir uygulanirken katilim saglanarak fotograflar
cekilmistir. Bunlara ek olarak ilge merkezinde 19 Kasim 2019 tarihinde Ilgenin pazari olan
Sali giinii 6zellikle segilerek, dondurma satig tezgahlarinda bulunarak dondurma satin alan
55 ayr1 vatandasa goriisleri sorulmus ancak arastirmaya katilmay1 kabul eden 20 katilimc1
ile de yalnizca tiiketimi ile alakali goriismeler yapilmistir. Giresun ilinin Gorele ilgesinde
yemek kiiltiiri bakimindan ¢ok zengin {iriinler barindirmasina ragmen soguk bir tath olan
Gorele Dondurmast literatiirde heniiz yer bulamamistir. Dolayist ile ¢alismamizin amaci,
yoreye ait ve cografi tescile sahip iirlinli, tath ve soguk bir lezzet olan Gorele
Dondurmast’ni, gastronomi turizmi kapsaminda tanitmak ve gelecek nesillere
aktarilmasimi saglamaktur.
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3.1. Gorele Dondurmasi1 Hakkinda Elde Edilen Genel Bilgiler

Gorele Dondurmasmin yapilisi ile ilgili bilgilerden 6nce, tarihsel agidan bu dondurmanin
gelisimi ile ilgili katilimcilarin vermis oldugu bilgileri aktarmak gerekir. Bu konu ile ilgili
olarak, halen Gorele dondurmasi {iretip satmakta olan 9 kisiden 7 sinin dondurma satisinda
kokli bir gegmise sahip olmamalari, tarihi hakkinda higbir fikirleri olmadigini, dondurma
iiretim ve satigini sadece ticari amagh yaptiklarmi ve bu gibi nedenlerle arastirmaya
katilmak istemediklerini beyan etmeleri nedeniyle arastirma kapsami disarisinda
brrakilmistir. Geriye kalan sadece iki tiretici ve saticinin dondurma iiretiminde ve satiginda
kokli gecmise sahip olduklar1 ve nesillerdir bu isi yaparak gec¢imlerini sagladiklari
belirlenmis olup, her iki temsilci ile ayr1 ayr1 goriisme yapilmastir.

Katilimcr 1 (Faik Abdal), bes nesildir Gorele dondurmast iiretip satan bir ailenin dordiincii
nesil temsilcisi oldugunu, oglunun ise besinci nesli temsil ettigini, ailesinin bu isi yaklagik
200 yildir yaptigimi ve kendisinin de bu is ile halen istigal oldugunu belirtmistir. Faik
Abdal’dan Gorele Dondurmasinin tarihi siireci hakkindaki sahip oldugu bilgileri bizlerle
paylasmasini istedigimizde bizlere su bilgileri vermistir;

e  “Babamin dedesi Salih dedemiz benim dedem Osman Abdal’a, dedem Osman
babama, babam da bana anlatirdi. Hikayesi soyle;, Kemikli koyiinden
Hamzaogullar siilalesinden biri, Istanbul ziyaretinde bir Arnavut’tan 6grenmis,
Arnavut da Italya’da égrenmis bu dondurmamin yapimini. Istanbul’da tarifi
ogrenen kisi daha sonra Gérele’de tarifi diigiinlerde yapmis. Daha sonrada bizim
kéye (Dayli Koyiine) sigramis bu is, Tarif ilk giin nasilsa, bu giine de bozulmadan
aktarilmis. Tabi o donem bazi seyleri yapmak daha zor iken simdi, teknolojinin de
kolaylastirdig1 seyler var. Mesela, simdi buz var buzdolabindan aliyoruz. Eskiden
15-20 metre kar kuyularinda toprak altinda, kristalize olmus karlar biriktirilir,
basilir, biitiin yaz o karlar kullanmilirmis. Yine eskiden kivam vermek icin tahta
kepgelerle saatlerce karistirtlirmis regete, simdi makine kendisi kivam veriyor
dondurmaya, eskiden bahcelerimizde kendiliginden yetisen yerli salep,
kullanilirmis.”

Katilime1 1 (Faik Abdal’a), “kar kuyular1” hakkinda ise su bilgileri paylasmistir;

o FEskiden herhangi bir sogutma sistemi olmadigr igin kisin karlar saklanir.
Dondurmanin erimemesi igin biitiin yul kullanilirmis. Kar kuyusu sadece dayl
koyiinde dondurma isi ile ugrasan aileler tarafindan kullamlirdi. Pur (yumusak
kaya) zeminler tercih edilir ki asir1 yagista kuyu icine dogru tirkmesin (heyelan
olmasin). Yumusak toprakta acgilan kuyunun iirkme (heyelan) riski var ¢iinkii. Pur
zeminde 7 -8 metre ¢apinda 15-20 metre derinliginde kuyular a¢ilip, kisin kar
vagdiktan sonra, bir iki giin beklenir ki kar biraz sertlessin, kristalize olsun. Ondan
sonra bu kuyulara doldurulup basilir (sikistirilir) buz olmasi saglamp, kuyularin
agzi agaglarla kapatilirdi. Yazin dondurma satisina gitmeden her giin kuyunun agzi
biraz acilip ihtiyag olan kadar buz kesilerek alinirdl.

Katilime1 1 (Faik Abdal), Gorele Dondurmasmin yapimmin tarihi siireci ve simdiki
stirecinden ve aralardaki farklardan asagidaki sekilde bahsetmistir.
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e “Bir kere sunu belirteyim, regete ayni. Sadece biraz once de bahsettigim gibi
gliniimiizde eskiye gore kolayliklar var. Dondurmanmn olmazsa olmazi; inek siitii,
seker, salep ve c¢iiven otu suyudur. Kimileri meyan kokii diyor hayir meyan kokii
olmaz. Meyan kékii acidir. Dondurmayt acilastirir. Coven otu olacak. Bu konuda
cok katyyim. Yapimina gelince mesela 50 kiloluk bir kazanin var diyelim, bu kazana
en az 20 kilo (istersen 40 kilo) saf el degmemis, yeni sagilmis inek siitiinii
koyacaksin, kalamini da koy suyu, yani daglardan gelen su ile dolduracaksin. Dogal
stit kokusunu bastirmak icin mutlaka su katilr. Kazamin altim harli atesle
yvakacaksin. Eskiden kara ates (odun atesinde) idi. Simdi tiip de yapiliyor.
Kaynamaya yiiz tuttu mu, dibi tutmasin diye ve havalandirmak icin kepge ile
havalandirarak karistiracaksin. Daha onceden 20 kiloluk bir kazanda koy suyu
icerisinde ¢oven otunu 2 saat 3 saat gerekirse 12 saat, yumusayarak Oziinii
birakana kadar kaynatacaksin. Sonra o suyu tiilbentle siiziip ayiwracaksin. Tekrar
gelelim siite, siit 10 dk. fokur fokur kaynadi mi altimi kisacaksin, seker ve salep
karisimi parmaklarinin arasindan siiziilerek siite eklerken, bir tur karigtirip, bir tur
savrulur, bu sekilde kivam alir. Sabaha kadar sogur. Sabah da doverek kivam
verdigin dondurmani kalayli bakir kovaya koyar, ficinin icerisine de tuz ve kar
kuyusundan aldigin buzu karistirip koyarsin onlarin ortasina da bakir kovani
koyarsin ve ¢arsiya getirip satarsin. Kat kat giyinmek gibi, en dista fi¢yyr kaplayan
kesan, altinda tahta fi¢1, onun i¢inde buz ve tuz karisimi, onun iginde i¢i kalayll dist
kalaysiz bakwr kova, onun iginde de nihayet dondurma.”

Katilimer 1 (Faik Abdal), Gorele Dondurmasimin diger dondurmalardan ayiran 6zelligini;
dogal olmasi, saf siitten yapilmasi ve kivami olarak belirtmistir. Ayrica yoresel olan bu
dondurmanin yaklasik 200 yildir aym tarif ile uygulandigmi da ifade etmistir. Cografi
isaretli Gorele Dondurmasi’na katilan ve bu dondurmaya karakteristik 6zelligini veren en
onemli hammadde meyan kokidir (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2019). Faik Abdal,
kendi tirettigi dondurmanin ¢éven otu suyu ile yapildigim ve Gorele Dondurmasi’nin asil
olmas1 gereken hammaddesinin meyan kokii degil ¢oven otu oldugudur. Bu durum
karsimiza bir farklilik olarak ¢ikmaktadir.

Katilimec1 1’e (Faik Abdal’a), Gorele Dondurmasinin iki yiiz yillik tarihine ragmen, diger
dondurmalar gibi Ornegin, Maras dondurmasi gibi, meshur olmamasinin sebebi
sorulmustur. Katilimei 1 bu durumu, Gorele dondurmasinin giiniimiize dek yeterli destegi
gormemesine ve sahip ¢ikilmamasma bagladigini belirtmistir. Gorele Dondurmasinin
cografi tescilinin daha yeni alindigm1 ve kendisinin 11 yilidir Giresun Giinleri’nde
(Istanbul’da) tanitim amagli dondurma sattigmn1 belirtmistir. Tanitim amagh elinden gelenin
bu oldugunu, bu yoresel lezzetin sahip ¢ikilmasi halinde Goérele Dondurmasinin, Maras
Dondurmasi kadar meshur olabilecegini vurgulamistir.

Katilimcr 2: Senol Avci (48 yas),Gorele Dondurmasini iiretip satan bir ailenin dordiincii
nesil temsilcisidir. Bize agagidaki bilgileri vermistir.

o  “Biiyiik dedem Salih, dedem Hiiseyin, babam Ali ve ben Senol AVCI. Dort kusak.
Bende bu isi yapmaya devam ediyorum. Ailem yaklasik 200 yildir bu is ile istigal
ediyor. Dedemden dinledigim kadariyla; Gorele limanina gelen Ceneviz ticaret
gemileri varmis. Biiyiik ihtimalle sarap ticareti. Biiyiik biiyiik dedem, gemilerde
buraya gelen Cenevizlilerden ogrenmis tarifi. Bir rivayete gore de biiyiik dedemim
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dedesi siitii sogutmak igin, kar kuyusundan kestigi buzdan bir parcay:r az bir siitiin
igerisine katmig ve erisin diye hizlica karistirmaya baglamis. O sirada kazanin
etrafina donan siitiin sardigin gérmiis. Parmagu ile tadina bakip, seker ilave etmek
istemis, seker de katip daha hizli karistirmis, o zamanlar ailemizin ¢ok fazla
hayvam varmus, biiyiikbas, kiiciikbas dogal olarak ¢ok fazla da siit oluyormus,
biiyiik dede de deneme yanilma yoluyla siitten elde ettigi bu tatlyr koyliiye
sevdirmis. Zamanla deneme yanilma yoluyla, salep, meyan kokii falan katarak tarifi
olgunlastirmiglar. Onlarin zamaninda dondurmanin bir ticareti olmazmis zaten.
Sadece diigiinlerde, bayramlarda, mevlitlerde, kina gecelerinde falan ikram
edilirmis. Mesela koyiin agast bayramdan once biiyiik, biiyiik dedelerimize
bayramda dondurma dagitilsin dermis veya diigiin yapacak olan diigiinde
dondurma dagitilmasini istermis. Dedemin zamamnda ““ Biz bu isten ii¢ bes kurug
para kazanvyoruz. Sali giinleri, ¢carsiya gotiirelim, eski caminin (Hasan Aga Cami)
oraya gotiiriip satalim bize gecim kaynagi olur” demisler. Yani 200 yildwr yapilan
dondurmanin, ticari olarak kullanilmas: yaklagsik 150 yil.”

Katilimc1 2: Senol Aver’nin kar kuyulart ile ilgili ilettigi bilgeler ise su sekildedir.

“Kar kuyulari, dondurmanin erimemesi icin gerekli olan buz yapiminda
kullamlirdi. Kuyularin agzi 8-10 metre ¢apinda derinligi 18-20 metre olarak,
kazma kiirekle acilirmis. Kisin kar yagdiktan sonra bahgelerdeki karlar kiirekle bir
araya toplanir, sonra bir iki giin beklenirdi, babaannem ter¢i kar derdi. Yani;
sertlesmig, kristalize olmus hale gelsin diye. Ondan sonra ameleler tutulu.
Seleklerle ter¢i karlar, kuyulara tasinir, doldurulup basilir (sikistirilir) sertlesmesi
saglanirdr. Kuyularin agzina kestane agaglarindan kiitiiklerle koselerden kopriiler
yapulir, onlarin tizerine de i1zgara seklinde kizilagag¢ kiitiikleri koyulur. Onlarin
tizeri ¢oviir (misir saplary) ile kaplanir, onun iizerine yapraklar: ¢irpilmis kizilagag
dallart ve en son olarak da, en iistii toprak ile kaplamirdi. Sadece Ix1 metrelik
kestaneden bir kapak olurdu. En erken mayis ayinda kenardan azicik acilip 20-25
kiloluk bekleyerek buza doniisen terci karlar hizar ile kesilerek kuyu disina ¢ikarilir
ve hemen keg¢i kilindan yapilmis cuvallara koyularak, katirlara yiiklenir, katirlar ile
carsiya getirilirdi. Yazin dondurma satisina gitmeden her giin kuyunun agzi biraz
acilip buz kesilerek alimirdi. Ilk zamanlar Kar kuyular: sadece Dayli kéyiinde yaz
aylarinda buz elde etmek i¢in kullanilirmis. Tabi daha kiiciik kuyular kullanilirmas.
Daha sonralart dondurma igin kuyular biiyiitiilmiis.”

Katilimer 2: Senol Aver'ya, Gorele Dondurmasinin yapimmin tarihi siireci ile simdiki
stirecinden ve aralarindaki farklardan bahsetmesi istenmis asagidaki agiklanan bilgiler elde
edilmistir.

Yillardir bir tevatiir vardwr. Efendim Gorele dondurmasinin bir Arnavut tarafindan
bélgeye getirildigine dair. Bu tamamen uydurmadir. Sanirim Gorele koz helvasinin
bir Arnavut tarifi oldugu icin dondurma ile de alakali buradan yola ¢ikilarak bu
tevatiiriin ortaya atildigi bir gergek. Ciinkii Arnavutlarin ficilara koyulan ve
bardakla servis edilen bir helvast var. Figilarinda sogutma yok. Bardaga
koyuldugunda da erimiyor, uzuyor. Bizim koz helva ile ayni gériiniime ve tada
benziyor. Coven otu kullamilarak yapilryor. Céven otu suyu acidir. Cirpildiginda
bembeyaz bir kopiik halini alir. Arnavut helvasinda da bizim koz helvasinda da
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¢oven otu kokii kullanilir. Dondurmada ¢oven otu kokii degil meyan kokii kullanilir.
Gorele dondurmasinin iki swrri vardir bunlardan biri de meyan kokii suyudur ve
onun dondurmaya eklenis bicimidir. Ikinci sirr1 geleneksel lezzetin giiniimiizde
yapabilen iki usta ki bunlardan biri Faik Abdal, digeri benim, ikimizde soylemeyiz.
Yapihisina gelince; mesela ben 40 kiloluk kazanlar kullantyorum. Bu kazani en az
30 kilo ( istersen 35 kilo) yeni sagilmis inek siitii, kalamini da kéy suyu ile
doldururum. Su da ki espri, dondurmamin ¢ok siit kokmasini engellemektir.
Kazandaki karigimi, arada bir karistirip havalandirarak, kaynatirim. Karisim fokur
fokur kaynayacak. Siitiin sesinden usta arkasi doniik bile olsa siitiin hazir oldugunu
anlar. Sonra ocagin altint kisariz, ardindan seker ve salep karisimini yavas yavas
ekleriz, bir tur karistirthir, iki ii¢ tur savururuz ki, salep dibe ¢okiip, dibi tutmasin
dive. Kivam aldigina kani olunca, ocak kapatilarak bir siire daha karistirip
savurmaya devam ederiz. Artik dondurma hazir. Buradan sonra sogutma asamasi
baslar, sogutma asamasinda meyan kokii suyunu katabiliriz. Aslinda meyan kokii
suyunu istedigin zaman katarsin. Ben bazen meyan kékiinii tiilbente sarip, siitii
kaynatirken icinde saltyorum. Siitle beraber kaynarken oziinii direk siite katiyor.
Bazen de onceden kaynattigim meyan kokiinii sogutmada ya da servis oncesinde
ekliyorum. Meyan kékii odunsu sert bir malzeme ve onceden 2-3 saat gerekirse 4
saat kaynatiyorum, o suyu tilbentle siiziip sogutarak, pet gsiselere koyup
donduruyorum. Mesela bir siseyi kesip yarisini dondurmayr sogutma asamasinda
ekliyorum. Hazirladigim dondurmayt kalayli bakir kovaya koyar, dondurmanin
kivamini korumak igin kestane agacindan yapilmis fici icerisine tuz ve buz karisimi
icerisinde bakir kova, kova igerisinde dondurma servis ediyorum. Buz ve tuz
karisimi  dondurmanmin satis asamasinda herhangi bir baska destege ihtiyag
duymadan saatlerce kivamini korumasina yardimct oluyor. Gorele dondurmasi
akiskan degildir. Maras dondurmasi gibi ¢ok katida degildir. Sadece uzar.”

Katilime1 2: Gorele Dondurmasinin diger dondurmalardan farki ile ilgili olarak su cevabi
vermistir.

“Hazir dondurmalara gore dersen tabi ki farki dogal olmasi, hazmi kolay olmasi ve
kivami diyebilirim. Yok diger yerel dondurmalara gore dersen, ben sahsen hepsini
bilmiyorum ama bizim dondurma kivami, lezzeti, sunumu, gibi ozellikleri ile
digerlerinden ayrilir. Sunumda kullanilan, fi¢i, kepge, kivami arttirmak icin, kepge
ile doviilmesi, bakir kovasi, kapagi, iizerinin tiilbent ile kapatilmasi, tarifi, yani
bunlarin hepsi, yaklasik 200 yildir neredeyse ayni uygulaniyor. Eskiden kulplu cam
bardaklarda servis edilirdi, simdi, plastik bardak veya kiilahta veriliyor tek fark bu.
Usta, miisteriye vermeden once en az 5-10 tur servis kepgesiyle dondurmay:
kovanin iginde dover, dover ki kivami artsin ondan sonra séyle bir havaya kaldirir
ki miisteri dondurmamin uzadigini goriirsiin bu da isin sov kismi. Uzadigim
goriirsiin aktigini degil, Gorele dondurmasi akmaz, uzar.”

Katilimer 3: Ugur Bilge (Tv programcist — sunucu - Arastirmaci yazar) ise Gorele
Dondurmast ile ilgili olarak su bilgileri iletmistir:

“Gorele dondurmasimin, diger adiyla kopiik dondurmasinin, otantik, mistik bir
oykiisti var, tadindan ¢ok tarihi insani alip gotiiriiyor. Kar kuyulari mesela; o
biiyiikliikte kuyularin el emegi, kazma kiirek ile kazilmasi, karlarin biriktirilmesi,
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cignenmesi, kuyu kapaklarinin kestane, ¢oviir (miswr sapi) , toprak ile kapatilmasi,
mayis aymdan itibaren kuyunun agzimin azicik agilarak hizarla buz kesilip, kil
cuvallarda tasinarak ¢arsiya getirilmesi, bunlarin hepsi mistik bir hikaye gibi. Satis
sekli, muhafazasi gibi ozellikleri de otantik yapisini hala muhafaza ediyor.
Dondurmanin yéremize gelisi ile alakali benim bildigim hikdye soyle; Zamaninda
buraya ticaret igin gelen bir Arnavut kemikli kdyiinden Hamzaoglu siilalesinden bir
kiza asik olmus evlenip i¢ giivey olmus. Bu Arnavut Italyanlardan ogrendigi tarif
ile bir dondurma yapip diigiiniinde dagitmis. Dondurmayt 6grenen Dayli koyiinden
bir iki kisi, diigiinlerde, bayramlarda dondurma yapmaya baslamis, zamanla
ticarete doniismiis, Hasan Aga Camii kapisinda satilir olmus. Dondurmanin
yvapilisina gelince; dogal siit ve su karisimini kaynatirken tiilbentle sarilan meyan
kokii, kaynayan siitiin icerisine atilir, siitle birlikte kaynayarak rayihasinin siite
gecmesi saglanir. Daha sonra yavas yavas icerisine salep ve seker karisimi
katilarak kivam almasi saglanmir, kar kuyularinda daha énceden saklanan ve buza
doniistiiriilen karla bakir kazamin etrafi kestaneden yapilmis kovamin igerisinde
sarir hazirlanan dondurma karisimi doldurulurdu. Kestaneden yapilan tahta
kepgelerle doviilerek kulplu cam bardaklara koyularak servis edilir. Gorele
dondurmasi tarihi siireci 200 yil var.”

Katilime1 4: Ozcan Temel (Arastirmaci yazar) bize konu ile ilgili su bilgileri iletmistir.

“Gorele kopiik dondurmasi; siitiin kaynatilmasi igerisine ¢oven otu suyu eklenmesi,
bolgede yetisen salepler kullanilarak kivam verilmesi sonucunda elde edilirmis.
Gorele kopiik dondurmasinin kesfedilmesine iligkin en giiclii rivayet sudur: Ceneviz
gemileri ile bolgeye ticaret igin gelen bir Arnavut’'un bolgemizde evienerek burada
kaldig1 ve daha énce Italya'da 6grendigi bir formiil kullanarak bir helva elde ettigi,
helvanmn ise yore halki tarafindan ¢ok sevildigi soylenir. Dayli kéyiimiizde yasayan
koyliiler, Arnavutdan gordiikleri tarif ile helva yapmaya c¢alisirken dondurmayt
olusturduklar: séylenmektedir Dondurma o donemler de sadece diigiinlerde yapilir,
ikram edilirmis, zamanla ticareti yapilir olmus. Dondurmanin yapilisina gelince;
Stit kaynatilirken bir tiilbentle sarilan ¢éven otu, siitiin icerisine atilwr, birlikte
kaynatilirdi. Daha sonra salep ve seker yavas yavas karisimi katilarak kivam
almasi saglamir, hazirlanan dondurma bakir kazana, bakir kazan da kestane
agacidan yapilmis kovanmin igerisinde koyulur. Kar kuyularinda daha onceden
saklanan karda ikisi arasina koyularak, dondurmanin soguk kalmasi saglanirdi. O
donem hatta yakin déneme kadar yapilan dondurmalar belki de salep orami az
oldugu icin olabilir ama daha akiskan kivamda olur ¢oven otu kokusu buram
buram burnumuzda gelirdi. Kulplu cam bardakiarda servis edilirdi. Gorele
dondurmasi tarihi siireci belki 150 yil olmasina ve bélgeye has bir lezzet olmasina
karsin bir Maras dondurmasi gibi gerek tiim iilkeye gerekse tiim diinyaya
tamtilamadi bunun bir sebebinin ise kopiik dondurmasmmin akigkan kivami
Nedeniyle burada yapilan dondurmanin donemin sartlarinda en yakin mesafe ye
dahi ¢ikarildiginda bozuluyor olmasiydi. Giiniimiizde her ne kadar kopiik
dondurmasi cografi tescili almig olsa da 5 nesildir bu isi devam ettiren iki
dondurmact arkadasimiz disinda ge¢mis lezzete yakin dondurma yapan maalesef

yok.”
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3.2. Gorele Dondurmasinin Tescil Bilgileri (icerik ve Teknigine Dair Bilgiler)

Gorele Dondurmasi cografi isareti, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi
kapsaminda 20.04.2018 tarihinden itibaren korunmak tiizere 21.06.2019 tarihinde tescil
edilmigstir. Tescil bilgisinde iirliniin tanim1 ve ayirt ozellikleri su sekilde belirtilmistir:
Gorele Dondurmasi; %3 yaglh pastorize inek siitii, salep, beyaz seker, su ve Glycyrrhiza
glabra meyan kokii oziitiinden yapilan ydreye 6zgii dondurmadir. Uriiniin yore ile bagi,
yaklasik 200 yil dncesine dayanir. Bayram ve diigiin giinlerinde ikram edilen dondurma,
geleneksel 6zelligini devam ettirerek zamanla ticarete konu olmustur. Gorele Dondurmasi,
diger dondurmalara gore oldukca yumusak krema kivamindadir. Diger dondurmalarin i¢
sicaklig1 -18 °C ile -24 °C arasinda bulunurken, Gérele Dondurmasimin i¢ sicakhigi -8 °C ila
-10 °C arasinda olmalidir. Gérele Dondurmasimin aywrt edici ozellikleri; emiilagator ve
stabilizator gérevi gOrmesi igin salep ve meyan kokii oOziti (Glycyrrhiza glabra)
kullanilmasidir. Ayrica iriiniin yapimi sirasinda belirli miktarda su eklenmesidir (Tirk
Patent ve Marka Kurumu, 2019).

Tablo 1. Gorele Dondurmasinin Fizikokimyasal Ozellikleri

En Diisiik En Yiiksek

pH 6,67 6,76
% Asitlik (mL KOH/100 g) 0,10 0,13
% Toplam KM 32,38 32,56
% Kiil 0,49 0,50
IIk damlama siiresi (dk) 13,34 18,92
Erime orani 17,49 39,37
Renk skalasi(L,a,b)

L 80,12 81,80
a 5,08 5,42
b 17,11 18,26
Viskozite (cP), 7°C 300,37 317,88
Yag orani (%) 1,08 2,20

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2019, 56 Sayili Resmi Biilten: 30

3.3. Gorele Dondurmasr’nin Tarifi ve Hazirlanisi-Y apilisi

Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi tescili yapilmig olan {iriiniin liretim
metodu, isleme ve diger islemleri ilk olarak verilmistir. Ardindan Tiirk patent enstitiisii
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tarafindan kabul edilen tarifi veren ve ayni zamanda réportaj yaptigimiz Senol Aver’nin
verdigi liretim siireci hakkinda detayli bilgiler bu boliimde aktarilmistir.

3.3.1. Gorele Dondurmasinin Tiirk Patent ve Marka Kurumu Tarafindan Aciklanan

Uretim Metodu

Malzemeler: 30 litre %3 yagl pastorize inek siitii, 10 litre su, 8 kg beyaz seker, 200 g salep
ve 100 ml Glycyrrhiza glabra meyan kokii oziittidiir.

Glycyrrhiza glabra meyan kokii 6ziitiiniin hazirlanmast: Yaklasik 500 g pargalanmamis
biitlin halde meyan kokii, yaklasik 30 litre suya konularak kisik ateste 12 saat kaynatilarak
8-10 litre meyan kokii oziiti elde edilir. Daha sonra kullanilmak iizere normal oda
kosullarinda ve cam kaplarda muhafaza edilir. Uretim siirecindeki ilk asamada, siitiin
dibinin tutmamasi i¢in 10 litre su kaynatilir ve tizerine 30 litre siitiin tamami eklenerek
kaynatma islemine devam edilir. Ayr1 bir kapta, 3 kg beyaz seker ve 200 g salep iyice
karigtirilir. Su ve %3 yaglh pastorize inek siitiinden olusan karigim, kaynama sicakliginda
10 dakika kaynatildiktan sonra dnceden hazirlanan seker ve salep karisimi azar azar ilave
edilir ve igerisinde eriyinceye kadar 15-20 dakika karistirilmaya devam edilir. Kisik ateste
yaklagik 2 saat kaynamaya birakilir, arada karistirilir. Bu sekilde kaynatma islemi
tamamlanan karigim ocaktan alinir ve kalan 5 kg sekerin tamamu ilave edilerek eriyinceye
kadar kanistirilir. Alt1 kapatilan karisim sogumaya birakilir. Karigimin sicaklig yaklasik 45
0C’ye diistiigii zaman, 100 ml meyan kokii 6ziitii eklenerek karistirilir. 3-4 saat 6nceden
calistirilan 3,5 litrelik hacme sahip dondurma makinesinde 15 dakika karistirilarak
dondurma hazir hale getirilir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2019).

3.3.2. Cografi Smir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger
Islemler

Gorele Dondurmasinin liretim metodunda, gegcmisten giiniimiize ulasan geleneksel bilgi
bulunmaktadir. Ozellikle dondurmanm iiretiminde kullanilacak meyan kokii 6ziitiiniin
ustas1 tarafindan 6nceden hazirlanmasi ve bu 6ziitiin, dondurma iiretiminde kullanim usuli,
kusaklar boyunca tasman bilgidir. Uriiniin iiretiminde beseri faktor en énemli unsurdur. Bu
yOniiyle {liriiniin, tiim tiretim asamalarinin yorede gergeklestirilmesi gereklidir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2019).

3.3.3.Senol Aver’nin Gorele Dondurmasimin Uretim Siireci

40 kiloluk kazanda en az 30 kilo yeni sagilmis inek siitii ve koy suyu ile (kazanm kalani
kadar yaklagik 10 litre su) doldurulan kazan (siit ve su karigimi) Resim 1’deki gibi
hazirlanir. Kazandaki siit ve su karigimi ara ara karistirilip havalandirarak, normal siit
pisirir gibi kaynatilir. Karigim resim 2’deki gibi kaynatilir. Kaynayan siit ve su karigimini
iceren kazanin alt1 (ates) kisilarak, en az 1-1,5 saat kadar kaynatilarak pisirilir. Siit ve su
karigimi pisirilirken 340 gr salep (Resim 3) ve 8 kg toz seker harmanlanir (Resim 4).
Hazirlanan seker ve salep karigimi, siite yavas yavas eklenirken, karistirmaya devam
edilerek, salep ve seker karigimi siite yedirilir ve kivam almasi saglanir (Resim 5). Her giin
taze olarak yapilip satilan Gorele dondurmasmin yapiminda onemli bir yeri olan meyan
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kokiintin, ( Resim 6) 15 litrelik kazanlarda saatlerce suyu eksildikge su eklenerek
kaynatilmas1 gerekir. Bu islem her giin yapilan dondurmanin iiretim asamasini zaman
olarak uzattig1 icin; ayda bir kez kaynatilan meyan kokii suyu siselerde dondurularak
saklanir. Her dondurma iiretiminde seker ve salep karigsimi ile kivam aldirildiktan sonra 20
dakika daha karistrmaya devam edilir ve ocagin alti kapatilarak ve 45°C’ye kadar
sogumasi beklenir. Daha sonra, yaklasik 200 gr. Dondurulmus meyan kokii oziitii eklenir
ve silirekli karistirilarak siite yedirilir. (Resim 7). En son islem olarak 3-4 saat 6dnceden
calistirllan 3,5 litrelik hacme sahip dondurma makinesinde parca parca 15°er dakika
karstirilarak dondurma hazir hale getirilir (Resim 8). Senol Avcr’nin iiretmis oldugu
dondurma, cografi isaretli Gorele Dondurmasi’na ¢ok biiyiik oranda benzerdir. Kullanilan
hammaddelerden olan salep miktari, Tiirk Patent Kurumu’na goére 30 litre siit ve 10 litre su
karisimi i¢in 200 g iken Senol Avci 340 g kullanmaktadir. Salep, dondurmada kivam
arttirict olarak kullanilmaktadir ve salepin igeriginde bulunan glikomannan oram
viskoziteye direk etki etmektedir. Glikomannan orani diisiik olan salep kullaniminda
yiiksek kivam elde edebilmek amaciyla kullanilan salep miktar1 fazlalastirilmalidir (Sen,
2018a). Senol Aver'nin kullandigi salep miktarinin yiikksek olmasimi sebebinin bu durum
oldugu diisiiniilmektedir. Bunun haricinde suyun tek basina kaynatilmasi ile su ve siit
karisimin pigirilme stirelerindeki farkliliklar ustalik becerisi ile agiklanmaktadir.

Resim 1: Siit ve suyun karistirilmasi Resim 2: Siit ve su karigimmin kaynatilmasi
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Resim 5: Salep-seker karigimimin Resim 6: Meyan kokii ve kaynatilarak

kaynatilan siit ve su karisimina eklenmesi. elde edilen konsantresi

Resim 7: Dondurulmus meyan kokii Resim 8: Dondurma makinesinde kivam

Oziitliniin karisima eklenmesi. almasmin saglanmasi
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Senol Aver’nin Gorele Dondurmasinin Satis Ve Sunum Sekli

Gorele dondurmasmin satig1 ve tiiketiciye sunumu ile ilgili bilgileri aktaracak olursak;
oncelikle hazirlanan dondurma kalayli bakir kovaya koyulur (Resim 9). Dondurmanin
kivamini korumak i¢in kestane agacindan yapilmis fi¢1 (Resim 10) igerisine hacmi figidan
daha kiigiik, ancak boyu figidan 5 cm yiiksek olan bakir kova koyulur. Dondurmanin satis
asamasinda herhangi bir baska destege ihtiyag duymadan, saatlerce kivamini korumasina
yardimct oldugu belirtilen bir usul kullanilir. Bu usul su sekilde uygulanir: Resim 11°de
gortildiigi gibi, hacmi figidan kiigiik olan bakir kova ve fi¢1 arasinda kalan bosluklar tuz ve
buz karigimi ile doldurulur. Bu islem ile satis devam ederken, gegcen zaman igerisinde
akigkan bir kivami olmayan, ancak Maras dondurmasi gibi de kati bir kivama sahip
olmayan Gorele dondurmasinin kendine 6zgli kivaminin ve soguklugunun korunmasi
saglanir. Figinin etrafi gorsel amaclh olarak, yoresel kesan ile kaplanirken, bakir kova ile
fig1 aras1 bosluk uygun Olglide kesilmis ahsap ile kapatilarak altta kalan tuz ve buz
karisimmin havayla temasi kesilirken, bakir kova da yine kulplu bakir kapak ile kapatilir.
Uzeri beyaz bir gember ile ortiilerek, toz girmemesi saglanir (Resim 12). Satis sirasinda,
her servis oncesi kestane agacindan yapilan kepce ile kova igerisindeki dondurma, en az 30
saniye doviiliir ve eskiden kendisine 6zgii kuplu cam kasede (Resim 13) ve metal kasik ile
servis edilirken, artik hijyen kurallar1 geregince tek kullanimlik plastik bardak ya da
kaplarda, plastik kasik esliginde veya kiilahta servis edilir.

Resim 9: I¢i Kalayli Bakir Kova Resim 10: Cam Agacindan Fig1
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Resim 13: Eski sunum sekli ( Kuplu cam kase)
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Arastirma kapsaminda, dondurmay1 tiikketen 17-69 yas arasinda, her on yaslik gruba en az
iki kisi diisecek sekilde, toplam 20 kisi ile goriisiilmiis ve dondurmanimn kendileri i¢in ne
ifade ettigi, neden Gorele dondurmasini tercih ettikleri sorulmustur. Sorular1 cevaplayan
tilketicilerin, ayn1 anlama gelen farkli climleler ile cevaplar verdikleri ve su genel cevap
etrafinda birlestikleri goriilmiistiir; “Gorele dondurmasi, ¢ocukluktan itibaren farkli bir
lezzet olup, yillar ge¢se de tadi degismez, tamamen dogal siit ile yapilan, katkisiz, organik
ve hazmi kolay, diger dondurmalardan ¢ok farkli bir lezzet oldugu i¢in tercih
edilmektedir.” Katilimcilarm bir kismi (6zellikle 35 yas ve lizeri) Gorele dondurmasina
O0zgii “hayrina zebil” uygulamasindan bahsetmistir. Katilimcilardan ve dondurma
saticilarindan elde edilen bilgiye gore, bir miisteri dondurmaciya belli bir miktar para verir
ve 0dedigi tutar karsiliginda zebil (bedava) dondurma dagitmasini ister. Bu noktadan sonra
dondurmaci1 “Haydee zebil, Allah hayrmi kabul etsin zebil” diye cigirtkanlik yaparak,
0deme karsilig1 kadar dondurmay1 dagitir. Bu uygulamanin bir hayir uygulamasi olarak 50
yil1 agan bir adet oldugu 6grenilmistir.

4. SONUC VE ONERILER

Giresun ili Gorele il¢esinde iiretimi yapilan ve cografi tescil almis olan soguk lezzet Gorele
dondurmasi iizerine yapilan c¢alismamiz sonucunda, elde edilen verilere gore Gorele
dondurmasmin 6zgiin bir lezzet oldugu ortaya konmustur. Tam olarak baslangic tarihi
bilinmese de yaklagik 200 yildir ilgede aynmi formiil ile iiretilen Gorele dondurmasi, kopiik
kopiik goriintlisii ve akiskan kivami ile bilinen bir¢ok ydresel dondurmadan farkhdir.
Gorele Dondurmasi, Tirkiye genelinde sadece Gorele ilgesi Dayli kdyiinde iiretilmekte
olup, satis1 da sadece yorede yapilmaktadir. Cografi isaret alan Gorele dondurmasi, yorenin
bilinen ve yorede 6zel ilgi turizmine neden olan pide, kesme pasta, keser helvasi, Cavuslu
ekmegi gibi gastronomik lezzetlerin arasinda yerini almistir. Her ne kadar, ilk yapildigi
giinden bu giine recete de bir degisiklik olmadigi soylense de, regetede; bdlge
hayvanlarindan elde edilen saf siit, kdy suyu, meyan kokii 6ziitii ve seker sabit kalsa da,
gecmiste sadece bolgede yetisen salep kullanilirken, son yillarda, farkli bolgelerden alinan
salep eklenmektedir. Tiiketiciler ile yapilan goriismelerde ise bu degisikligin lezzet ve
kivam olarak bir farklilifa neden olmadigi goriilmiistiir. Yapilan gorlismelerde
tiikketicilerin, yiln 7 ila 8 ay1 tiiketmeye devam ettikleri lezzeti, 6zellikle dogalligi, yoreye
has lezzeti ve hazmi kolay oldugu i¢in tercih ettikleri tespit edilmistir. Bolgenin sayisiz
lezzetlerinde oldugu gibi dondurmasinin da dogalligin1 muhafaza ettigi i¢in, giiniimiize
kadar gelmis oldugu diisiiniilmektedir. Dondurma iireticilerinden elde edilen bilgiye gore;
eskiden sadece diiglinlerde, bayramlarda, kandillerde ikram amagli yapilan dondurmanin,
tam tarih olamamakla birlikte 1940’11 yillarda ilk kez ticari nitelik kazanmaya basladigi,
ancak gegen zaman igerisinde bu lezzetin kendi sinirlarin1 asamadigi, asma g¢abasi da
gosterilmedigi goriilmiistiir. Glinlimiizde sadece 9 {iretici ve satici tarafindan yapilmaya
devam eden dondurmanin iiretiminde tarihi regeteye baglh kalan, saglik tedbirlerine 6nem
veren Ureticiler, katki maddesi kullanmamaya dikkat ettiklerini ifade etmektedirler.

Gerek ireticilerin, gerekse tiiketicilerin, Gorele dondurmasmin cografi isaret almasi
sonrasi, lilke genelinde tanitilmasi, satig ag1 olusturulmas: konusunda ilgili makamlardan
destek beklemektedirler. Aragtirma sonuglarinim bu konuda bir etki meydana getirmesi i¢in
yore halki ve ilcedeki resmi otoritelerle de paylasiimas: planlanmaktadir. Gorele
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dondurmasi gibi yoresel mutfak {iriinlerinin aslini kaybetmemesi, tanitimi amaciyla
akademik ¢aligmalarin arttirilmasi, kullanimi yayginlastirilmasi i¢in, yerel yonetimlerin
bulundugu bolge mutfagini tanitici faaliyetlerde bulunulmasi da Onerilmektedir. Gorele
dondurmasimin, yorenin diger gastronomik degerleri ile birlikte yeterli tanitimi yapildigi
takdirde, bolgeye yonelik 6zel ilgi turizminde etkili olacagi diistiniilmektedir.
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