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Oz

Bu c¢alismada gastronomik bir miras olan kellenin iiretiminin devam ettirilmesi ve
Oneminin vurgulanmasi amaciyla yapilis siireci ve tiiketicilerin tiiketim aligkanliklart
incelenmistir. Aragtirmada veri toplama yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden
yart yapilandirilmis  goriisme teknigi  kullanilmigtir ve iki asamali olarak
gerceklestirilmistir. ilk olarak kellenin yapilis siirecinin incelenmesi icin kelle
hazirlayan fiireticilerle goriisiilmiistiir. Ikinci asamada ise tiiketicilerle goriismeler
yapilmigtir. Yapilan goriismeler sonucunda kelle satislarinin fazla oldugu, sehir disindan
da s6z konusu isletmelerden kelle tiiketenler tarafindan siparis verildigi belirlenmistir.
Ayrica kellenin cinsiyet farki olmaksizin uzun yillardir tiiketildigi ve agirlikli olarak kis
mevsiminde tercih edildigi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sivas mutfagi, Kelle, Gastronomi
JEL Simiflandirmasi: L66, L83, L84

Gastronomic Heritage: Kelle (Sivas)

Abstract

In this study, in order to continue the production of the kelle and to emphasize its
importance that the process of making the kelle which is a gastronomic heritage and the
consumption habits of consumers were examined. Semi-structured interview technique,
which is one of the qualitative research methods, was used as data collection method
and it was carried out in two stages. Firstly, the kelle producers were interviewed to
examine the process of making the kelle. In the second stage, interviews were made
with consumers. As a result of the interviews, it is determined that the kelle sales are
high and kelle is given order from out of the city. In addition, it is concluded that the
kelle has been consumed for many years without gender difference and has been
preferred mainly in the winter season
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Giris

Gastronomi, ne zaman, nasil, nerede, ne kadar, hangi sekilde, ne yenilecegine (ve
icilecegine) yardimei olan bir tavsiye veya rehberdir. Bu tiir tavsiyeler ve rehberlikler
yeme-igme ile ilgili bilgi ve becerilerin kazanilmasini kolaylastirir. Gastronomi ile
birlikte yemek, sadece karin doyurma eyleminden ziyade keyifli bir iletisim ve
sosyallesme halini almaktadir (Santich, 2004: 16). Gastronomi kapsaminda yoresel
mutfaklar, bir bolgenin profilini destinasyon anlaminda gelistirmek ve yiikseltmek icin
kullanilabilecek giiclii araglardandir (Green ve Dougherty, 2008). Ciinkii yiyecek ve
icecekler turistlerin goz ardi edemeyecekleri unsurlardir ve 6zellikle de bazi turistler
icin en 6nemli seyahat motivasyonlarindandir (Goeldner ve Ritchie, 2006). Dolayisiyla
gastronomi, turistlerin tatil deneyimlerinin ayrilmaz bir pargasidir (Kivela ve Crotts,
2006: 357). Yiyecek ile kiiltiir arasindaki baglanti sayesinde de gastronomi turizmi
onem kazanmistir (Hall vd, 2003).

Gastronomi turizmi, bir destinasyonun sahip oldugu yiyecek ve icecekleri
kesfetmek, onlarin tadini ¢ikarmak ve benzersiz bir gastronomi tecriibesi yasamak
amaciyla yapilan seyahatleri ifade etmektedir (Wolf, 2002). Gastronomi turizmi
faaliyetlerine katilan turistlerin biitiin aktiviteleri yiyecek ve igeceklerle ilgilidir (Hall
vd, 2003) ve karar verdikleri destinasyonlarin mutfaklar1 hakkinda bilgi sahibi
olduklarindan dolay1 gastronomi turizmi belirli turistik yerlerin tanitilmasi agisindan
onemli bir firsat sunmaktadir (Lopez-Guzman ve Sanchez-Caiizares, 2012: 70). Ayrica
s6z konusu turistler i¢in yoresel yemekler biiyiikk 6nem tagimaktadir. Yoresel yemekler,
herhangi bir ydrede yasayan insanlarin kiiltiiriine yerlesmis, halk tarafindan diger
yemeklerden istiin tutulan ve gelenek haline gelmis yemekleri ifade etmektedir
(Hatiopglu vd, 2013). Aym1 zamanda kiiltiirel bir deger tasiyan yoresel yemekler
kiiltiirel ve sosyal kazanimlarin bir yansimasi olarak goriilmektedir (Bertella 2011). Bu
kapsamda Tiirkiye, sahip oldugu yedi cografi bolge igerisinde kendine has farkli yeme-
icme aligkanliklarina, farkli tatlara ve yoresel yiyeceklere ev sahipligi yapan mutfaklar
bakimindan olduk¢a zengindir. Sivas mutfagi da s6z konusu mutfaklardan bir tanesidir.
Ayrica Sivas, saglik turizmi, kig turizmi ve Divrigi ilgesi Onciiliigiinde kiiltiir turizmi
kapsaminda Tiirkiye’nin 6nemli turizm sechirlerinden bir tanesidir. Dolayisiyla sehri
ziyaret eden turistlere yerel kiiltiiri yansitacak yoresel yemeklerin sunulmasi onlarin
memnuniyetlerinde etkili olabilecektir (Zengin ve Igskin, 2017: 408). Ydoresel yemeklerin
destinasyonlar i¢in Onemli cekicilik ve rekabet avantaji sagladigi, bdlgelerin
markalagmast agisindan etkili oldugu, ziyaret edilen yerlerde yoresel iiriinlerin tercih
edildigi (Sengiil ve Tiirkay, 2016), turistlerin sosyal medyada gordiikleri bir yoresel
yemek fotografinin destinasyon segimlerinde etkili oldugu (Eryilmaz ve Sengiil, 2016),
turistlerin  memnuniyetlerini  6nemli Olglide etkiledigi ¢ofgu aragtirma ile
desteklenmektedir (Rand vd, 2003; Kivela ve Crotts, 2006; Alonso ve Liu, 2011).
Ayrica hem yoresel yemek tiiketim motivasyonlarinin hem de farkli kiiltiirlere ait
yemeklerin deneyimlenmesinin bir destinasyonu tekrar ziyaret etme konusunda olumlu
bir etkiye sahip oldugu (Bayrakci ve Akdag, 2016) goriilmektedir. Ayni sekilde
Lertputtarak (2012) da yemegin imajinin tekrar ziyaret etme niyetini olumlu bir sekilde
etkiledigini belirterek yemek imajin1 yiyecek ve restoran imaji1 olmak iizere iki gruba
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ayrrmistir. Yiyecek imajim yoresel iiriinlerle hazirlanmis ve kiiltiirel bir deneyimi ifade
eden diinyada taninmis/popiiler bir mutfak seklinde ifade etmistir. Restoran imajin1 ise
ilgi ¢ekici restoran ¢esitliligi, hizmet kalitesi, dekorasyon, atmosfer, makul fiyatlar gibi
ozellikler kapsaminda degerlendirmistir. Bu kapsamda 200 yillik iiretim ge¢misine
sahip olan kellenin Sivas igin 6nemli bir rekabet avantaji ve yoresel yemek kiiltiiriiniin
onemli bir pargast oldugunu séylemek miimkiindiir. Uzun ve zahmetli hazirlanma
stirecine ragmen de yore halk: tarafindan biiytik ilgi géormektedir. Genellikle koyun ve
kuzularin bas kisimlarindan hazirlanan kelle daha ¢ok kis aylarinda ilgi gérmektedir
(URL-1). Firinda yaklasik 16 saat pisirilen kelle balta ile kirilmakta ve kahvaltida
tiiketilmektedir (URL-2). Kis aylarmin disinda da ozellikle ramazan aymda iftar
sofralarinda ayri bir yeri vardir (URL-3).

Sivas mutfak kiiltirii ile ilgili yapilan akademik calismalar incelendiginde
unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin belirlenmesine (Simsek vd, 2017), kirsal
turizm kapsaminda Sivas yoresel mutfaginin incelenmesine (Oztiirk ve Arikan, 2018),
gastronomi turizmi kapsaminda Sivas mutfaginin degerlendirilmesine (Zengin ve Iskin,
2017) yonelik caligmalarin oldugu goriilmektedir. Bu durumdan hareketle calismada,
gastronomik bir miras olan kellenin {iretiminin devam ettirilmesi ve Oneminin
vurgulanmasi amaciyla yapilis silireci ve tiiketicilerin tiiketim aligkanliklari
incelenmistir. Kelle gibi yoresel iiriinler gastronomik kimlik, gesitliligin arttirilmasi,
iiriinlerin korunmasi agisindan 6nem tagimaktadir. Ancak giin gegtikce yoresel iiriinlerin
iretiminde problemler yaganmaktadir. Bu problemlerden en 6nemlisi de s6z konusu
iriinlerin  olmasi gereken degeri gorememesi ve pazarlama imkanlarinin
olusturulamamasidir (T6re-Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017: 73). Dolayisiyla bu ¢alisma
yoresel iriinlerin korunmasi, siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve cografi isaret tescili
alabilmesi konusunda ilgili kisi ve kurumlarin bilgilendirilmesi ve bilinglendirilmesi
acisindan O6nem tagimaktadir. Ayrica Sivas’ta yasayan yerel halkla ile birlikte sehri
ziyaret edenlerin yemek i¢in Oncellikle tercih ettigi yoresel lezzetlerden bir tanesi olan
kellenin ilgili literatiire kazandirilmasi agisindan da arastirma 6nemlidir.

1. Sivas Mutfag

Sivas, gerek tarih boyunca gecis yollarinin iistiinde bulunmas: gerekse de g¢ok
saylida medeniyetlerin izlerini tagimasi sebebiyle zengin bir mutfak kiiltiiriinii iginde
barindirir (Simsek vd, 2017: 738). Et, tahil ve hamur isleri bakimindan zengin olan
(Zengin ve Iskin, 2017: 412) Sivas mutfaginda sigir ve dana etleri sucuk ve pastirma
yapiminda kullanilirken mutfaklarda koyun eti daha ¢ok kullanilmaktadir. Pehli, s6gis,
sebzeli et, soganli et, Sivas tavasi ve ¢irli et gibi yemekler Sivas’ta yapilan et
yemeklerindendir. Corbalara bakildiginda da kigin en ¢ok peskiitan gorbasi, bahar ve
yaz aylarinda ise pancar g¢orbasi tiiketilmektedir. Ayrica katikli ¢orba, toyga, urumeli
(tarhana), kesme ve kes gibi ¢orbalar da bulunmaktadir. Madimak, evelik, ebegiimeci,
1sirgan, gelin parmagi gibi otlarla yapilan yemekler de Sivas mutfaginin sebze
yemeklerini temsil etmektedir (Akt: Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 129). Ozellikle
madimak mutfaklarda ¢ok sik kullanilmakta ve madimak ¢orbasi, madimak mihlamasi,
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madimakli borek gibi yemekler yapilmaktadir (Simsek vd, 2017: 738). Sivas’in sahip
oldugu yoresel yemeklerden drnekler Tablo 1°de gosterilmektedir.

Tablo 1. Sivas ilinin Yoresel Yemeklerinden Ornekler

Corbalar Yemekler Hamur Isleri Tathlar
Ayran Soganli Et Kelle Firin Katmeri Peksimet Tel Helvasi
Corbast
Bulgur Sivas Koftesi | Hasil Firm Pidesi Sac Ekmegi Un Helvasi
Corbast
Diigiilcek Sivas Tavasi Icli Kofte Gevrek Sac Katmeri | Uziimlii Corba
Corbast
Ekmek As1 Sebzeli Sivas | Karmn Dolmasi Gilik Sivas Kazan | Yufka Boregi

Kebabi Simidi Tatlisi
Ekmek Salgam Kelecos Hingel Tandir Gazete
Kirmasi Dolmasi Coregi Baklavasi
Iskembe Pancar Kizartma Hizir Kémbesi Tandir Karas
Corbasi Sarmasi Koftesi Ekmegi
Katikli Tipis Kofte Lahana Sarmas1 | Kavurma Tandir Peynirli Helva
Corba Eristesi Ketesi
Kavurma Tursu Madimak Kirdok Yaglama Lokma Tatlis1
Herlesi Mihlamasi Kavurmasi
Kesme Tas Kebab1 Madimak Pilavi | Kirk Giligi Yagh Hasuda
Corbast
Kes Corbast Pancar Madimak Lavasg Yarimca Sarig1 Burma
Mihlamasi Yemegi Borek
Pancar Mumbar Mirik Koftesi Manti (Su | Yumurta Hurma
Corbasi Dolmast Boregi) Eristesi

Kaynak: Zengin, B. ve Iskin, M. (2017).

Sivas’in sahip oldugu bitki ortiisii ve soguk iklim, toplumsal yapisi, tarihi
geemisi ve gegim kaynaklariyla olusan yemek kiiltiirii gastronomi turizmi agisindan
onemli bir potansiyele sahiptir (Zengin ve Iskin, 2017: 412). Ayrica mutfak egyalari
arasinda Onemli bir yer tutan bicak Sivas’taki en eski el sanatlarindan biridir ve
Sivas’taki bigakg¢iligin kokeni XII. yiizyila kadar dayanmaktadir (Mahirogullari, 2003:
64). Sivas mutfagina yonelik gerceklestirilen akademik caligmalar incelendiginde ise
s0z konusu c¢aligmalarin sinirli sayida oldugu goriilmektedir. Zengin ve Iskin (2017),
gastronomi turizmi bakimindan Sivas mutfagini degerlendirmis ve Sivas’in zengin bir
mutfak kiiltiiriiniin oldugunu belirtmislerdir. Ayrica hem yemek c¢esitliligi hem de
isletme kapasitesi anlaminda mevcut turistik potansiyele hizmet edebilecek kapasiteye
sahip oldugunu ifade etmislerdir. Oztiirk ve Arikan (2018) ise Sivas yoresel mutfagini
kirsal turizm kapsaminda degerlendirmislerdir. Kiiltiirel ¢esitlilik ve yoresel yemekler
bakimindan 6nemli potansiyele sahip oldugunu belirterek Sivas’ta yoresel lezzetler
denildiginde akla gelen, aralarinda kellenin de bulundugu yemekler hakkinda bilgiler
vermislerdir. Simsek (2020), Sivas mutfagina ait cografi isaretli yoresel {iriinlerin
iiretiminin tescil belgelerinde belirtilen standartlara uygun olup olmadigini incelemistir
ve s0z konusu lriinlerin genel olarak standartlara uygun sekilde iiretildigi sonucuna
varmustir. Seker ve Hastaoglu (2020) ise gastronomi turizmi kapsaminda Sivas yoresel
yemeklerinin mikro ve makro besin 6gelerini incelemiglerdir. Ydresel iiriinlerin kalori
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degerlerinin nispeten yiiksek, hayvansal gida agirlikli ve bir¢cok fonksiyonel gida
bilesenini iceren 6zellikler gosterdigini belirtmislerdir. Simsek ve arkadaslar1 (2017) da
Sivas ilindeki unutulmaya yiiz tutmug yoresel yemeklerin envanterini cikarmay1
amaglamiglardir ve eski yillarda ¢ok sik yapilan ancak giliniimiizde neredeyse hig
yapilmayan 15 farkli yemek tarifine ulagsmislardir.

2. Yontem
2.1. Veri Toplama Yontemi ve Araci

Arastirmada veri toplama yontemi olarak nitel aragtirma yontemlerinden yar1
yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme teknigi, goriisiilen kisilerden
aragtirtlan konu ile ilgili derinlemesine bilgiler saglamasi ve bu ayrintili bilgilerin
goriisme teknigi disinda elde edilmesinin zor olmasindan dolayr etkili olmaktadir
(Arpaci, Zengin ve Batman, 2012). Veri toplama iki asamali olarak gergeklestirilmistir.
Ilk olarak kellenin yapilis siirecinin incelenmesi igin kelle hazirlayan iireticilerle
gorlsilmustir. Ikinci asamada ise tiiketicilerle goriismeler yapilmistir. Arastirmanin
Kastamonu Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu
tarafindan 30.06.2020 tarih ve 14 nolu Etik Kurulu onay karar1 bulunmaktadir.
Aragtirma deseni Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Arastirma Deseni

Veri Arastirma Amaci | Katilimcilar Veri Orneklem Verilerin
Toplama Toplama Raporlagtirilmast  ve
Yontemi Araci Analizi
Firinda Kellenin | Ureticiler Ureticilerin
Yapilis Siireci Tamami Ses ve  Goriintii
Nitel Tiketicilerin Tiiketiciler Goriisme Kartopu Kayitlari
Aragtirma | Tiiketim Ornekleme ile | Betimsel Analiz
Aliskanliklari Tiiketiciler

Gorligme formu, konu ile ilgili literatiir taramasi, dokiiman incelemesi yapilarak
olusturulmustur ve alanda uzman kisilerle iletisime gegilerek sorular hakkinda fikir
aligverisinde bulunduktan sonra son hali verilmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Katiimcilara Yoneltilen Goriisme Sorulari
Ureticilere Yoneltilen Sorular Tiiketicilere Yoneltilen Sorular
Kag yildir bu isi yaptyorsunuz? Kag yildir kelle tiiketiyorsunuz?
Firinda kelle sizce kag yildir tiiketiliyor? Geg¢misi | Ne kadar siklikla tiiketirsiniz?
hakkinda bilginiz var m1?

Sehir digindan siparis var midir? Tiiketirken hangi baharatlari kullanirsiniz?
Giinde ortalama kag tane satarsiniz? Tiiketirken ne igersiniz?
Saat kagta satmaya baglarsiniz ve kagta kelle biter? Ne zaman tiiketirsiniz?

Uretim agamasini ayrintili bir sekilde anlatir misiniz?

Tiiketicilere tavsiyeniz var midir?
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Goriigme formunda yer alan sorular Sivas ilinde bulunan biitiin kelle iireticilerine
yoneltilmistir ve toplamda 5 iretici ile goriisiilmiistiir. Tiiketicilerle goriisme yapilirken
ise kartopu 6rnekleme yontemiyle belirlenen 16 kisi arastirma kapsamina alinmigtir. Bu
ornekleme yontemi de 6rneklem igin potansiyel birimleri belirmesinin zor olmasindan
dolay1 (Bastiirk ve Tastepe, 2013) tercih edilmistir. Aragtirmaya katilim saglayan
toplam 21 kisi ile Subat-Mart 2020 tarihleri arasinda yiiz yiize goriigmeler
gerceklestirilmistir. Ureticilerle yapilan gériismeler ortalama 15-20 dakika arasinda
siirerken tiiketicilerle yapilan goriismeler 10-15 dakika arasinda gergeklestirilmistir.
Goriismeler esnasinda katilimcilarin izinleri alinarak ses ve goriintii kayitlari alinmus,
verdikleri yamtlar da goriigme formuna yazilmistir. Ayrica toplanan verilerin
gegerliliginin - ve giivenirliginin saglanmasi amaciyla ¢esitleme yontemlerinden
yontemsel cesitleme kullanilmigtir. Bu kapsamda goriisme ile birlikte kellenin {iretim ve
tiketim siirecinde gdzlem yapilarak elde edilen bulgular goriisme bulgular ile teyit
edilmis ve i¢ giivenirlige katki saglanmistir. Dis giivenirligin saglanmasi icin de
aragtirma siirecinde arastirmaci kendi konumunu agik hale getirmis, arastirma siireci
acik bir sekilde ifade edilerek veri toplama yontemi ile ilgili ayrintili agiklamalar
yapilmistir (Yildirim ve Simsek, 2018).

2.2. Verilerin Analizi

Yapilan goriismeler sonucunda elde edilen verilerin nitel arastirma yontemleri
analiz tekniklerinden betimsel analizleri yapilmistir. Betimsel analiz kapsaminda
goriisiilen kisilerin verdikleri yanitlarin dogrudan alintilar1 yapilmis, verilerin tamamini
temsil edecek frekans, yiizde degerleri belirlenmis ve elde edilen bulgular kategorize
edilerek yorumlanmustir. Ureticiler K1, K2 .... K seklinde, tiiketiciler ise T1, T2 ... T
seklinde kodlanmis ve veriler de kodlanarak analizler yapilmistir.

2.3. Bulgular

Arastirmaya katilan Tireticilerin cinsiyet, yas ve kellecilik yaptiklari siirelere
iligkin bilgiler Tablo 4’de gosterilmektedir.

Tablo 4. Ureticilere iliskin Bilgiler

Katilimci Cinsiyet Yas Siire (Yil)
K1 Erkek 44 21
K2 Erkek 35 9
K3 Erkek 53 35
K4 Erkek 42 20
K5 Erkek 60 45

Ureticilerin tamaminin erkek oldugu ve yas araliklarmin 35-60 arasinda oldugu
goriilmektedir. Katilimeilarin  kellecilik yaptiklar1 siirelere bakildiginda ise K2
katilimcisinin en az siireyle (9 yil), K5 katiimcisinin da en fazla siireyle (45 yil)
yaptiklart goriilmektedir. Ayrica {ireticilere ka¢c yildir kelle iiretildigi sorusu
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yoneltilmistir ve bir katilimer hari¢ diger katilimeilar en az 200 yildir kelle {iretiminin
oldugunu, biiyiiklerinden bu sekilde duyduklarini ifade etmislerdir. K2 kodlu katilimez;
“Eskiden tek bir yerde satilirmis. Ancak simdi Sivas’ta 5 tane kelleci var.” seklinde
belirtmistir. Giinde ortalama kag¢ tane kelle satildigi ve sehir disgindan siparis alma
sorularina katilimeilarin tamami ortalama 200’in {izerinde kelle satis1 oldugu yanitini
vermislerdir. Ayrica bir katilimer giinliik 400 kelle satildigini ifade etmistir. Ureticilerin
tamamui sehir disindan ¢ok fazla siparis aldiklarini da belirtmislerdir.

Kellenin genellikle sabah saat 04.00’de satilmaya baslandig1 ve yaklagik 5 saat
icerisinde biitiin kellelerin satildigi sonucuna vartlmigtir. Ancak bazi giinlerde sabah
05:00°de baslandigi ve en ge¢ 10.00°da tiikendigi tespit edilmistir. Kellenin hazirlanma
stirecine iligkin treticiler; “Bir giin dnce dgle saatlerinde (12.00-13.00) koyun, kuzu ve
kog kelleleri, kelle tavasi igerisinde hava almayacak sekilde firina yerlestirilir ve odun
atesinde ertesi giin sabah saat 04.00-05.00 e kadar piser. Yani yaklasik olarak en az 16
saat piger. Pisen kelle balta yardimi ile kwrilarak servis edilir.” agiklamasini
yapmuglardir.

Resim 1. Kelle Firini, Tavasi ve Pismis Kelle

Ureticilere son olarak tiiketicilere vermek istedikleri tavsiyeler sorulmustur ve
tamami kuzu kellesinin en lezzetli oldugunu, koyun kellesinden ise ¢ok et ¢iktigini
belirtmislerdir. Kellenin tok tuttugunu ve yanak etlerinin ¢ok giizel oldugunu ifade
etmislerdir. Ayrica tavadaki kellelerden tisttekilerin kizarmis oldugunu, alttakilerin ise
yumusak oldugunu belirtmislerdir.

Aragtirmaya katilan tiiketicilerin cinsiyet, yas ve kelle tiikettikleri siirelere iligkin
bilgiler Tablo 5’de gosterilmektedir.

Tablo 5. Tiiketicilere iligkin Bilgiler

Katilimci Cinsiyet Yas Siire (Y1l)
Tl Erkek 32 22
T2 Erkek 31 20
T3 Kadin 50 35
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T4 Erkek 58 50
T5 Erkek 46 30
T6 Erkek 36 25
T7 Kadin 58 50
T8 Erkek 30 22
T9 Kadin 58 31
T10 Erkek 56 35
T11 Kadin 52 25
T12 Erkek 28 23
T13 Kadin 45 35
T14 Erkek 32 15
T15 Erkek 35 25
T16 Kadin 62 55

Arastirma kapsamina alman tiiketicilere iliskin Dbilgiler incelendiginde
katilimcilarin 6’sinin kadm, 10’unun erkek oldugu goriilmektedir. Yas araliklarina
bakildiginda 28-62 arasinda degistigi, kelle tiiketiminin de 15 yil ile 55 yil arasinda
oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin kelleyi tiiketme sikliklari, mevsimi ve tiiketirken
kullandiklar1 baharatlara iligkin bilgiler Tablo 6’da yer almaktadir.

Tablo 6. Tiiketme Sikhgi, Tiiketilen Mevsim ve Kullanilan Baharatlar

Katilmcel Tiiketme Sikhig1 Tiiketilen Mevsim Kullamlan Baharatlar
T1 Haftada 1 kez Kis mevsimi ve Ramazan ay1 Kekik, pul biber, tuz
T2 Yilda 5 kez Yil boyunca Kekik, pul biber, tuz
T3 Ayda 1 kez Kis mevsimi ve Ramazan ay1 Kekik, pul biber, tuz
T4 Yilda 6 kez Kis mevsimi Kekik, pul biber, tuz
T5 Yilda 4 kez Kis mevsimi ve Ramazan ay1 Kekik, pul biber, tuz
T6 Ayda 2 kez Y1l boyunca Kekik, pul biber, tuz, kimyon
T7 Yilda 3 kez Kis mevsimi Kekik, pul biber, tuz
T8 Ayda 2 kez Kis mevsimi ve Ramazan ay1 Kekik, tuz
T9 Yilda 3 kez Kis mevsimi Kekik, pul biber, tuz
T10 Yilda 5 kez Kis mevsimi Kekik, pul biber, tuz
T11 Yilda 3 kez Kis mevsimi Kekik, pul biber, tuz
T12 Ayda 2 kez Kis mevsimi Kekik, pul biber, tuz
T13 Ayda 1 kez Kis mevsimi Tuz
T14 iki Haftada 1 kez Kis mevsimi Kekik, pul biber, tuz
T15 Haftada 2 kez Kis mevsimi Kekik, pul biber, tuz
T16 Haftada 1 kez Kis mevsimi Kekik, pul biber, tuz
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Kelle tiiketim sikliklari incelendiginde haftada bir kez tiiketenlerin oldugu gibi
yilda ¢ kez tiiketen katilimcilarin bulundugu tespit edilmistir. Kellenin tiiketildigi
mevsimin ise agirlikli olarak kis mevsimi oldugu gortilmektedir. Ancak yil boyunca ve
ramazan ayinda iftarda tiiketenlerin de oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin tamami
kelle yerken kesinlikle tuz kullandiklarmi, 15 kisi kekik kullandigini, tercihe bagl
olarak da pul biber ve kimyon da kullanildigini ifade etmislerdir. Ayrica katilimcilar;
“Kelle yerken mutlaka ekmek olarak pide yeriz. Kullanilan baharatlar disinda kellenin
yaninda tere, roka gibi yesillikler de tiiketenler vardwr.” diye eklemislerdir.

Katilimeilarin kelle yerken yaninda tiikettikleri icecekler incelendiginde (Tablo
7) neredeyse tamaminin g¢ay ictigi goriilmektedir. Ancak sadece bir katilimer ayran
ictigini ifade etmistir. Kellenin tiiketildigi zaman araliginin ise 06.00°da basladigi, en
ge¢ 10.30°da sona erdigi belirlenmistir. Ayrica tiiketiciler; “Kelleyi daha ¢ok siklikla
tiiketmek istiyoruz fakat ozellikle son yilarda kelle fiyatlarimin ¢ok yiikselmesi
titketimimizi de etkilemistir. Bu yiizden yilara gore tiketimimiz ister istemez
azalmaktadir.” agiklamasini yapmislardir ve T13 kodlu katilimey; “Sivas halki igin kelle
¢cok onemlidir ve kiiltiirel bir degerdir ashinda. Anne ve babamizdan gordiik ve severek
veriz. Hatta eskiden erkek c¢ocuklar kellenin ¢ene kemigini tabanca yaparak
oynarlard:.” seklinde eklemeler yapmustir.

Tablo 7. Beraberinde Tiiketilen icecekler ve Tiiketme Zamani

Katihmer Icecek Tiiketme Zamam (Saat)
T1 Cay 08.00-09.00
T2 Ayran 06.00-10.00
T3 Cay 09.00-10.30
T4 Cay 06.00-08.00
T5 Cay 06.00-08.00
T6 Cay 06.00-10.00
T7 Cay 08.00-10.00
T8 Cay 07.00-08.00
T9 Cay 09.00-10.30
T10 Cay 09.00-10.00
T11 Cay 08.00-10.00
T12 Cay 09.00-10.30
T13 Cay 08.00-09.00
T14 Cay 07.00-08.00
T15 Cay 06.00-07.00
T16 Cay 07.00-08.00
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Sonuc¢

Sivas ili ile 6zdeslesmis kiiltiirel bir yiyecek olan kellenin yapilis siirecinin
incelenmesi ve tiiketicilerin tiiketim aligkanliklarinin degerlendirilmesi amaciyla
gergeklestirilen bu calisma kapsaminda kelle {ireticileri ve tiiketiciler ile yart
yapilandirilmis goriismeler yapilmistir. Son yillarda, hayvansal ve tarimsal {iriinlerdeki
taklit ve tagsisin artmasi, tiiketicilerin daha dogal oldugunu diislindiigii yoresel {iriinlerin
tiiketimini yayginlastirmaktadir. Tiiketici bilincinin artmasi ile birlikte de fazla katki
maddesi icermeyen, az islenmis ve dogal {irlinlerin tercih edilmesi yoresel iiriinlerin
tretiminin ve pazarlamasinin Onemini arttirmaktadir. Bu kapsamda {iriinlerin
iretiminden pazarlanmasina kadar her asamasi tiiketici istek ve tercihlerine gore
sekillenerek kalite, fiyat beklentisi gibi (Kadanali ve Dagdemir, 2016; 15) etkenler
onemli rol oynamaktadir.

Ureticilerle yapilan goriismeler sonucunda gastronomik bir miras niteligindeki
kellenin 200 yillik bir liretim geg¢misine sahip oldugu tespit edilmistir. Ancak kellenin
geemisi ile ilgili verilen bilgiler lreticilerin tecriibelerine, usta ¢irak iligkisine ve
duyumlarmma goére belirtilmistir. Se¢im de (2018) Konya etli ekmeginin genel
ozelliklerini inceledigi c¢alismasinda tarihge hakkinda; etli ekmegin ne zaman
yapildigiin net olarak bilinmedigini, goriisme yapilan kisilerin goriis ve duyumlarina
gore bilgiler aktardigini ifade etmistir. Ayrica kellenin {iretim siireci detaylandirilarak
pisirilmesine yonelik 6nemli noktalara ulasiimustir.

Tiiketicilerle yapilan goriigmeler sonucunda kellenin yoresel yemekleri arasinda
oldukca 6nemli oldugu, agirlik olarak kig mevsiminde kahvaltt i¢in kiiltiirel bir tiriin
oldugu sonucuna varilmistir. Gilinimiizde uygulanan yiiksek fiyatlar sebebiyle
tiiketicilerin satin almasini olumsuz yonde etkiledigi de ¢alisma sonuglari arasinda yer
almaktadir. Ancak Koksal (2014) ise yoresel bir iirlin olan ceviz ezmesinin pahali
olmasina ragmen tiiketicilerin pahali olarak gérmediklerini ve satin alma davranislarina
yonelik olumsuz bir etki gostermedigini belirtmistir.

Bolgesel kiiltiiriin sembolik 6zelliklerini yansitan yoresel iirlinler, destinasyonun
¢ekiciligini arttirarak turistleri yerel kiiltiire yakinlagtiran iiriinler olarak bilinmektedir
(Sormaz vd., 2019). Bu ¢alisma da Sivas yoresi i¢in sembolik bir iiriin olan kellenin
incelenmesi bakimindan onem tagimaktadir ve g¢alisma sonuglarindan hareketle so6z
konusu iriiniin degerli bir gastronomik {riin oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Dolayistyla bu {irliniin tanitilmasi ve pazarlanmasi 6nem tagimaktadir. Ydresel iiriinlerin
pazarlanmasina yonelik ortak sorunlar incelendiginde, genellikle pazarlamanin kiigiik
isletmeler tarafindan yiiriitiiliiyor olmasi, giincel ve teknik pazarlama yaklasimlarindan
uzak kalma ya da tutundurma faaliyetlerini etkin kullanamama oldugu goriilmektedir.
Bu kapsamda s6z konusu kiiciik isletmeler birlikte hareket ederek sorunlari ortak bir
akilla ¢dzme cabasina girebilirler (Kdksal, 2014: 167). Ayrica hem kellenin hem de
benzer yoresel {iriinlerin 6neminin vurgulanmasi ve tretiminin devam ettirilmesi i¢in
akademik ¢alismalarin sayisi arttirilabilir. Bu kapsamda ulusal ve uluslararasi turizm,

Bartin University Journal of Faculty of Economics and Administrative Sciences, 2021, Issue 12, No 23

182



SIMSEK Gastronomik Miras: Kelle (Sivas)

gida ve yiyecek fuarlarinda tanitimi yapilabilir. Kiiltiirel bir deger olan kellenin gelecek
kusaklara aktarilmasi amaciyla cografi isaret alinarak tescili saglanabilir. Boylece
kellenin gerek koruma altina alinmasi gerekse de cografi isaretli olmasindan dolayi
onemli bir pazarlama arac1 haline gelmesinin kolaylasacag: soylenebilir. Cografi isaret
ile tescillenmis tUriinler tretildigi bolgeyi bir ¢ekim merkezi haline getirebilmektedir ve
iirlinlere ait standartlarin ve kalite seviyesinin teminat1 anlamima gelmektedir. Uriiniin
gercek treticilerine de katma deger saglamaktadir (Yalgin, 2013: 208). Ayrica cografi
isaretli {riinlerin tiiketicilerin daha fazla &deme istegini olumlu yo6nde etkiledigi
(Teuber, 2011; Toklu, Ustaahmetoglu ve Oztiirk-Kiiciik, 2016; Toklu, 2016; Dokuzlu
vd., 2019) akademik ¢aligmalarin sonuglarinda goriilmektedir.

Sivas ilinin sahip oldugu tarihi ve kiiltiirel degerler ile kelle gibi gastronomik
triinler entegre edilerek gastronomi turizmine yonelik seyahat motivasyonlari
saglanabilir. Yoresel iriinlerin bir yoreyi temsil etmesi sebebiyle siyasi iradenin bu
triinlere sahip ¢ikmasmin (Koksal, 2014) tanitim ve tutundurma c¢alismalarini
giiclendirecegini de sdylemek miimkiindiir. Ozellikle kellenin tanitimmna yénelik
etkinliklerin planlamasi ve sehir disindan alinan sipariglerin arttirilabilmesi igin {iriiniin
saklama siiresini uzatacak inovatif uygulamalar gelistirilebilir. Ayrica gelenekselliginin
korunmast ve {retimin devam etmesi icin kelle {ireticilerinin yaninda ¢irak
yetistirilmesine dnem verilmelidir. Siirdiiriilebilir bir gastronominin olusturulmasinda
yoresel iiriinlerin ve yemeklerin devamliliginin saglanmasi, geleneksel tariflerin ve
mutfagin gelecek nesillere aktarilmasi biiyiikk 6nem tagimaktadir (Yurtseven, 2011).
Yoresel bir yemegin gelenekselligini veya yoresel kimligini kaybetmesi durumunda
kendine has 6zelliklerini ve lezzetini de kaybedecektir. Bu durumda siirdiiriilebilirligi
tehlikeye girerek devamliligi saglanamayacaktir (Babat, Gokge ve Varisli, 2017: 817).
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