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GASTRONOMIK BiR DEGER OLARAK LAVANTA

Yasin AKSAP

OZET

Isparta’da dogal olarak yetisen lavanta bitkisinin, sehrin tanittmini ve eksik olan turizm faaliyetlerini biraz da olsa
yiikselttigi gbzlemlenmektedir. Bu kapsamda Isparta turizmine fayda saglayan lavanta bitkisi, sehirde eksik olan
gastronomi ve mutfak kiiltiiriinii de beraberinde getirdigi diisiinilmektedir. Calismanin amacini, Isparta’nin
Kegiborlu Ilgesi’ne baglh olan Kuyucak Kéyiinde yetistirilen lavantanin hangi yiyecek ve i¢eceklerde kullanildig,
lavantali yiyecek ve igecekleri tadan turistlerin tepkisi ve lavantanin Isparta turizmine ne Olg¢ekte yararlar
saglayacagini ortaya ¢ikarmak olusturmaktadir. Calismada veri toplama araci olarak, nitel arastirma
yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi uygulanmustir. Isparta’nin Kegiborlu ilgesine bagh
Kuyucak Koyii'nde gergeklestirilen goriismeler neticesinde elde edilen bulgulara gore, lavantanin birgok yiyecek
ve igecekte kullanildigi, Kuyucak Koyii'ne gelen turistlerin bu yiyecek ve igecekleri tattiklarinda ilk tepkilerinin
olumlu oldugu ve lavanta igerikli yiyecek ve igeceklerin Isparta’da gastronomi turizminin geligimine yarar
saglayacagi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Lavanta, Gastronomi, Isparta, Kuyucak Koyii.

LAVANDER AS A GASTRONOMIC VALUE

ABSTRACT

It has been observed that the lavender plant grown naturally in Isparta raises the tourism activities a little. In this
context, it is thought that the lavender plant, which is beneficial to the tourism of Isparta, is accompanied by the
missing gastronomy and culinary culture in the city. The purpose of the work is to find out what foods and drinks
lavender grown in Kuyucak Village of Isparta, which is connected to Keciborlu District, the lavender food and
beverages are the reaction of tourists from the sea and how much lavender will benefit the tourism of Isparta. A
semi-structured interview technique, one of the qualitative research methods, applied as the data collection tool in
the study. According to the findings of the interviews conducted in Kuyucak Village of Isparta's Ke¢iborlu, it has
determined that lavender is used for many foods and beverages and that the first reactions of the tourists coming
to the village of Kuyucak are positive for these foods and drinks that lavender-containing foods and beverages will
benefit the development of gastronomic tourism in Isparta.

Key Words: Lavender, Gastronomy, Isparta, Kuyucak Village.
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GIRIS

Doganin insanogluna sunmus oldugu zenginliklerden bir tanesi de mevsimin
ozelliklerine gore yetisen cigeklerdir. Bu giizellikleri insanoglu uzun yillardan beri farkl
amaglarla kullanmaktadir. Birgok yazili kaynakta mevsimsel olarak ortaya ¢ikan ¢icek ve
bitkilerin yiizyillardir hem saglik amagli hem giizellik amagli olarak kullanildigi goriilmektedir.
Mevsim sartlarina gore ortaya ¢ikan bu gigekler kismen de olsa sofralara tasinmistir (Sahin ve
Kilic B., 2009:2). Hos goriintiileri ve kokular1 olan bu c¢igekler yemeklerimizde,
iceceklerimizde ve gilinliik kullanim alanlarimizda sik¢ca olmasa da kullandigimiz bitki
tiirleridir. Bu c¢iceklerden biri de lavantadir. Lavantanin Latincesi, temizligi ¢agristiran

aromaya sahip olmasindan dolayi, “yikama’ anlamina gelen, “Lavare” den gelmektedir (Demir,
2014).

Diinyada lavantanin (Lavandula L.) tiir sayis1 konusunda farkli gériisler bulunmaktadir.
Uzmanlarin bir kismi yaklagsik 20 tiir oldugunu belirtirken, bazilar1 da 40 tiire kadar ¢iktigindan
bahsedilmektedir. Genellikle yaklasik 28 tiir iizerinde yogunlagsmanin oldugu sdylenmektedir
(Sahin, 2017: 38). Lavandula L. cinsi 39 tiir, ¢ok sayida melez ve yaklasik 400 cesit tiirii
icermektedir. Dogal dagitim alani, Kanarya Adalari, Cape Verde Adalari ve Madeira'dan,
Akdeniz havzasina, Arap Yarimadasi’ndan, tropikal Kuzey Afrika'ya kadar ve bir ayrimla
Hindistan'a kadar uzanmaktadir (Upson ve Andrews, 2004’den akt, Benabdelkader vd., 2011:
937). Lavanta tiirleri Akdeniz bolgesinde yaygin olarak bulunur ve Fransa, Ispanya ve Italya'da
yetistirilmektedir. Tiirkiye'de, baslica iki tiir, Lavandula stoechas ve Lavandula angustifolia ve
alttiirleri ve melez tiirleri yetistirilmektedir (Mill, 1982’den akt. Goren vd., 2002:797).
Ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan olan lavantanin bilimsel ve yaygin kullanilan
Lavandula Stoechas L. (Karabas, Karan, Karabas Otu, Tepeli Lavanta, Fransiz Lavantasi,
Ispanyol Lavantasi, Yalanci Lavanta Cigegdi, Yaban Lavantasi, Karagan Kekigi ve Sittihotuz),
Lavandula Angustifolia Mill. (ingiliz Lavantasi, Lavanta Cicegi), Lavandula dentata L.
(Sagakli Lavanta, Fransiz Lavantasi), Lavandula latifolia Medik (Flemenk Lavantasi, Basak
Lavanta), Lavandula multifi da L. (Misir Lavantasi, Egrelti Kanatli Lavanta), Lavandula spp.
(Lavanta) ve Lavandula x allardii Hy = Lavandula x heterophylla Viv. adlar1 ile anilanlar
yenilebilir olanlardir (Sahin, 2017:39).

Calismanin amacini, Isparta’nin Kegiborlu ilgesi’ne bagl olan Kuyucak Koyiinde
yetistirilen lavantanin hangi yiyecek ve iceceklerde kullanildigy, lavantali yiyecek ve igcecekleri
tadan turistlerin tepkisi ve lavantanin Isparta gastronomisine ne 6l¢ekte yararlar saglayacagini
ortaya ¢ikarmak olusturmaktadir. Bu baglamda, ¢alismada amaca ulasmak i¢in 16 lavanta
yetistiricisi ile yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi uygulanmstir.

LITERATUR TARAMASI

Diinyadaki aromatik ve tibbi bitkilerin iiretimini ve ticaretini yapan iilkelerden biri de
Tiirkiye’dir. Tiirkiye’nin Goller Yoresi Bolgesi’nde yer alan Isparta 6nemli aromatik ve tibbi
bitki tiretimi yapilan destinasyonlardan biridir. Isparta florasinin toplam 2280 iletim demetli
bitki taksonundan olustugu; bunlardan 190’mnin tibbi ve aromatik; 160’min ise baharat
degerinin yiiksek oldugu belirlenmistir (Ozgelik ve Korkmaz 2015:2). Isparta ili Kegiborlu
Ilgesi’ne bagl Kuyucak Koyii'nde yetistirilen lavantanmn antik zamanlardan beri kullanilan
tibbi bir bitki oldugu bilinmektedir (The Lavender Museum Sitesi, 2017).

Isparta giilde yakaladig1 basariyr lavanta yetistiriciligi ve iirlin pazarlamasinda da
yakalayabilme potansiyeline sahiptir. Isparta’da Fransa’nin Provence bolgesi 6rnek alinarak
yapilan lavanta projesi, Isparta’nmin turizmde kalkinmasini ve gastronomideki eksikligini
gidermesinde etkin bir rol oynamaktadir.
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Isparta’nin Kegiborlu ilgesi Tiirkiye’deki lavanta liretiminde basi ¢ekmektedir. T.C.
Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, Birlesmis Milletler Kalkinma Programi (UNDP) ve Anadolu Efes
ortaklig1 ile yiiriitiilen “Gelecek Turizmde” proje ¢agrisina Kegiborlu Yardimlagma Dayanigsma
ve Egitim Dernegi, Keciborlu Kaymakamligi Koylere Hizmet Gotiirme Birligi ve Kuyucak
Koyii Muhtarlig1 ortakliginda bir proje 6nerisi sunulmustur. Hazirlanan projenin amaci 1 ilgenin
oncelikle Tiirkiye’de daha sonra diinyada lavanta iireticisi olarak markalasmasi, mevcut
kalkinma sorunlarinin go¢ ve isttihdam problemlerinin ¢oziilmesine katkida bulunulmasi,
alternatif gelir kaynaklar1 olusturulmasidir. Sunulan proje Onerisi kabul edilmis ve
uygulanmaya baglanmistir. Projenin devaminin saglanabilmesi i¢in hedef kitleye gerekli
egitimlerin verilmesi saglanmistir. Projenin ortaklar1 arasinda Keciborlu Koylere Hizmet
Gotirme Birligi, Kegiborlu Yardimlasma Dayanisma ve Egitim Dernegi ve Kuyucak Koyii
Muhtarlig1 yer almakta olup, Siileyman Demirel Universitesi Isparta Meslek Yiiksekokulu,
Keciborlu Halk Egitim Merkezi ve Bat1 Akdeniz Kalkinma Ajansi da igbirlik¢i olarak projeye
destek olan diger kurumlardir. Ayrica Isparta Ticaret ve Sanayi Odas1 da projenin uygulama
asamasinda projeye katki saglamistir. Proje ile Keg¢iborlu’nun ve Kuyucak Kdyii’niin lavanta
yetistiriciliginde avantajli konumundan fayda saglanarak, bolgedeki kirsal turizm
potansiyelinin aciga c¢ikarilmasi ve boélge sorunlarinin ¢oziimiine katkida bulunulmasi
hedeflenmektedir (Lavanta Kokulu Koy Sitesi, 2018).

Kolayca ulasilabilen lavanta, dogal antioksidan kaynagi ve muhtemel bir gida olarak
kullanilabilmekte, ek veya farmasotik (etkin madde tasarimi) uygulamalarda
degerlendirilmektedir (Sahin, 2017:41; Giil¢in, vd., 2004:399). Lavanta hos kokusu ve mor
rengiyle giizel bir goriiniim saglarken, yiyecek ve iceceklerde de kullanilan yenilip igilebilen
bir ¢icek olmaktadir. Isparta’nin Kuyucak Kdyii’nde lavantadan dondurma, cay, kahve, bal,
recel, gozleme, limonata ve lokum Tretilmektedir. Ayrica et yemeklerine lezzet katmak
amaciyla, sos yapimminda (Lim, 2014:193) ve yine et yemeklerinde baharat olarak da
kullanilabilmektedir. (www.aksam.com.tr)

Gastronomi; iilkenin veya bolgenin mutfak kiiltiirlerini birbirinden ayiran, bir iilkenin
ya da bolgenin yiyeceklerini, yeme-igme aligkanliklarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade
etmektedir (Comert ve S6kmen, 2017:7). Diger bir ifadeyle gastronomi yeme-igme bilimi ve
sanati olarak kabul edilmektedir (Codmert ve Ozkaya, 2014: 63; Cavusoglu, 2011).

Gastronomi turizmi denilince 6ziinde tarim, kiiltlir ve turizmi i¢inde barindiran bir
kavram akillara gelmelidir. Bu {i¢ unsur ile gastronomi turizmi destinasyonlar agisindan
cekicilik ve pazarlama firsatlar1 yaratmaktadir. Tarim, {irlinii sunmakta olup, kiiltiir; tarihi ve
otantikligi, turizm ise; alt yapiyr ve hizmetleri saglamaktadir. Tiim bu unsurlar, gastronomi
turizmi altinda bulusmaktadir (Yiinct, 2010:29).

Isparta’da gastronominin de i¢ine aldig1 cografi isaretli iirlinler olarak; Isparta tulum
peyniri, (Karaca, 2016:29) kofte ¢esitleri ve sakatat yemekleri ile birlikte gol baliklart da mutfak
kiiltiirtinde 6nemli bir yer tutmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016:93). Ayrica Isparta’nin Egirdir
ilcesinde bulunan gol ile 6zdeslesmis yiyecekler bulunmaktadir. Bunlar; gol levregi, sazan
dolma, kurma balik ve yaprak sarmadir. Egirdir 6zellikle yaprak sarmasi ile meshur bir
destinasyondur. Egirdir’de yapilan yaprak sarmasini bagka destinasyonlarda yapilan yaprak
sarmasindan ayiran 6zellik, bu bolgede yaprak sarmasinin Egirdir goliinden ¢ikan sazan havyari
ile yapilmasindan kaynaklanmakta oldugu bilinmektedir (Tiifekgi vd., 2016: 207-209).

Isparta ayn1 zamanda Tiirkiye’nin giil fabrikas1 potansiyeline sahip bir sehirdir. Giilden
yapilan regel, serbet ve lokum sehirdeki gastronomi 1s181n1 agiga ¢ikarmaktadir. Yenilebilir
cicekler kategorisinde bulunan giil bitkisi Isparta’da mutfak kiiltiiriinii de etkisi altina
almaktadir. Sehirde yapilan giil lokumu, giil regeli ve giil serbeti yerel halkin sofralarinda yerini
almaktadir. Son zamanlarda yapilan ¢alismalarda giilden boya elde edilmeye de baslanmis
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oldugu bilinmektedir. Ancak giillerin genel boya iiretimine elverisli olmadig1 ve zehirsiz
olduklart i¢in genel itibariyle gida ve bazi kozmetik iriinlerde kullanilmasi Snerilmistir
(Ozgelik ve Korkmaz 2015:16).

ARASTIRMANIN METODOLOJISI

Arastirmanin metodoloji boliimiinde, arastirmanin amaci, evreni ve Orneklemi, veri
toplama yontemi, verilerin analizi ve bulgulara yer verilmistir.

Arastirmanin Amaci

Yapilan bu calismada, Isparta’nin Kegiborlu Ilgesi'ne baghh Kuyucak Koyii'nde
iiretilmekte olan lavantanin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi amaglanmaktadir.
Bu kapsamda lavanta yetistiricileri ile yapilan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile
lavantanin gastronomi turizmine katkilar1 degerlendirilmeye ¢aligilmistir.

Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini, Isparta’nin Keciborlu Ilgesi'ne bagli Kuyucak Koyii'nde
yasamakta olan lavanta yetistiricileri olusturmaktadir. Goriismeye dahil edilen kisilerin
belirlenmesinde olasiliksiz 6rnekleme yontemlerinden biri olan kolayda drnekleme yontemi
kullanilmistir. Orneklem ise goriismeyi kabul eden 16 kisiden olusmustur.

Veri Toplama Yontemi

Nitel bir arastirma olan bu ¢alismada incelenen olgunun detayli bigimde
betimlenebilmesi ve arastirmanin amacina yonelik ¢ikarimlarin saglanabilmesi i¢in dokiiman
analizi ve goriisme tekniklerine bagvurulmustur. Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden
biri olan yar1 yapilandirilmis goriigme teknigi kullanilmistir. Goriisme tekniginde veri toplama
aract olarak bir form olusturulmustur. Hazirlanan formda yar1 yapilandirilmig sorular
sorulmustur. Lavanta yetistiricilerine bu arastirmanin 6nemi ve amaci anlatilarak, kendilerinden
goriisme i¢in randevu alinmistir. Katilimcilarla yapilan goriigmeler, kendilerinden izin alinarak
ses kayit cihazina kaydedilerek gerceklestirilmistir. Her bir katilimciyla bire bir olarak yapilan
goriisme yaklasik 35 dakika siirmiistiir.

Verilerin Analizi

Verilerin analizinde betimsel sistematik analiz teknigi uygulanmistir. Yapilan analizler
dogrultusunda verilerin ¢ergevesinin olusturulmasi, islenmesi, bulgularin tanimlanmasi ve
yorumlanmasi basamaklar1 sirasiyla takip edilmistir. Ayrica frekans analizi teknigi ile
degerlendirici analiz tekniginden fayda saglanarak, verilerin yorumlanmasi kolaylastirilmistir.
Yapilan analizler dogrultusunda elde edilen bulgular 6zetlenmis ve yorumlanmis bir bicimde
sunulmustur.

BULGULAR

Hazirlanan goriisme protokolleri c¢ercevesinde, lavanta yetistiricilerinin goriisme
sorularma verdikleri cevaplardan elde edilen bulgular, betimsel sistematik bir analize tabi
tutulmustur. Elde edilen bulgularin yorumlarina ise asagida yer verilmektedir.

Goriisme protokoliinde yer alan ilk soru, lavantadan hazirlanan yiyecek ve iceceklerin
tespitine yoneliktir. Lavantadan hazirlanan yiyecek ve igeceklerin tespitine yonelik bulgular
Tablo 1.’de yer almaktadir.
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Tablo 1. Lavantadan Hazirlanan Yiyecek ve Icecekler

Hazirlanan Yiyecek ve Aciklama F %
icecekler
Bal Lavanta aromal1 bal 15 18,75
Limonata Lavantali limonata 3 3,75
Lokum Lavanta aromali lokum 5 6,25
Kahve Lavanta aromal1 Tuirk kahvesi 10 12,50
Cay Lavanta aromali cay 12 | 15
Gozleme Lavanta aromal1 ve cesitleri olan gézleme 5 6,25
Regel Lavantadan hazirlanan recel 10 | 12,50
Dondurma Lavanta aromali dondurma, bu sene turistler tarafindan en ¢ok begenilen lavantali 15 18,75
dondurma
Kuru pasta, kek, kurabiye Icinde lavanta aromasi olan unlu mamuller 3 3,75
Muhallebi Lavanta aromali muhallebi 1 1,25
Corba Lavanta aromal1 ¢orba 1 1,25

Tablo 1.’e bakildiginda aragtirmaya katilan 16 lavanta yetistiricisinden, 15’1 %18,75’lik
bir oranla bal ve yine ayni oranla bir diger 15’1 dondurma yapildigin1 belirttikleri tespit
edilmistir. Katilimcilarin 12’sinin %15°lik bir oranla ¢ay, 10 unun %12,50’lik bir oranla kahve
ve diger 10’unun ise %12,50’lik bir oranla regel yapildigini belirtmis olduklari saptanmigtir.
Katilimcilardan 5°1 %6,25°lik bir oranla gozleme, diger 5’1 %6,25’lik bir oranla lokum, 3’liniin
%?3,75’lik bir oranla limonata ve diger 3’{iniin %3,75’lik bir oranla kuru pasta, kek ve kurabiye
yapildigini belirtmis olduklar1 goriilmektedir. Ayrica arastirmaya katilanlardan bir lavanta
yetistiricisinin %1,25°lik bir oranla muhallebi, bir diger katilimcinin ise %1,25’lik bir oranla
corba yapildigini belirttikleri tespit edilmistir.

Tablo 2. Yiyecek ve Iceceklere Lavanta ilave Etme Geregi

ilave Etme Geregi Aciklama F %
Turist Talebi Gelen turistlerin lavantaya dair yiyecek ve iceceklerin bulunmasini istemesi 14 | 63,6
Lavantah Yiyecek ve Icecek Koyiin simgesi olan lavantanin yiyecek ve iceceklerde de olmast 2 9,1
Olmasi

Yerel Halkin Kendi Yiyecek Kuyucak koyii sakinlerinin ilk 6nce kendi yiyecek ve igeceklerinde lavantay tercih 6 27,3
ve iceceklerinde Lavanta etmesi

Aromasi Olusmasi

Tablo 2’de yiyecek ve igeceklere lavanta ilave etme geregi durumu, uygulanan yari
yapilandirilmis goriisme teknigi ile belirlenmeye g¢alisilmistir. Arastirmaya katilan lavanta
yetistiricilerinden 14’1 %63,6’lik bir oranla yiyecek ve iceceklere lavanta ilave etme gereginin
turistlerin talebinden kaynaklandigini belirttikleri goriilmektedir. Katilimcilarin 2°si %9,1°lik
bir oranla yiyecek ve i¢eceklere lavanta ilave etme geregini, lavanta aromali yiyecek ve igecek
olmasi gerekliliginden kaynaklandigini belirtmis olduklar1 saptanmistir. Ayrica aragtirmaya
katilanlarin 6’s1 %27,3’liik bir oranla yiyecek ve iceceklere lavanta ilave etme gereginin, yerel
halkin kendi yiyecek ve i¢eceklerinde lavanta aromasi olmasini istediklerinden kaynaklandigini
belirtmis olduklar1 tespit edilmistir.

Tablo 3. Yiyecek ve iceceklere Lavanta ilave Etme Fikrinin Olusmasi

Lavanta ilave Etme Fikri Agiklama F %

Olusumu

Kuyucak Koyii Sakinlerinden | Koy sakinleri kdyiin popiiler bir destinasyon yeri olmadan 6nce de yiyecek ve 12 | 50
iceceklerinde lavanta kullaniyordu.

“Lavanta Kokulu Kéy” Proje koordinatériiniin fikriydi 6 25

Projesi Koordinatériinden

Gelen Turistlerden Gelen turistlerin istekleri dogrultusunda olugmasi 6 25
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Calismada yiyecek ve igeceklere lavanta ilave etme fikrinin olugsma durumu arastirilmis
olup, bu hususta elde edilen bulgular, Tablo 3’te paylasilmistir. Tablo 3’e bakildiginda;
aragtirmaya katilan lavanta yetistiricilerinden 12’sinin %50°lik gibi yiiksek bir oranla yiyecek
ve igeceklere lavanta ilave etme fikrinin Kuyucak kdyii sakinlerinden ¢ikan bir fikir oldugunu
belirttikleri tespit edilmistir. Katilimcilardan 6’s1 %25’lik bir oranla yiyecek ve igeceklere
lavanta ilave etme fikrinin “Lavanta Kokulu Koy projesi koordinatoriinden ¢iktigini, diger 6’s1
ise %25’lik bir oranla gelen turistlerin fikri oldugunu belirttikleri goriilmektedir.

Tablo 4. Lavantadan Hazirlanan Yiyecek ve Iceceklerden Tadan Turistlerin TepKkisi

Turistlerin Tepkisi Aciklama F %
Begenilmesi Hazirlanan yiyecek ve iceceklerin gelen turistlerden tam not almasi 16 | 80
Kismen Begenilmesi Baz1 yiyecek ve i¢eceklerin gelen turistlerin agiz tadina uymamast 4 20
Begenilmemesi Arastirma sonucunda hi¢ begenilmemesi durumu olmadigi tespit edilmistir. 0 0

Bu calismada, aragtirmaya calisilan konulardan biri de lavantadan hazirlanan yiyecek
ve igeceklerden tadan turistlerin tepkisini 6l¢mek iizere kurgulanmistir. Tablo 4’e bakildiginda
arastirmaya katilan lavanta yetistiricilerinin, %80’inin lavantadan hazirlanan yiyecek
iceceklerin turistler tarafindan begeniliyor olusunu vurguladiklari, %20’sinin ise turistler
tarafindan kismen begenildigini ifade ettikleri tespit edilmistir. Yapilan arastirmada
katilimcilarin lavantadan yapilan yiyecek ve iceceklerden tadan turistlerin begenmemesi gibi
bir durumla karsilagsmadiklarin1 belirtmislerdir. Elde edilen bu bulgu, lavantadan elde edilen
yiyecek igeceklerin %80’lik gibi biiyiik bir oranla turistler tarafindan begenilmekte oldugunu
gostermesi bakimdan 6nemli bulunmustur.

Tablo 5. Lavantadan Hazirlanan Yiyecek ve Iceceklerin En Fazla Begenilme Durumu

En Fazla Begenilen Yiyecek Aciklama F %
ve icecekler

Dondurma Dondurma bu sezon rekor kirdi, yok satti. 15 | 375
Bal Bal ¢ok begeniliyor. 6 15
Recel Recel ¢ok begeniliyor. 2 5
Kahve Kahve ¢ok tercih ediliyor ve kdy sakinleri tarafindan oneriliyor. 9 22,5
Cay Cay ¢ok begeniliyor. 8 20

Yapilan aragtirmada lavantadan hazirlanan yiyecek ve igeceklerin en fazla begenilme
durumu calisilan diger bir husustur. Bu baglamda elde edilen veriler Tablo 5’te yer almaktadir.
Tablo 5’e bakildiginda, arastirmaya katilan lavanta yetistiricilerinin %37,5’1 dondurmanin en
fazla begenilen yiyecek oldugunu belirtmekte olduklar1 saptanmistir. Arastirmaya katilanlarin
lavantadan hazirlanan yiyecek igeceklerin en fazla begenilme oranin1 %22,5’1 kahve, %20’si
cay, %20’si bal ve %5°’1 recel olarak belirttikleri tespit edilmistir. Elde edilen bu sonug
lavantanin en ¢ok dondurmada kullanilmakta olusunun begenilmekte oldugunu gostermektedir.

Tablo 6. ikinci, Uciincii Kez Gelen Turistlerin Lavantah Yiyecek ve Icecekleri Tercih Etme

Durumu
Gelen Turistlerin Lavantah Aciklama F %
Uriinleri Tercih Etme
Stratejisi
Evet Ikinci, tigiincii kez gelen ¢ok turist var ve bunlari nerdeyse hepsi yine lavantali 16 | 100
yiyecekler ve igecekler i¢in geldikleri tespit edilmistir.
Hayir Turistlerin ikinci, ii¢linci kez geldiklerinde lavantali yiyecek ve igecekleri tercih 0 0
etmeme segenegi olmamistir.
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Calismada, Kuyucak Koyii’ne ikinci, ligiincili kez gelen turistlerin lavantali yiyecek ve
icecekleri tercih etme durumu arastirilan diger bir husustur. Elde edilen veriler, Tablo 6’da yer
almaktadir. Tablo 6’ya gore, arastirmaya katilan 16 lavanta yetistiricisinin %100 {iniin
turistlerinden ikinci, t¢lincii gelislerinde de lavantali tirlinleri tercih ettiklerini belirtmekte
olduklari tespit edilmistir. Bu baglamda gelen turistlerin ikinci, iiglincii gelislerinde de lavantali
iirlin tercih etmeme gibi bir durumlarinin olmadiklar: tespit edilmistir. Elde edilen bu sonug
lavanta ile iiretilen yiyecek igeceklerin begenilmekte oldugunu gostermesi bakimindan 6nem
arz etmektedir.

Tablo 7. Lavanta Icerikli Yiyecek ve iceceklerin Hediyelik Olarak Alinmas:

Hediyelik Olarak Alinan Aciklama F %
Yiyecek ve icecekler

Bal Bal hediyelik olarak en ¢ok tercih edilen iiriinlerin baginda geliyor. 13 | 419
Regel Regel tercih ediliyor 8 25,8
Lokum Lokum hediyelik olarak tercih ediliyor. 10 | 32,3

Tablo 7.’de lavanta icerikli yiyecek ve iceceklerin hediyelik olarak alinma durumuna
yer verilmistir. Tablo 7.ye bakildiginda, arastirmaya katilan 16 lavanta yetistiricisinden
13’iiniin %41,9°luk bir oranla hediyelik olarak turistler tarafindan en ¢ok bal alindigini
belirttikleri tespit edilmistir. Katilimeilardan 10’unun %32,3’liik bir oranla hediyelik olarak
lokumun tercih edildigini belirttikleri goriilmektedir. Ayrica aragtirmaya katilanlarin 8’inin
%25,8’lik bir oranla regelin hediye olarak alimmmasmin tercih edildigini vurguladiklar
saptanmigtir.

Tablo 8. Gelecek Sezonlarda Baska Yiyecek ve Iceceklere Lavanta ilave Etme

Lavanta flave Edilmesi Aciklama F %
Beklenilen Yiyecek ve

icecekler

Siit ve siit iiriinleri (Peynir, Ineklere lavanta saplari yedirilerek dogal siit iiriinleri ¢ikarmaya cahsilacak. 18 | 60
Siit, Yogurt)

Siitlii Tathlar (Siitlag, Dogal siit tirtinlerini tatlilarda kullanacaklar. 11 | 36,7
Kazandibi, Puding)

Demleme Cay Su an toz halinde bulunan lavanta ¢ayinin demleme halinde olmasi beklenmektedir. 1 3,3

Calismada, gelecek sezonlarda da bagka yiyecek ve igeceklere lavanta ilave etme
durumu arastirilmis olup, bu hususta elde edilen bulgulara Tablo 8’de yer verilmistir. Tablo 8’e
bakildiginda, lavanta yetistiricilerinin %60’lik bir oranla siit ve siit iirlinlerine lavanta ilave
edilecegini, yine bu baglamda arastirmaya katilanlarin %36,7’sinin siitlii tatlilara lavanta ilave
edilecegini belirttikleri goriilmektedir. Ayrica katilimcilarin %3,3’liik bir oranla lavantadan
demleme ¢ay olarak da sunum yapmay1 planlamakta olduklari tespit edilmistir. Elde edilen bu
bulgular gelecek sezonlarda lavantanin ¢ok farkli besin maddeleri ile bulusturulacagini gosterir
niteliktedir.

Tablo 9. Lavantal Yiyecek ve iceceklerin Daha Fazla Tamitimi icin Gerekenler

Tamtim i¢in Gerekenler Aciklama F %
Reklamlarin Arttirllmasi (Tv, | Yurt igcinde yapilacak olan reklam ¢aligmalarini artirmak 13 | 52
Gazete, Dergi)

Tiirkiye’de Sevilen Unlii Yazar, sarkici, oyuncu ve diger alanlarda sevilen iinlii kisilerin Kuyucak kdyiine 5 20
insanlarin Gelmesi gelmesini saglamak

Avrupa Haber Ajanslarimin Bu sene gelen Bloomberg, Sky Tiirk, Atv gibi ulusal yayin organlarinin yani sira yine 3 12
Daha Fazla Gelmesi icin bu sene gelmis Reuters gibi ulusal mecralarda yayimn yapan haber ajanslariin gelmesi

Ugrasilmasi icin ugragmak

Uriin Cesitliliginin Koyde bulunan lavanta ¢igeginden daha fazla iiriin ¢ikartmak 2 8
Arttirilmasi

Antalya Ve Civardaki illerde | Isparta sehrinin yani baginda bulunan ve énemli turizm merkezi olan Antalya sehrinde 2 8
Kuyucak Kdéyiiniin Tamitimm Kuyucak koyiindeki lavantay: tanitan billboard reklamlar1 hazirlamak

Olan Billboard Reklamlar:

Yapilmal
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Tablo 9°da lavantali yiyecek ve i¢ceceklerin daha fazla tanitimi i¢in gerekenlere dair elde
edilen bulgulara yer verilmistir. Tablo 9’a bakildiginda, arastirmaya katilanlarin lavantali
yiyecek ve igeceklerin daha fazla tanitimi1 hususunda %52 ’sinin su an yapilan reklamlarin daha
fazla arttirilmasi gerektigini vurgulamakta oldugunu, %20’sinin Tiirkiye’de sevilen {inlii
insanlarin Kuyucak Koyii’ne gelmesinin lavantali yiyecek ve igeceklerin tanitimina olumlu
katki saglayacagini belirttikleri goriilmektedir. Arastirmaya katilan lavanta yetistiricilerinin
%12’si Avrupa haber ajanslarinin Kuyucak Kdyii’ne daha fazla gelmesi i¢in ugrasilmasi
gerekliligine, %8’1 lriin cesitliligindeki artisin lavantali yiyecek ve igeceklerin tanitimina
olumlu bir etkisinin olacagina ve diger %8’1 Antalya ve civardaki illerde Kuyucak Kdyii’niin
tanittmina katkist olacagi diisiiniilen billboard reklamlarimin yapilmasi gerektigini
vurgulamakta olduklar tespit edilmistir.

SONUC VE ONERILER

Gastronomide yemek, tip da ise saglik iiriinii olarak kullanilan yenilebilir ¢icekler,
beslenme sorunlari karsisinda sofralarda giderek artmakta ve insanlarin daha fazla begenisini
ve ilgisini kazanmaktadir. Bu baglamda yeterli ve dengeli beslenmede yenilebilir ¢iceklerin
meniilerde ve insanlarin beslenme aligkanliklarinda daha fazla yer almasi gerekmektedir.
Isparta’nin Kegiborlu Ilgesi’ne bagli Kuyucak Koyii’nde yetistirilmekte olan lavanta da
yenilebilir ¢igeklerden biridir. Bu ¢aligma ile Kuyucak Ko&yii’nde yetistirilmekte olan
lavantanin yiyecek iceceklerde kullanilmasinda turistlerin tepkileri, yerel halkin goriisleri, elde
edilen lavantali iiriinlerin begenilme durumu ve gelecekte lavantali yiyecek igecek tiretilmesine
devam edilip edilmeme durumlari irdelenmeye caligilmistir.

Yapilan bu arastirmada; lavantadan en ¢ok bal ve dondurma yapiminda fayda saglandigi
ve lavantanin turistlerin talepleri ve yerel halkin istegi sonucu yiyecek ve igeceklere ilave
edilmeye baslandig tespit edilmistir. Lavantanin yiyecek ve iceceklere ilave edilmesi fikrinin
cogunlukla koy sakinlerinden ¢iktig1, ancak Kuyucak Kdyii’nde yapilan bir projenin ve kdyii
ziyarete gelen turistlerin de bu hususta ilham verdigi anlasilmaktadir. Lavantadan hazirlanan
yiyecek ve igeceklerden en c¢ok dondurma, kahve ve c¢aym begenildigi anlasilmaktadir.
Kuyucak Koyii’ne ikinci ve tiglincii kez gelen turistlerin tekrar lavantali yiyecek ve igecekleri
tilketmek istedikleri tespit edilmistir. Bu sonug, lavantali yiyecek ve igeceklerin gergekten
begenilmekte oldugunun bir kaniti durumundadir. Kuyucak Koéyii’ne gelen turistlerin hediye
olarak cogunlukla lavantali bal ve lokum aldiklar1 saptanmigtir. Lavanta yetistiricilerinin
gelecek yillarda lavantali siit, yogurt, peynir, puding ve siitlag gibi yiyecek ve iceceklere,
lavanta eklemeyi planladiklar1 belirlenmistir. Lavanta yetistiricilerinin lavantali yiyecek ve
iceceklerin tanitimin arttirmak icin oncelikle yurtici reklam ve tanitim kampanyalaria agirlik
verilmesi gerekliligini vurguladiklar1 goriilmektedir.

Isparta’nin Kegiborlu il¢esine bagli Kuyucak Kdéyii’'nde yetisen lavanta, Isparta’nin
tanitiminda bir araci roli iistlenmektedir. Bu nedenle lavanta igeren yiyecek ve igecekler
Isparta’nin mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmesine ve gastronomi turizmine destek vermesine
yarar saglamaktadir. Lavanta, bu agidan gastronomi turizmine, diger anlamda kirsal turizme
kaynak yaratarak, kirsal kalkinmay: tesvik etmektedir.

Isparta lavantanin yetismesinde 6nemli bir iklime ve potansiyele sahiptir. Tiirkiye’deki
lavanta Uretiminin yaklasik olarak %70 ila %80’inin karsilandigi Isparta da, Fransa’nin
Provence Bolgesi Ornek alinarak, Akdeniz Bolgesi’nin en verimli sehrine doniisecegi
diistiniilmektedir.

Sonug olarak bazi 6neriler getirmek miimkiindiir;
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v' Lavanta bitkisi aromatik bir bitki oldugundan, Kuyucak K6yii’nde daha fazla lavantadan
hazirlanan yiyecek ve icecek ¢esidi olmasi durumunda, Isparta turizminde ve dolayisiyla
ekonomisine biiyiik yarar saglayacagi diisiiniilmektedir.

v' Cografi isaretli tirlinlerde neredeyse etkisiz olan ve gastronomi turizminde fazla etkisi
olmayan Isparta’nin lavanta bitkisi iizerinden mutfak kiiltiiriinde ilerleme kaydetmesi
gerekmektedir.

v' Isparta’daki yiyecek ve igecek sunan isletmelerin meniilerinde lavantali yiyecek ve
iceceklerin de yer almasi gerekmektedir.

v Turkiye turizminden pek fazla pay alamayan Isparta’da lavanta ve giil turizmine 6nem
verilmesi gerekmektedir.

v’ Isparta’da alternatif turizm tiirlerinden agro turizm ve gastronomi turizminin yerel halka
Ogretilmesi ve uygulamalarin daha fazla olmasi gerekmektedir.

v' Isparta’da lavanta bitkisinin daha fazla tamtimi ve Kuyucak Koyii’niin turizme daha
fazla a¢ilmasi icin sehir merkezinde lavanta iirlinii satis yerlerinin agilmasi
gerekmektedir.

v' Isparta’da lavantanin tamitimi ve pazarlanmasinda yerel yoOnetimlerin ve kamu
kurumlarinin biiyiik bir 6zveriyle ¢alismasi gerekmektedir.
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