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Bu c¢alismanin amacini, gastronomi turizmi kapsaminda tibbi ve aromatik Ozellik tasiyan
bitkilerinin mutfaklarda kullanimin1 yayginlastirmak olusturmaktadir. Betimsel tarama modeline
uygun olarak tasarlanan ¢alisma, Artvin ili 6zelinde gergeklestirilmistir. Caligmada tibbi ve
aromatik bitkilerin tespit edilmesinde, Artvin Coruh Universitesi Tibbi Aromatik Bitkiler
Uygulama ve Arastirma Merkezi Miidiirliigi tarafindan elde edilen verilerden yararlanilmistir.
Ardindan Artvin yoresine 6zgii tibbi aromatik 6zellik tasiyan bitkilerden yararlanilarak elde
edilebilecek 41 cesit yemek hazirlanmistir. Yemeklerde bitkilerin baskin 6zellik olmasi ve 6n
planda ¢ikma kriteri goz 6niinde bulundurulmustur. Yemekler; ¢corba, salata-atistirmalik-igecek, ana
yemek ve tatli olmak {izere dort temel grupta siniflandirilmis ve sunumlari porsiyonlar halinde
yapilmistir. Son olarak yemeklerin duyusal analizleri gerceklestirebilmek amaciyla panel ortami
olusturulmus ve duyusal analizler gerceklestirilmistir. Panel, 11 panelist ve 1 panel lideri olmak
iizere toplam 12 kisi ile gergeklestirilmistir. Duyusal analizlerde yemek gruplarina gore ortalama
degerlere yer verilerek {iriinlerin kalite karakteristikleri belirlenmistir. Caligmada, Kondar ve
Biberiyeli Tutma¢ Corbasi (Corbalar), Likapali Krep (Salata-Atistirmalik-icecek), Zerdegal
Mayonez Soslu Tavuk Bonfile (Ana Yemek) Kizilcik Hurmali Pasta ve Salep Hurmal1 Tart (Tatlr)
panelistler tarafindan en yiiksek ortalamada degerlendirilen iiriinler olarak tespit edilmistir. Calisma
sonuglarina gore tibbi ve aromatik bitkiler kullanilarak mutfaklarda hem geleneksel hem de
yenilik¢i yemekler elde edilebilecegi ortaya konulmustur. Ayrica bu yemeklerin gelistirebilecegi,
farkli lezzet ve aromalara ulasilabilecegi, yeni iiriinler elde edilebilecegi ¢caligmanin 6ne ¢ikan diger
sonuglari arasindadir. Bu baglamda yoredeki tibbi ve aromatik bitki gesitliliginin gastronomi
turizmi kapsaminda mutfaklarda degerlendirilmesi ve kullanimmin yayginlastirilmas: gerektigi
onerilmektedir.
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This study aims to popularize the use of medicinal and aromatic plants in cuisine within the scope
of gastronomic tourism. Designed according to a descriptive survey model, the study was conducted
specifically in Artvin province. Data obtained from the Artvin Coruh University Medicinal and
Aromatic Plants Application and Research Center were used to identify medicinal and aromatic
plants. Subsequently, 41 different dishes were prepared using medicinal and aromatic plants unique
to the Artvin region. The criterion considered was the dominance and prominence of the plant
characteristics in the dishes. The dishes were classified into four main groups: soup, salad-appetizer-
drink, main course, and dessert, and presented in portions. Finally, a panel was created to conduct
sensory analyses of the dishes. The panel consisted of 11 panelists and 1 panel leader, totaling 12
people. In the sensory analyses, average values were given according to the dish groups to determine
the quality characteristics of the products. In the study, Kéndar and Rosemary Tutma¢ Soup
(Soups), Likapali Crepe (Salad-Snack-Drink), Chicken Fillet with Turmeric Mayonnaise Sauce
(Main Course), Cranberry Date Cake, and Salep Date Tart (Desserts) were identified as the products
that received the highest average ratings from the panelists. According to the study results, it has
been shown that both traditional and innovative dishes can be prepared in kitchens using medicinal
and aromatic plants. Furthermore, the study highlights that these dishes can be improved, leading
to different flavors and aromas and the creation of new products. In this context, it is suggested that
the diversity of medicinal and aromatic plants in the region should be evaluated, and their use should
be widespread in kitchens within the scope of gastronomy tourism.
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1. Giris

Insanlar, dogadaki bitkileri kesfederek beslenme gereksinimlerini gidermis ve yasamsal fayda elde
etmislerdir. Bu bitkilerin tibbi ve aromatik 6zelliklerinin 6grenilmesiyle basta saglik olmak {izere
cesitli amaclar ve farkli alanlarda kullanilarak giinlimiize kadar ulagsmistir. Giiniimiizde tibbi ve
aromatik bitkiler, icerdikleri farmasdtik, kozmetik ve besin degerleriyle ilgi goren bir alam
kapsamaktadir (Rasool Hassan, 2012). Taghouti vd. (2022) tarafindan, tibbi aromatik bitkilerin
yabani flora icerisinde énemli bir unsur olduguna dikkat ¢ekilmistir. Ayn1 zamanda tibbi aromatik
bitkilerin genellikle ilaglar, icecekler, sekerlemeler ve yiyeceklerde kullanildigr belirtilmistir. Son
yillarda diinya capinda tibbi ve aromatik bitkilerin oneminin ve potansiyelinin artmasi, sanayi
sektorleri i¢in 6nemli bir hammadde kaynagini olusturmasinin yani sira gastronomi, kirsal kalkinma,
saglik, turizm gibi alanlarda 6nemli bir Griin haline gelmesini saglamistir. Dolayisiyla tibbi ve
aromatik bitkilerin yerel topluluklarin ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve ekolojik ortamlarinda temel bir
rol oynadigi ifade edilmektedir (Pergola vd., 2024).

Tibbi ve aromatik bitkilerin yaygin olarak kullanildig1 alanlarin basinda mutfaklar gelmektedir. Bu
bitkilerin mutfaklarda temel malzeme veya yardimci malzeme olarak yemek, baharat, icecek olmak
tizere farkl sekillerde kullanimi bulunmaktadir. Artvin, sahip oldugu zengin bitki ortiisli sayesinde
tibbi ve aromatik bitki cesitliligi bakimindan diinyanin dnemli merkezlerinden biridir. Ornegin; 2020
yilinda Artvin Coruh Universitesi, “T1bbi ve Aromatik Bitkiler” alaninda YOK Bélgesel Kalkinma
Odakli Misyon Farklilasmasi ve Ihtisaslasma Projesi kapsaminda ihtisas iiniversitesi olmasi bu
durumu desteklemektedir. Dolayisiyla Artvin yoresinin tibbi ve aromatik bitkilerle ilgili potansiyelin
yliksek oldugu ve 6nemli kaynaklara sahip oldugu ifade edilmektedir. Bu potansiyelin ve kaynaklarin
kullanilmasi, bolge turizmi agisindan énemlidir. Ciinkii bir destinasyonun gelismesinde gastronomi
turizmi faaliyetleri en belirleyici unsurlar arasinda yer almaktadir.

Gastronomi turizmi, ziyaret edilen destinasyona 6zgu yiyecek ve icecek ile ilgili deneyim kazanmak
amaci ile yapilan bir turizm faaliyetidir (Kugikkomirler vd., 2019). Turizm faaliyetlerinde oldugu
gibi gastronomi turizmi de bir destinasyona ekonomik, sosyal, ¢evresel ve kiiltiirel agidan pek gok
fayda saglamaktadir. Bu faydalar, yerel ekonomiyi canlandirma, gelir cesitliligi saglama, istthdam
yaratma, tanitim ve imaj saglama, kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglama, destinasyon ¢ekiciligi
artirma, turizmde mevsimselligi azaltma, yoreye 6zgii iiretimi tesvik etme, yerel lireticiyi destekleme,
kirsal kalkinma olarak siralanabilir (Henderson, 2009; Everett ve Aitchison, 2008; Hjalager ve
Richards, 2002). Buradan hareketle ¢alismanin temel problem durumunu Artvin yoresine 6zgii tibbi
ve aromatik bitkilerle corba, salata-atistirmalik-igecek, ana yemek, tatli gibi hangi trinler elde
edilerek mutfakta kullanilabilir ve gastronomi turizmine nasil katki sunulabilir olusturmaktadir.
Dolayistyla ¢aligmada, gastronomi turizmi kapsaminda tibbi ve aromatik 6zellik tasiyan bitkilerinin
mutfaklarda kullanimini yayginlastirmak amacglanmaktadir. Calisma kapsaminda kullanilan tibbi ve
aromatik bitkilerle ilgili veriler, Artvin Coruh Universitesi Tibbi Aromatik Bitkiler Uygulama ve
Aragtirma Merkezi miidirliigiinden elde edilmistir. Bu dogrultuda Artvin yoresine 06zgii tibbi
aromatik Ozellik tasityan bitkilerden yararlanilarak elde edilebilecek toplam 41 c¢esit yemek tespit
edilmistir. Bu yemekler corba, salata-atistirmalik-icecek, ana yemek ve tatli olmak tzere dort temel
grupta smiflandirilmistir. ' Yemekler, panelist degerlendirmelerine tabi tutularak duyusal analizleri
gerceklestirilmistir. Duyusal analizlerde yemek gruplarina gore ortalama degerlere yer verilerek
tirtinlerin kalite karakteristikleri belirlenmistir. Bu baglamda ¢alismanin Artvin yoresinde tibbi ve
aromatik bitkilerin mutfakta kullanimimi yayginlastirarak gastronomi turizmi potansiyeline katki
saglanmast hedeflenmektedir.

2. Kavramsal Cerceve
2.1. Gastronomi Turizmi ve Artvin

Diinyanin en biiyiik sektorlerinden biri olarak kabul edilen turizm, insanlarin is, eglence vb.
nedenlerle yakin gevreleri ile giinliik ¢aligma ortamlarindan gegici olarak uzaklasmak igin surekli
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ikamet ettikleri yerlerin disinda farkl iilke, bolge veya sehirlere gegici olarak gerceklestirdikleri
seyahatler sonucu ortaya ¢ikan ekonomik, kiiltiirel ve sosyal bir olgu olarak tanimlanmaktadir (UN
Tourism, 2025; Hall ve Page, 2014). Diger sektorlerden farkli olarak turizm, fiziksel tesisler, hizmet,
misafirperverlik, se¢im 0zgiirligii ve katilim unsurlarindan olusmaktadir. Dolayistyla turizm bir
urtindin girdilerden baslayip ara girdiler ve ¢iktilar araciligryla turistin nihai deneyimine ulasan Uretim
slireciyle ortaya ¢ikmaktadir. Dolayisiyla kendine 6zgun Urlin ve iiretim yapisiyla bir sektor niteligi
tastyan faaliyetler biitlinii olarak tanimlanmaktadir (Smith, 1994).

Turizm zaman igerisinde yalnizca seyahat ve konaklama faaliyetlerini degil, ayn1 zamanda
destinasyonun kiiltiiriinii, yasam bigimini, dogal zenginliklerini ve yoresel degerlerini deneyimleme
stirecini igceren ¢ok boyutlu bir yap1 haline gelmistir. Bu nedenle turizm, destinasyonlarin ekonomik
kalkinmasina katki saglayan, istihdam yaratan ve yerel topluluklarin yasam kalitesini artiran stratejik
bir sektor niteligi tasimaktadir (Hall ve Page, 2014). Destinasyonlarin siirdiiriilebilir rekabet giicii
kazanabilmesi ise sunulan riin/ hizmetlerin ¢esitlendirilmesine, deneyim odakl1 turistik ¢ekiciliklerin
artirilmasina ve ziyaretci memnuniyetinin giiclendirilmesine baglidir. Uriin ve hizmet baglaminda
turistik iirtin ¢esitlendirilmesinde destinasyonun ¢cekim potansiyelini artirmada gastronomi 6nemli yer
teskil etmektedir.

Gastronomi, yeme i¢gme faaliyetinin yasamsal fonksiyonu da baz alindiginda, turistik deneyimin
ayrilmaz bir pargasidir (Richards, 2002). Destinasyonlar, gastronomik unsurlari bir bélgenin marka
imajin1 glclendiren, yerel kimligini koruyarak turistik ¢ekiciligini artirmaya yardimc1 olan bir turizm
kaynag1 olarak gormektedirler (Gordin vd., 2016). Bu baglamda diger turistik aktivitelerden farkli
olarak, yemek yeme, bir destinasyonu ziyaret eden turistler icin birincil ihtiyag olarak
degerlendirilmekte olup, yoresel yiyecek ve icece—klerin deneyimlenmesi araciligiyla farkl kiiltiirleri
Ogrenmeye motive olan turistleri cezbetmektedir (Kumar, 2019). Gastronomi turizmi mutfak turizmi
veya yemek turizmi olarak da adlandirilmaktadir ve bu kavram, “belirli bir tiir yiyecegi veya belirli
bir bélgenin Urlnlerini deneyimleme arzusu” olarak tanimlanir (Hall ve Sharples, 2003). Bir
destinasyonu ziyaret eden turistlerin o destinasyonun yoresel mutfagi ile karsilagma olasiligi oldukga
yiiksektir (Seyitoglu ve Ivanov, 2020). Dolayisiyla ¢ok boyutlu bir yapiya sahip olan turizm sektori
destinasyonlar acisindan gii¢lii bir pazarlama araci olarak yemek yeme faaliyetini one ¢ikaran ve
*“gastronomi turizmi’” olarak adlandirilan yeni bir turizm tiiriiniin ortaya ¢ikmasina neden olmustur
(Kumar, 2019). Bu baglamda gastronomi turizmi, destinasyonlar agisindan 6nemli bir rekabet
avantaji olusturan farklilagtirma ve markalagma araci olarak one ¢ikmaktadir. Gastronomi turizmi;
bireylerin bir bolgenin mutfak kiiltiiriinii tanima, yoresel yemekleri tatma, iiretim siireglerine katilma
ve gastronomik kimligi deneyimleme motivasyonuyla ger¢eklestirdikleri seyahatlerin tUmunu
kapsamaktadir (Hall ve Sharples, 2003).

Gastronomi turizmi, bir turistin kendi yeme-icme kiltirine dayanarak bir destinasyon se¢me
kararindan biiyiik 6lgiide etkilenir. Dolayisiyla seyahat etmede 6nemli rol oynayan yerel yemekler,
seyahat i¢in baglica itici giiclerden biri olarak degerlendirilebilir. Yeme igme faaliyetlerinin yani1 sira
kiiltiirti de igerisinde barindiran gastronomi, turistlerin bir destinasyonu ziyaret etmelerinin temel
nedenlerinden biri olabilecedi gibi turistik destinasyonlarin ekonomilerine de O6nemli katkilar
saglamaktadir (Mak vd., 2012; Kivela ve Crotts, 2006; Telfer ve Wall, 2000). Bir destinasyonun
mutfak kiltiiri, destinasyonun kiiltiirel kimliginin bir parcast olarak turistler {izerinde giiglii bir
c¢ekicilik yaratmakta ve seyahat motivasyonlarinin olugsmasinda belirleyici rol oynamaktadir. Nitekim
aragtirmalar, gastronominin bir destinasyon tercihini dogrudan etkileyen 6nemli faktorlerden biri
oldugunu ortaya koymaktadir (Mak vd., 2012; Kivela ve Crotts, 2006). Bunun yani sira gastronomi
turizminin turistlerin konaklama siiresini uzatma, harcama diizeyini artirma, yerel tiretimi destekleme
ve bolgesel kalkinmaya katkida bulunma gibi 6nemli ekonomik etkiler yaratma potansiyeli
bulunmaktadir (Everett ve Slocum, 2013). Tum bunlara ilave olarak, yemek yeme, turistlere turistik
deneyimin “deneyimsel” kismini yerine getirebilecek “duyusal zevk” sunan, gorme, dokunma, igitme,
tatma ve koku alma olmak iizere bes duyunun tiimiinii tatmin eden benzersiz bir turistik aktivite
bigimi olarak degerlendirilmektedir (Mak vd., 2012). Gastronomi turizminin destinasyonlara
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sagladig1 baslica faydalar arasinda kiiltiirel mirasin korunmasi, yerel iirlinlerin tanitilmasi, kirsal
kalkinmanin desteklenmesi ve destinasyon imajinin giiclendirilmesi yer almaktadir. Yoresel mutfak
kiiltiirii, bir destinasyonun 6zgiinliigiinii belirleyen temel unsurlardandir ve turistlere benzersiz bir
deneyim sunarak destinasyon markalagsmasina katki saglar (Bessiére, 1998). Dolayistyla gastronomi,
turizm sektoriinde ekonomik oldugu kadar kiiltiirel bir deger olarak da stratejik dneme sahiptir.

Gastronomi turizmi kirsal alanlarda, yemek turizmi, yerel iriinleri tanitmak ve pazarlamak i¢in yeni
firsatlar sunarken, toplum kimliginin ve kiiltiirel farkliligin ifadesi yoluyla ziyaret¢i deneyimlerini de
zenginlestirmektedir (Rusher, 2003). Kdltlrin bir ifadesi olarak kabul edilen gastronomi turizmi,
kaltarel turizmin bir alt kategorisi olarak ifade edilmektedir. Gastro turistlerin bir destinasyonu
ziyaret etme istekleri, meraklarindan, yeni bir kiiltir kesfetme arzularindan ve kesfetmeyi
amacladiklar1 unutulmaz yemek deneyimlerinden kaynaklanmaktadir (Manola ve Koufadakis, 2020).
Bu cercevede Artvin hem dogal ¢evresi hem de kiiltiirel ¢esitliligi ile gastronomi turizmi agisindan
onemli bir potansiyele sahiptir. Yoresel mutfaklar, gastronomi alaninda ©Onemli arastirma
konularindan biri olarak 6ne ¢gikmigtir. Tarihsel siire¢ igerisinde farkli kiiltiirel gruplarin bolgeye katki
sunmasi, Artvin mutfaginin 6zgiinliigiinii artirmis ve bu zenginlik gastronomi turizmi ag¢isindan
onemli bir cekicilik unsuru olusturmustur (Ogan, 2025). Karadeniz ve Dogu Anadolu yemek
kiiltiirlerinin birlestigi bir cografyada yer alan Artvin’de bal, siit {iriinleri, misir unlu yemekler, hamur
isleri ve et yemeklerinin yani sira yoresel olarak ifade edilen tibbi ve aromatik bitkiler genis bir
gastronomik cesitliligi olusturmaktadirlar. Artvin’i doga turizmi, yayla turizmi, kiiltiir turizmi ve
macera turizmi kapsaminda ziyaret eden turistler, yorenin mutfak kiiltiiriiniin deneyimlenmesini de
seyahatlerinin onemli bir pargasi olarak degerlendirmektedir. Dolayisiyla Artvin’de turizmin
gelisiminde gastronominin roliiniin giderek arttigin1 sdylemek miimkiindiir (Ogan ve Durlu Ozkaya,
2021). Sonug olarak gastronomi turizmi, Artvin’in turizm gesitliligini artirma, destinasyon imajini
giiclendirme ve siirdiiriilebilir bolgesel kalkinmayi destekleme agisindan 6nemli bir potansiyel
sunmaktadir. Bu potansiyelin etkili bigimde degerlendirilebilmesi, gastronomi turizminde 6ne ¢ikan
Artvin’in yoresel mutfak kaltlrinin bir pargasini olusturan 6zgiin tibbi ve aromatik bitkilerin 6n
plana ¢ikarilmasi ile miimkiin olacaktir.

2.2. Tibbi ve Aromatik Bitkiler

Tarihsel siire¢ incelendiginde tibbi ve aromatik bitki tiirlerinin ¢ogunlugunun dogadan elde edildigi
ve insan saglig1 ve toplumlarin kiiltiiriiyle yakindan iligkili oldugu belirtilmektedir (Brinckmann vd.,
2022). T1bbi ve aromatik bitkiler; hastaliklarin 6nlenmesi, sagligin korunmasi ya da tedavi edilmesi
amaciyla kullanilan, dogal kokenli bitkisel iiriinlerdir. Bu bitkiler, dogrudan ya da islenmis bigimde,
bir veya birden fazla bitkiden elde edilen ve tedavi edici ya da insan sagligina faydali oldugu bilinen
maddeleri igerir (Bayram vd., 2010). Ayn1 zamanda, ilag olarak degerlendirilen bu bitkiler; ¢esitli
kisimlar1 veya bu kisimlardan elde edilen bilesenleri sayesinde, i¢ten ya da distan uygulanarak saglik
alaninda kullanilirlar (Faydaoglu ve Siiriictioglu, 2011; Goktas ve Gidik, 2019). Bu tanimlamalar
incelendiginde tibbi ve aromatik bitkilerin saglik yonlerine vurgu yapildigi goriilmektedir. Ancak
goriildiigii lizere “tibbi” ve “aromatik” terimi genellikle birlikte kullanilmaktadir (K6sa ve Giral,
2019; Temel vd., 2018). Genellikle ¢esitli hastaliklarin tedavisinde alternatif olarak kullanilan bitkiler
tibbi olarak ifade edilmekteyken, koku ve tat vermeleri amaciyla kullanilan bitkiler ise aromatik
bitkiler olarak adlandirilmaktadir. Bu baglamda tibbi ve aromatik bitkiler, yalnizca tibbi olarak degil
ayni zamanda yakin ve ¢ogunlukla ortiisen ¢esniler, gida ve kozmetik alanlarinda da kullanilan tiim
bitki c¢esitlerini kapsayacak sekilde tanimlanmaktadir (Schippmann vd., 2002). Ogan ve Comert
(2022), galismalarinda tibbi ve aromatik bitkilerin ilag, baharat, mesrubat, bitki ¢aylari, uyarici etkisi,
parfiim, zamk, miisilaj, re¢ine, tanen, boya, insektisit, mum gibi ¢esitli amac¢lhi kullanim alanlarina
gore smiflandiriimalart oldugunu belirtmistir. Ozellikle gastronomik agidan yiyecek ve igecek
formlarinda kullanimi ve tliketimi sekline gore gida, baharat, mesrubat, bitki ¢ayi, uyarici, gida
takviyesi, gida katki maddesi gibi farkli formlarda degerlendirilebilecegi ifade etmislerdir. Diinya
capinda one ¢ikan tibbi bitki sayist 4-6 bin arasinda iken, ticareti yapilan bitki tiirii sayisi ise 3 bin
olarak belirtilmektedir (Acibuca ve Bostan Budak, 2018). Diinyada ticareti yapilan tibbi ve aromatik
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bitkilerin ise % 50’s1 gida, % 25°1 kozmetik ve % 25’1 ise ila¢ sanayinde kullanilmaktadir (Bagdat,
2006).

Tirkiye’de tibbi ve aromatik bitkiler dogadan toplanarak ve kiiltiirii yapilarak elde edilmektedir. Bu
bitkiler genel olarak kekik, nane, biberiye, defne, kusburnu, adagayi, rezene, giil, anason, kimyon,
sumak, mersin, meyan kokii, kapari, ¢coven otu, dagcayi, kardelen, salep, kisnis, cemen, cay, serbet¢i
otu, kantaron, isirgan, melisa, feslegen, mahlep, ihlamur ¢icegi, biberiye, ardi¢ vb. olarak
siralanabilmektedir. T1ibbi ve aromatik bitkiler bakimindan Tiirkiye’nin sahip oldugu iklim ¢esitliligi,
tarim alanlar1, cografi konum, yiizél¢timi, bitki tiirleri gibi 6zellikler agisindan 6nemli bir potansiyeli
bulunmaktadir. Ozellikle Artvin ili tibbi ve aromatik bitkiler bakimdan hem Tiirkiye’nin hem de
diinyanim en énemli merkezlerinden biridir. Ornegin Yiiksek Ogretim Kurumu’ nun yiiksekdgretimde
2023 y1li hedeflerinden biri olan “Bélgesel Kalkinma Odakli Misyon Farklilasmasi ve ihtisaslasma
Projesi” kapsaminda 23 Ocak 2020 tarihinde Artvin Coruh Universitesi “T:bbi ve Aromatik Bitkiler”’
alaninda ihtisas liniversitesi olarak belirlenmistir. Dolayisiyla Artvin ili flora bakimindan Tiirkiye nin
en zengin illerinden biri olarak taninmistir. Bu kapsamda degerlendirildiginde Artvin ilinde bulunan
ve yiiksek potansiyele sahip tibbi ve aromatik bitkiler hem tilke hem de diinya ¢apinda 6nemli bir
deger tasimaktadir. Artvin ilinde, yaklasik 4.000 metrelik yiikselti farki, Akdeniz, karasal ve osiyenik
olmak iizere {i¢ farkli iklimin bir arada goriilmesi, su kaynaklar1 bakimindan zengin olmasi, jeolojik
ve jeomorfolojik ¢esitliliklerin mevcudiyetinden dolay1 ¢cok sayidaki farkli bitki tiirliniin yetisebilme
imkan1 bulunmaktadir. Artvin, toplam 2.727 adet dogal bitki taksonu ile Tiirkiye’nin en zengin ili
olup, bunlarin 198’1 endemik, 302’si endemik olmayan nadir olmak iizere 500 adedinin risk altinda
oldugu belirtilmektedir (Bak ve Cifci, 2020; Eminagaoglu vd., 2015). Artvin ilinde bulunan yoreye
Ozgii tibbi ve aromatik bitkiler, meyve, sebze veya yemis olarak dogrudan tiiketilebildigi gibi yemek,
recel, marmelat gibi pisirilmis, islenmis veya yar1 islenmis gidalar olarak da
degerlendirilebilmektedirler. Yoreye oOzgii tibbi ve aromatik bitkilerden mutfaklarda kullanilan
iirlinlere 6rnek olarak cay, karalahana, thlamur, kondar (kekik), kusburnu, kizilcik, gilaburu, reyhan,
kinzi (kisnis), 1sirgan otu, karayemis, ¢aksir, miirver, maviyemis (likapa, ayiiiziimii), Ardanug alici,
serbetci otu, findik, hurma, kiraz, zeytin, lavanta, incir, armut, elma, erik, dut, iziim, paz1 vb.
verilebilir.

T1bbi ve aromatik bitkilerin kullanim alanlari ile bilgiler, gegmis deneyimler sayesinde nesilden nesile
aktarilarak giiniimiize ulagmistir. Tibbi ve aromatik bitkilerin ge¢gmis uygarliklarda tipta kullanimi ile
ilgili yazili belgelere ulasilabilmektedir. Ancak mutfakta kullanilan o6zellikle de yemeklerde
kullanilan tibbi ve aromatik bitkiler hakkinda sinirli kaynaklar bulunmaktadir (Bianchi, 2015). Yine
de tibbi ve aromatik bitkilerin mutfaklarda zengin bir kiiltiirel gegmisin varligi bulunmaktadir. Tibbi
ve aromatik bitkiler evde/mutfaklarda basit sekliyle kullanimimin yan1 sira eczacilik, gida sektord,
tatan, alkolli/alkolsiiz icecekler, vernik/boya sanayi ve kimya sanayisinin de dahil oldugu genis bir
kullanim alanina sahiptir. Bu bitkilerin mutfaklarda hem aromatik 6zellikleri kullanilmakta hem de
kendine has igerdikleri bilesenleri kullanilabilmektedir (Cilginoglu vd., 2019). Yemeklik otlar, her
tirli yemege lezzet ve renk katan otsu (yaprakli) bitkilerdir. Yemeklik ot olarak da
degerlendirilebilen aromatik bitkiler, aroma vericiler (kekik, adagayi, biberiye) ve/veya
renklendiriciler (safran, kirmizibiber) olarak mutfaklarda kullanilmaktadir (Cilgimoglu vd., 2019).
Gidalarin lezzetini, tadin1 ve rengini arttirmak amactyla kullanilan bitkilerin baharatlarla kurutulmus
aromatik kisimlar1 (yapraklar, tohumlar, agac kabugu, kokler, rizomlar, tomurcuklar vb.) mutfaklarda
siklikla kullanilmaktadir (Otunola, 2022). Tibbi ve aromatik bitkilerin yaygin kullanim sekli olarak
baharatlar gegmisten itibaren gesitli alanlarda kullanilmaktadir (Goktas ve Gidik, 2019). Mutfaklarda
kullanilan aromatik bitkiler, hazirlanan yiyecek ve i¢eceklere lezzet ve besin degeri katmak amaciyla
kullanilmaktadir.
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3. YOntem
3.1. Arastirmanin Amaci ve Problem Durumu

Gastronomi, yalnizca yeme igme faaliyeti olmanin Gtesinde, yasamsal bir ihtiyagla kiiltiirel bir
deneyimi birlestiren yoniiyle turistik deneyimin ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir (Kumar, 2019;
Richards, 2002). Bu baglamda g¢alismanin temel amaci, gastronomi turizmi kapsaminda tibbi
aromatik ozellik tastyan bitkilerin mutfaklarda kullanimini yayginlastirarak yerel mutfak kulttriine
ve turistik iiriin ¢esitliligine katki saglamaktir. Tibbi ve aromatik bitkiler, geleneksel ve saglikli yasam
egilimleriyle olan iliskileri nedeniyle gastronomi alaninda onemli bir potansiyel tagimaktadir.
Dogadan clde edilen tibbi ve aromatik bitkilerin mutfakta degerlendirilmesi ile kultlrel zenginlik
saglamakla Dbirlikte destinasyonlarin  6zglnligii artirilarak turistler igin  ¢ekim unsuru
olusturulmaktadir (Faydaoglu ve Siiriicioglu, 2011; Goktas ve Gidik, 2019). Bu dogrultuda,
caligmanin temel problemi; Artvin yoresine 6zgii tibbi ve aromatik bitkilerin kullanilmasiyla ¢orba,
ana yemek, atistirmalik ve tatli gibi farkli yemek gruplarinin hazirlanmasi yoluyla bu bitkilerin
mutfakta nasil kullanilabilecegi ve bu kullanimin gastronomi turizmine ne sekilde katki
sunabilecegidir. Bu baglamda Artvin, sahip oldugu zengin bitki cesitliligi ve geleneksel kullanim
bilgisi ile bu tiir bir uygulama i¢in uygun bir 6rnek teskil etmektedir. Arastirma kapsaminda su
sorulara yanit aranmaktadir:

e Tibbi ve aromatik bitkiler mutfakta kullanim agisindan 6nemli bir potansiyele sahip midir?
e Tibbi ve aromatik bitkiler yemeklerde baskin bir unsur olarak 6n plana ¢ikarilabilir mi?

e Tibbi ve aromatik bitkiler destekleyici bir igerik olarak nasil islev gérebilir?

e Tibbi ve aromatik bitkilerin mutfaklarda kullanim1 yayginlastirilabilir mi?

Alan yazinda, yerel gidalara olan ilginin artmasinda saglik motivasyonunun belirleyici bir rol
oynadigi, otantik ve dogal {iriinlerin gastronomi turizmi kapsaminda tercih edildigi yoniinde bulgular
yer almaktadir (Mak vd., 2012; Bayram vd., 2010; Kivela ve Crotts, 2006; Telfer ve Wall, 2000).
Ozellikle “saglikli yasam™ egilimi, turistlerin yiyecek tercihlerini etkileyen temel unsurlardan biri
haline gelmistir (Goktas ve Gidik, 2019; Faydaoglu ve Siiriictioglu, 2011). Bu durum, tibbi ve
aromatik bitkilerin mutfakta degerlendirilmesini ve gastronomi turizmi {iriinleriyle entegrasyonunu
daha anlamli ve gerekli kilmaktadir. Bu kapsamda ¢alisma, betimsel tarama modeline dayali olarak
kesfedici nitelikte bir arastirma seklinde tasarlamistir. Bu yontem, mevcut durumun ortaya
konulmasina, 6zellikle de yoreye 0zgii iiriinlerin gastronomik deger tagima potansiyelinin kesfine
olanak saglamaktadir. Ayni zamanda bu yaklasim, ileride gelistirilebilecek uygulamali caligmalar i¢in
zemin hazirlamaktadir.

3.2. Arastirma Uriinleri ve Yemek Gruplar1

Calisma kapsaminda kullanilacak tibbi ve aromatik bitkilerin tespit edilmesinde, Artvin Coruh
Universitesi biinyesinde faaliyet gosteren Tibb1 Aromatik Bitkiler Uygulama ve Arastirma Merkezi
Midiirliigiinden elde edilen verilerden yararlanilmistir. Bu bitkilerin mutfaklarda kullanima
uygunluguna gore bu bitkilerden hangi yemeklerin elde edilebilecegi belirlenmistir. Yemeklerin
belirlenmesinde ise tibbi ve aromatik 6zellik tasiyan bitkilerin iirinlerde baskin olmasi ve iirlinlerin
hazirlanisinda 6n planda olma kriteri gz oniinde bulundurulmustur. Ardindan tibbi ve aromatik
bitkiler kullanilarak hazirlanacak olan bu yemeklerin standart receteleri olusturulmustur. Standart
receteler, ilgili alan yazinda yer alan bilgiler ile mutfak sefleri ve akademisyen gorisleri
dogrultusunda son sekilleri verilmistir. Arastirma smirliliklart kapsaminda, ¢alismada kullanilan
iriinler ve hazirlanan yemekler bakimindan yoreye 6zgii tibbi ve aromatik bitkilerin kullanilmast,
bitkilere mevsimsellik ve yuksek maliyetten Oturu tedarik gugligii, zaman kisitliligi ve Artvin
ozelinde gergeklesmesi olarak ifade edilebilir. Bu sinirliliklar ¢ercevesinde tibbi ve aromatik 6zellik
tasiyan bitkilerden elde edilen iirlinler ¢orba, salata-atistirmalik-igecek, ana yemek ve tatli olmak
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c¢ikarilan tibbi ve aromatik bitkilere ait bilgilere Tablo 1’de yer verilmektedir.

Tablo 1. Yemek Gruplarma Gére Kodlandirilan Uriinler ve On Plana Cikarilan Tibbi ve Aromatik

Bitkiler

- . - Urin

Gruplar Uriin Ad1 On Plana Cikarilan Bitki Kodu
Isirgan Otlu Corba Isirgan Otu C1
© Dag Pancar1 Corbast/Yemegi Dag Pancari C2
L Kondar ve Biberiyeli Tutmag Corbasi Kondar(Kekik)/Biberiye C3
8 Artvin Usulii Kondarli Tutmag Corbasi Koéndar C4
Karalahana Yogurtlu Kéndar Corbasi Kdndar/Karalahana C5
Reyhanli Tavuk Corbasi Reyhan c6
Hashas Rezeneli Somon Haghas/Rezene Al
Musmula Yataginda Kizilcik Soslu Dana Bonfile =~ Musmula/Kizilcik A2
Yogurtlu Paz1 Yataginda Naneli Tavuk Sarma Nane/Pazi A3
o Zedecal Mayonez Soslu Tavuk Bonfile Zerdecal A4
) Isirgan, Karalahana ve Pancarli Levrek Isirgan/Karalahana/Pancar A5
5 Kinzili Fellah Koftesi Kinzi (Kisnis) A6
?5 Isirgan Dolgulu Misket Kofte Isirgan otu A7
é Yumurtali Pazi Kavurma Pazi A8
Isirgan Otu Piringlisi Isirgan Otu A9

Kisnis Aromali Havug Soslu Dana Bonfile Kisnis ve Havug Al0

Yaban Mersin ve Kus Uziimlii Balli Yahni Yaban Mersini/Kus Uziimii All

Reyhan Aromali Tiitsiilenmis Somon Balig1 Reyhan Al2
Likapali Krep Likapa (Mavi Yemis) S1
Isirgan Otlu Graten Isirgan Otu S2
2 Isirgan Otlu Taco Isirgan Otu S3
§ = Kéndar-.Nisos-Reyhan Ekmegi Kondar/Nigsos/Reyhan S4
iy E Kinzili I¢li Kofte Kinzi S5
L Kinzili Patates Piresi Kinzi S6
% i Zerdegal Narlit Humus Zerdecal/Nar S7
x Ispanakli Kis Ispanak S8
Mor Reyhan Serbeti Reyhan S9

Musmula Cekirdekli Tiirk Kahvesi Musmula S10
Kusburnu Marmelatli Muhallebi Kusburnu T1
Siyah Cayli Dondurma Siyah Cay T2
Gileburulu Yas Pasta Gilaburu T3
Kizilcik Pancarli Tart Kizilcik/Tar¢in/Pancar T4
Limon Aromali Adagayli Kurabiye Adacay1 T5
= Lavantali Cheesecake Lavanta T6
E Yaban Mersinli Tart Yaban Mersini T7
Siyah Cay Aromali Kakaolu Kek Siyah Cay T8
Kizilcik Hurmali Pasta Kizilcik/Hurma T9

Lavantali Laz Boregi Lavanta T10

Salep Hurmali Tart Salep/Hurma/Hibiskus T11

Ispanakl1 irmik Helvasi Ispanak-Paz1 T12

Yusufeli Hurmali1 Kurabiye Hurma/Tar¢in/Karaceviz T13
Toplam 41

*Calismadaki tablo ve sekillerin tamami yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 1’de yer alan yemek gruplari, yemek adlar1 ve 6n plana ¢ikarilan tibbi ve aromatik bitkiler yer

almaktadir. Her bir yemek grubunda yer alan {iriin ile ilgili kodlamalar: Corbalar i¢in “C1, C2, .....
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Salata-atistirmalik-icecekler icin ““S1, S2, ...... . Ana yemekler icin “Al, A2, ......... ”, Tatlilar igin
“T1, T2, ... ”” seklinde olusturulmustur. Yemek gruplarinda yer alan iiriinlerle ilgili kodlamalarin
olusturulmasinin temel sebebi, panel siirecinin objektif ve giivenilir bir sekilde saglanmasidir.

3.3. Arastirma Verilerinin Toplanmasi

Yemek guruplarina gore kodlamasi yapilan iirlinlerin pisirilme ve duyusal analiz islemine
baslanilabilmesi amaciyla ilk olarak Artvin Coruh Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yaym Etik
Komisyonun 06.11.2023 tarihinde yapmis oldugu toplantida etik agidan uygun oldugu izni alinmistir
(Evrak Sayr Numarasi: E-18457941-050.99-121748). Etik kurul izninin alinmasindan sonra
yemeklerin pisirilmesi ve duyusal analiz siireclerine gecilmistir. Yemeklerin pisirilmesi ve duyusal
test islemleri 01 Mart 2024-30 Haziran 2024 tarihleri arasinda Artvin Coruh Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Uygulama Atoélyesinde gerceklestirilmistir.
Yemeklerin tamami, gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii 6gretim iiyelerinin esliginde bolim
Ogrencileri tarafindan kayit altina alinarak hazirlanmistir. Sunumlar1 porsiyonlar halinde yapilan
tirtinlerin tadimi i¢in duyusal analizleri gergeklestirebilmek amaciyla panel ortami olusturulmustur.
Panelde on bir panelist ve bir panel lideri olmak (zere toplam on iki (12) Kisi yer almistir (Koppel,
2014). Duyusal analizde farklilik testleri i¢in 10-20 panelist yeterli kabul edilmekte (Onoglu ve
Elmaci, 2019) olup, calisma kapsaminda on iki panelist yeterli goriilmektedir. Duyusal
degerlendirmeler gergekte uyari ve cevap tepkimeleriyle ilgilidir (Gonil, 1983). Panelistlerden
hazirlanan yemeklerin standartlar1 g6z 6niinde bulundurarak objektif olarak degerlendirme yapmalari
istenmistir. Dolayisiyla ¢alismanin 6rneklem grubunu alaninda uzman ve duyusal analiz egitimi almis
panelistler olusturmustur. Panelistlerin belirlenmesinde gastronomi ve mutfak sanatlari ile gida
miihendisligi alaninda egitim almis ve yiyecek igecek alanina deneyimli olma kriteri gdz Oniinde
bulundurularak belirlenmistir. Ayrica ¢alismada dogru ve giivenilir sonuglara ulasabilmek amaciyla
panelistlere duyusal analizle ilgili egitim verilmistir. Bu kapsamda aragtirmanin panelistlerine ait
bilgiler Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Aragtirmanin Panelist Bilgileri

Panelist Cinsiyet Yas Egitim Meslek
P1 Erkek 22 Lisans Ogrenci
P2 Erkek 41 Lisansusti Akademisyen
P3 Kadin 39 Lisansust Akademisyen
P4 Kadin 30 Lisans Gida Miihendisi
P5 Erkek 25 Lisans Bilgisayar Isletmeni
P6 Kadin 35 Lisansust Akademisyen
P7 Kadin 44 Lise Ascl
P8 Erkek 37 Lisans Gida Miihendisi
P9 Kadm 22 Lisans Ogrenci
P10 Kadin 33 Lisansusti Akademisyen
P11 Erkek 28 On lisans Asc1
P12 Erkek 45 Lise Isletmeci

Tablo 2’de incelendiginde panelistler alt1 erkek ve alti kadin olmak iizere toplam on iki kisiden
olusmaktadir. Panelistlerin yaslar1 22-45 yas aralig1 arasinda degismekte olan yas dagilimi, grup
icinde yasa bagli deneyim ve farkliliklar ortaya koyabilecegi anlamina gelmektedir. Panelistlerin
egitimleri lise ve On lisans ikiser, lisans ve lisansiistii dorder olmak {izere egitim seviyelerinin yiiksek
olmasi belirli bir bilgi diizeyleri oldugunu gostermektedir. Panelistler gastronomi veya gida alaninda
ogrenci, akademik personel, gida miihendisi, bilgisayar isletmeni, as¢1 ve isletmeci olmak iizere farkli
mesleklerden olusmaktadir. Bu meslek cesitliligi, grup i¢indeki uzmanlik alanlarmin genis bir
yelpazeye yayildigini gostermektedir.
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3.4. Arastirma Verilerinin Analizleri

Calismanin duyusal analizleri igin Urunlerin kalite karakteristiklerini belirlemek amaciyla duyusal
degerlendirme 6lgegi kullanilmistir. Bu kalite karakteristikleri renk, goriintis, parlaklik, boyut, sekil,
sunum, yapi, tekstiir, tat, koku, denge, agizda biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik kriterleri
bakimindan degerlendirilmistir. Hedonik skalalar sayesinde panelistlerin tercih ya da
begenme/begenmeme durumlar1 degerlendirilmektedir (Onoglu ve Elmaci, 2019). Duyusal analiz
strecinde 1-9 arasi bir hedonik puanlama skalasi1 olusturulmus ve panelistlerin her bir kritere gore
puan vermesi talep edilmistir. Duyusal analiz dl¢egindeki ilgili tanimlayicilar ““9: Mikemmel, 8: Cok
fyi, 7: fyi, 6: fyinin Alti Ortamin Ustii, 5: Orta, 4: Ortamin Alti Kétiiniin Ustii, 3: Kotii, 2: Cok Kotii
ve 1: Asirn Kotii” seklinde oOlgeklendirilmistir. SOz konusu parametrelere yonelik ortalama
degerlerinin 5 ile 8 araliginda olmasi beklenmektedir. Bunun yani sira panelistlerden yemeklerin
yabanci tat, aroma ve tuzluluk durumlariyla ilgili sorulara da cevap vermesi istenmistir. Ilgili
skalalara kendi igerisinde de farkli boyutlar bakiminda incelenmis olup, ortalamalar1 alinarak analiz
edilmistir. Arastirma verilerinin analizlerinde ise olarak ¢orba, salata-atistirmalik-i¢ecek, ana yemek
ve tatll {irtinleri olmak iizere yemeklerin tamami dort ana grupta siiflandirilmistir. Panelistlerin
yapmis oldugu duyusal degerlendirmede yemek gruplarinda yer alan her bir iiriiniin duyusal analiz
sonuglarina iliskin ortalama degerlere yer verilmistir. Ardindan yemek gruplarinda yer alan tirtinlerin
kalite karakteristikleri tespit edilmistir.

4. Bulgular ve Yorum

Bu bolimde yemek gruplarinda yer alan corba, salata-atistirmalik-igecek, ana yemek ve tath
irlinlerine ait duyusal analiz test sonuglarina yer verilmistir. Her bir yemek grubunun duyusal
analizleri i¢in kalite karakteristikleri baglaminda renk, goriiniis, parlaklik, boyut, sekil, sunum, yapi,
tekstiir, tat, koku, denge, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik kriterleri degerlendirilmistir.

4.1. Corba Uriinlerine Ait Duyusal Test Sonuclar

Tablo 3 incelendiginde arastirma kapsaminda Isirgan Otlu Corba, Dag Pancar1 Corbasi, Kondar ve
Biberiyeli Tutmag¢ Corbasi, Artvin Usulii Kondarli Tutmag¢ Corbasi, Karalahana Yogurtlu Kondar
Corbas1 ve Reyhanli Tavuk Corbasi olmak {izere toplam alt1 (6) iirlin yer almaktadir. Bu iiriinlerde
one ¢ikan tibbi ve aromatik bitkiler 1sirgan otu, dag pancari, kondar, biberiye, karalahana, reyhan ve
cesitli baharatlar olmustur. Uriinlerin duyusal analizinin kalite karakteristikleri baglaminda renk,
goriintis, parlaklik, boyut, sekil, sunum, yapi, tekstiir, tat, koku, denge, agizda biraktig1 his ve genel
kabul edilebilirlik diizeyi parametrelerine iliskin aritmetik ortalamalarmma Tablo 3’te yer
verilmektedir.

Tablo 3. Corba Uriinlerine iliskin Duyusal Analiz Test Ortalamalari

= 3 X
Yemek Ad1 X :: i - e = ® &“ E %
= x = = 2 = =} = 17 2 =) < () =
2 5§ £ % & £ §5 & ¥ w8 ¥ 5 = 3 E
D 14 Qo - oM 058 %) > ~ — 4 [a) < O] @]
ggrgb?()““ Cl 650 660 70 7,30 690 7,80 7,00 7,00 6,40 590 630 650 6,00 6,70
Dag Pancar1 ) 73y 739 690 7,30 7,20 7,80 7,30 7,50 7,60 7,00 7,60 7,50 7,40 7,30
Corbas//Yemegi
Koéndar ve
Biberiyeli C3 850 860 860 880 880 860 800 7,80 7,80 800 7,30 7,10 7,00 8,10
Tutmag¢ Corbasi
Artvin Usuli
Kéndarh c4 733 617 667 817 7,17 667 7,00 6,67 7,33 7,33 683 7,33 7,17 7,06

Tutmag¢ Corbasi
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Karalahana

Yogurtlu C5 692 667 7,75 7,58 6,92 6,67 642 6,00 692 7,33 683 650 658 6,85
Kondar Corbasi

gzgz;hTavuk GC6 750 7,83 750 7,75 7,92 758 808 7,75 7,83 7,75 7,58 8,08 8,00 7,78

Tablo 3’te yer alan tiriinlerin kalite karakteristiklerinin toplam ortalama puanlari: Isirgan Otlu Corba
(x=6,70), Dag Pancar1 Corbas1 (x=7,30), Kondar ve Biberiyeli Tutmag¢ Corbasi (x=8,10), Artvin
Usuli Kondarli Tutmag Corbasi (x=7,06), Karalahana Yogurtlu Kondar Corbasi (x=6,85) ve
Reyhanli Tavuk Corbasi (x=7,78) seklinde olusmustur. Corba iriinlerinin tamami panelistler
tarafindan ortalamanin iizerinde puanlar almistir. Bu iirlinlerden Koéndar ve Biberiyeli Tutmag
Corbas1t en yiiksek puant almis olup, panelistler tarafindan milkkemmele yakin olarak
degerlendirilmistir. Bu {irlinde kondar ve biberiye kullanimi {riiniin karakteristik 6zelliklerini
artirdig1 seklinde ifade edilebilir. Benzer sekilde sadece kondar kullanilarak yapilan tutmag gorbast
ve karalahana yogurt ¢orbasinda da ¢ok iyiye yakin olarak degerlendirilmesi kdndar bitkisinin Grtnun
kalite karakteristigini artirdigi sonucunu desteklemektedir. Bu {iiriinlerden reyhan, dag pancari,
karalahana ve 1sirgan kullanilarak yapilan ¢orbalarin yore mutfaginda énemli bir potansiyele sahip
olabilme durumu oldugu soéylenebilir. Corba fiiriinlerinin renk, goriinlis, parlaklik, boyut, sekil,
sunum, yapi, tekstiir, tat, koku, denge, agizda biraktig: his ve genel kabul edilebilirlik diizeyine gore

kalite karakteristikleri Sekil 1°de yer almaktadir.
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Sekil 1. Corba Uriinlerine Iliskin Kalite Karakteristikleri

Sekil 1 incelendiginde, ¢orba uriinlerinin renk, goriintis, parlaklik, boyut, sekil, sunum, yapi, tekstiir,
tat, koku, denge, agizda biraktig1 his olmak iizere panelistler tarafindan ortalamalarin {izerinde iyi
puanlar aldig1 goriilmektedir. Bunun yani sira iiriinlerin genel olarak begenilme ve kabul edilebilirlik
diizeyinin yliksek olmasi ¢orba iirtinlerinde tibbi aromatik bitkilerin kullanilmasina iligkin 6nemli bir
potansiyele sahip oldugunu gostermektedir.

4.2. Salata-Atistirmahk-icecek Uriinlerine Ait Duyusal Test Sonuclari

Tablo 4 incelendiginde arastirma kapsaminda Likapali Krep, Isirgan Otlu Graten, Isirgan Otlu Taco,
Kondar-Nisos-Reyhan Ekmegi, Kinzili I¢li Kofte, Kinzili Patates Piiresi, Zerdecal Narli Humus,
Ispanakli Kig, Mor Reyhan Serbeti ve Musmula Cekirdekli Tiirk Kahvesi olmak tizere toplam on (10)
iirlin yer almaktadir. Bu iirtinlerde 6ne ¢ikan tibbi ve aromatik bitkiler likapa (mavi yemis), 1sirgan
otu, kdndar, nisos, reyhan, kinzi, zerdegal, 1spanak, musmula ve nar olmustur. Uriinlerin duyusal
analizinin kalite karakteristikleri baglaminda renk, goriiniis, parlaklik, boyut, sekil, sunum, yapi,
tekstiir, tat, koku, denge, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik diizeyi parametrelerine iliskin
aritmetik ortalamalarina Tablo 4’te yer verilmektedir.
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Tablo 4. Salata-Atistirmalik-Igecek Uriinlerine iliskin Duyusal Test Ortalamalari

» —_ ~
=] - > %
k] - = - = o | %
o ~ :g i = —_ e —_ 3 - S ) o— < I
Yemek Adi % S 2 = % % 2 3 L c= G § E X C_EG
=] e 6 ’; o 723 3 > ﬁ v a S 8 <
. [~ ™ BIY)) [5) o
5 < 6 o)
Likapal Krep Sl 833 850 833 7,83 817 850 833 817 7,83 7,83 7,50 7,83 800 8,09
g‘r;gtg‘;()““ S2 833 817 800 833 800 7,17 7,50 7,33 7,50 7,83 7,33 7,00 683 7,64
lorgan Qv 3 717 707 733 750 750 7,33 667 667 750 7,00 747 707 700 7.7
Kéndar-Nisos-
Reyhan S4 708 742 692 758 7,58 742 7,00 7,75 7,83 742 767 792 758 747
Ekmegi
Ié‘o.‘;f;“‘f'h S5 750 7.83 7.00 717 717 650 617 633 750 7.00 650 7,50 733 7,04
'Ff[;rr‘z's'i' Patates o5 750 708 683 7,08 7.08 692 750 650 675 7,00 650 7,08 7.08 6,99
perdecal Narl 57 500 7,83 750 7.50 733 7,67 783 750 7.67 700 7,83 750 750 7,59

Ispanakh Kis S8 833 8,17 800 817 767 783 733 7,17 683 733 683 683 7,17 751

g/legll;eF:ieyhan S9 7,67 758 725 725 708 742 750 725 758 6,75 750 7,17 7,17 7,32
Musmula
Cekirdekli S10 6,92 6,92 6,58 6,75 6,67 6,67 683 6,75 7,25 6,42 6,92 6,58 6,83 6,78

Turk Kahvesi

Tablo 4’te yer alan iriinlerin kalite karakteristiklerinin toplam ortalama puanlari: Likapali Krep
(x=8,09), Isirgan Otlu Graten (x=7,64), Isirgan Otlu Taco (x=7,17), Kondar-Nisos-Reyhan Ekmegi
(x=7,47), Kinzili i¢li Kofte (x=7,04), Kinzili Patates Plresi (x=6,99), Zerdecal Narli Humus (x=7,59),
Ispanakli Kis (x=7,51), Mor Reyhan Serbeti (x=7,52) ve Musmula Cekirdekli Tirk Kahvesi (x=6,78)
seklinde olugmustur. Salata-atistirmalik-igecek iirlinlerinin tamami panelistler tarafindan ortalamanin
iizerinde puanlar almistir. Bu {irtinlerden likapa kullanilarak yapilan krep en yiliksek puani almistir.
Bunun yani sira 1sirgan otu, kondar, nisos, reyhan, kinzi, zerdegal, ispanak, musmula ve nar
kullanilarak hazirlanan iiriinler de panelistler tarafinda ¢ok i1yi diizeye yakin degerlendirilmistir. Bu
bitkilerin yore mutfaginda salata, atistirmalik ve i¢ecek gibi farkli amagclarla kullanilmasi sayesinde
benzer (Grlnlerin gelistirilebilecegi ve mutfaklar agisindan 6nemli bir kazanim olabilecegi
sOylenebilir. Dolayisiyla salata-atigtirmalik-icecek yemek gruplarinda yer alan iriinlerin pratik
hazirlanabilen ve c¢esitlik agisindan zengin bir i¢erige sahip olabilme durumu bulunmaktadir. Salata-
atistirmalik-igecek iirlinlerinin renk, goriiniis, parlaklik, boyut, sekil, sunum, yap1, tekstiir, tat, koku,
denge, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik diizeyine gore kalite karakteristikleri Sekil 2°de
yer almaktadir.
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Sekil 2. Salata-Atistirmalik-icecek Uriinlerine Iliskin Kalite Karakteristikleri

Sekil 2 incelendiginde, salata-atistirmalik-igecek tiriinlerinin renk, goriiniis, parlaklik, boyut, sekil,
sunum, yapi, tekstiir, tat, koku, denge, agizda biraktig1 his olmak {izere panelistler tarafindan iyi
puanlar aldig1 goriilmektedir. Bu gurupta yer alan tiriinlerin daha ¢ok aromatik 6zelliklerinin baskin
olmasi, Urlinlerde ortalamaya yakin sonuglar da olusturmustur. Yine bu urunlerin genel olarak
begenilme ve kabul edilebilirlik diizeyinin ortalamanin {lizerinde olmasi tibbi aromatik bitkilerin
baskin olarak one c¢iktigini, ancak tat ve denge bakimindan kullanimmin 6nemli oldugunu
gostermektedir.

4.3. Ana Yemek Uriinlerine Ait Duyusal Test Sonuclar1

Tablo 5 incelendiginde arastirma kapsaminda Hashas Rezeneli Somon, Musmula Yataginda Kizilcik
Soslu Dana Bonfile, Yogurtlu Paz1 Yataginda Naneli Tavuk Sarma, Zerdecal Mayonez Soslu Tavuk
Bonfile, Isirgan, Karalahana ve Pancarli Levrek, Kinzili Fellah Koftesi, Isirgan Dolgulu Misket
Kofte, Yumurtali Pazi Kavurma, Isirgan Otu Piringlisi, Kisnis Aromali Havug¢ Soslu Dana Bonfile,
Yaban Mersin ve Kus Uziimlii Ball1 Yahni ve Reyhan Aromali Tiitsiilenmis Somon Balig1 olmak
lizere toplam on iki (12) iiriin yer almaktadir. Bu iirlinlerde 6ne ¢ikan tibbi ve aromatik bitkiler haghas,
rezene, musmula, kizilcik, nane, pazi, zerdegal, 1sirgan otu, karalahana, pancar, kinzi, havug, yaban
mersini kus {iziimii ve reyhan olmustur. Uriinlerin duyusal analizinin kalite karakteristikleri
baglaminda renk, goriiniis, parlaklik, boyut, sekil, sunum, yapi, tekstiir, tat, koku, denge, agizda
biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik diizeyi parametrelerine iligkin aritmetik ortalamalarina Tablo
5’te yer verilmektedir.

Tablo 5. Ana Yemek Uriinlerine Iliskin Duyusal Test Ortalamalari

3 P N £ 3 1%
g x & 2 5 5 E &z 2 - 2 % = & ¢§
Yemek Ad1 - & © = 3 £ 2 < e i S S = = S
2 & £ 5§ o @ 3 * @ X o § 2 =
5 2 & 5
goarf]'(‘;‘fl‘eze"e“ Al 767 817 750 750 7.83 7,83 633 650 600 583 533 550 550 673
Musmula Yataginda
Kizlek Soslu Dana A2 8,00 7.92 7.92 7,67 7.50 7.75 750 7,33 7.92 7.92 800 7,33 7.33 7,70
Bonfile

Yogurtlu Paz1
Yataginda Naneli A3 8,08 767 783 725 7,83 7,33 7,17 7,33 825 7,75 8,33 858 7,92 7,79
Tavuk Sarma
Zerdecal Mayonez
Soslu Tavuk Bonfile

A4 8,00 800 8,00 850 7,83 817 7,83 750 7,83 6,83 7,83 7,33 8,00 7,82
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Isirgan, Karalahana
ve Pancarh Levrek

Kinzili Fellah
Koftesi

Isirgan Dolgulu
Misket Kofte
Yumurtah Pazi
Kavurma
Isirgan Otu
Pirinclisi
Kisnis Aromah
Havu¢ Soslu Dana  A10 7,00 7,33 7,00 6,67 6,83 7,33 7,00 6,67 7,67 7,67 7,67 7,83 750 7,24
Bonfile

Yaban Mersin ve

Kus Uziimlii Balh All1 8,00 833 833 7,00 7,67 817 7,67 7,67 7,00 6,67 683 683 6,83 7,46
Yahni

Reyhan Aromal

Tiitsiilenmis Somon Al12 7,67 7,83 800 7,00 717 717 733 767 783 7,17 7,00 7,67 7,33 7,45
Bahgi

A5 817 817 8,17 8,33 8,17 833 7,50 6,17 683 6,67 6,67 600 6,67 7,37

A6 7,33 7,08 6,67 7,00 7,08 7,17 742 6,33 6,58 7,17 6,42 7,17 7,00 6,96

A7 750 7,33 683 7,00 717 7,17 7,67 6,33 6,83 7,33 650 7,17 7,00 7,06

A8 750 700 717 7,17 7,00 633 7,00 7,17 7,00 650 6,83 7,17 7,17 7,00

A9 700 667 717 7,17 683 7,50 7,00 7,00 683 6,83 7,00 683 7,17 7,00

Tablo 5’te yer alan tiriinlerin kalite karakteristiklerinin toplam ortalama puanlari: Hashas Rezeneli
Somon (x=6,73), Musmula Yataginda Kizilcik Soslu Dana Bonfile (x=7,70), Yogurtlu Pazi
Yataginda Naneli Tavuk Sarma (x=7,79), Zerdecal Mayonez Soslu Tavuk Bonfile (x=7,82), Isirgan,
Karalahana ve Pancarli Levrek (x=7,37), Kinzili Fellah Koftesi (x=6,96), Isirgan Dolgulu Misket
Kofte (x=7,06), Yumurtali Paz1 Kavurma (x=7,00), Isirgan Otu Piringlisi (x=7,00), Kisnis Aromali
Havug Soslu Dana Bonfile (x=7,24), Yaban Mersin ve Kus Uziimlii Ball1 Yahni (X=7,46) ve Reyhan
Aromal1 Tiitsiilenmis Somon Balig1 (x=7,45) seklinde olusmustur. Ana yemek iriinlerinin tamami
panelistler tarafindan ortalamanin iizerinde puanlar almistir. Bu tiriinlerden pazi ve nane kullanilarak
hazirlanan tavuk yemegi en yiiksek puani almistir. Bunun yani sira musmula ve kizilcikla yapilan et
yemegi, zerdecal kullanilarak yapilan tavuk yemegi ile yaban mersini ve kus {iziim ile yapilan yahni
cok iyi diizeyde puanlanmistir. Ana yemek {irlinlerinde genel olarak haghas, rezene, musmula,
kizileik, nane, pazi, zerdegal, 1sirgan otu, karalahana, pancar, kinzi, havug, yaban mersini kus tiziimii
ve reyhan bitkileri kullanilmis ve olumlu sonuglar alinmistir. Dolayistyla 1sirgan otu, kinzi, kondar
gibi sik kullanilan benzer iirlinlerin yani sira kizilcik, musmula, yaban mersini gibi ¢esitli meyvelerin
ana yemek Uriinlerinin igerisinde veya sos olarak yaninda kullanilmasi iiriinlerin kalite
karakteristiklerini artirabilmektedir. Ayrica 1sirgan, pazi, 1spanak, karalahana basta olmak tizere yer
alan cesitli bitkilerin sebze ve ot yemekleri olarak 6nemli bir potansiyeli bulunmaktadir. Bu durum
yorede vegan mutfak yapisina 6zgii 6zellikleri de yansitabildigi seklinde ifade edilebilir. Ana yemek
iriinlerinin renk, goriiniis, parlaklik, boyut, sekil, sunum, yapi, tekstiir, tat, koku, denge, agizda
biraktifi his ve genel kabul edilebilirlik diizeyine gore kalite karakteristikleri Sekil 3’te yer
almaktadir.
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Sekil 3. Ana Yemek Uriinlerine Iliskin Kalite Karakteristikleri

Sekil 3 incelendiginde, ana yemek iirlinlerinin renk, goriiniis, parlaklik, boyut, sekil, sunum, yapi,
tekstiir, tat, koku, denge, agizda biraktigi his olmak tizere panelistler tarafindan bazi {iriinlerin ¢ok iyi
bazi liriinlerin ise ortalamaya yakin puanlar aldig1 goriilmektedir. Bu {iriinler genel olarak begenilme
ve kabul edilebilirlik diizeyleri ortalamanin iizerindedir. Ozellikle tibbi ve aromatik bitkilerin ana
yemek {liriinlerinde sebze ve ot yemekleri olarak kullanilmasi énemli bir avantaj olusturmaktadir.
Ancak ana yemeklerde i¢ malzemesi veya yemegin yaninda tamamlayici bir sos olarak tercih
edilmesi, tibbi aromatik bitkilerin ana yemegi lezzet bakimindan farkli bir boyuta tasiyabilecegini

gostermektedir.
4.4. Tath Uriinlerine Ait Duyusal Test Sonuclar

Tablo 6 incelendiginde arastirma kapsaminda Kusburnu Marmelatli Muhallebi, Siyah Cayli
Dondurma, Gilaburulu Yas Pasta, Kizilctk Pancarli Tart, Limon Aromali Adagayli Kurabiye,
Lavantali Cheesecake, Yaban Mersinli Tart, Siyah Cay Aromali Kakaolu Kek, Kizilcik Hurmali
Pasta, Lavantali Laz Boregi, Salep Hurmali Tart, Ispanakli Irmik Helvasi ve Yusufeli Hurmali
Kurabiye olmak iizere toplam on ii¢ (13) {iriin yer almaktadir. Bu iiriinlerde 6ne ¢ikan tibbi ve
aromatik bitkiler; kusburnu, siyah ¢ay, gilaburu, kizilcik, hurma, karalahana, tar¢in, pancar, adagayz,
lavanta, yaban mersini, salep, hibiskus, 1spanak, pazi, karaceviz olmustur. Uriinlerin duyusal
analizinin kalite karakteristikleri baglaminda renk, goriiniis, parlaklik, boyut, sekil, sunum, yapi,
tekstiir, tat, koku, denge, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik diizeyi parametrelerine iliskin
aritmetik ortalamalarina Tablo 6’da yer verilmektedir.

Tablo 6. Tatli Uriinlerine iliskin Duyusal Test Ortalamalari

g gz = 5 . E 3 1%
< . 5 = 2 = = o Z
Yemek Ada x £ £ £ 2 E 3 B 3 B ¥ 2 % ¥ ¢t
5 © A @ = ) GC) ju
= < o O
Kusburnu Marmelath . g5y 567 g50 833 850 8,00 7,83 800 7,33 7,50 7,17 7,00 7,50 7,91
Muhallebi
Siyah Cayh T2 7,75 7558 692 7,75 7,42 7,83 7,67 7,50 7,83 7,50 7,67 7,58 7,58 7,58
Dondurma
&
T3 850 8,33 7,83 7,67 7,50 7,50 8,00 7,83 7,50 550 6,67 583 6,17 7,29

Gilaburulu Yas Pasta

Kizileik Pancarh Tart T4 808 792 7,75 792 792 7,75 7,00 6,75 7,00 7,33 7,08 6,83 6,83 7,40

Limon Aromalt T5 767 7,50 7,33 7,67 7,17 6,33 650 633 6,17 6,17 6,33 583 583 6,68
Adacayh Kurabiye

14



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi Dergisi (HBV-TFD)
Ogan & Bulut, 2026, 29 (1), 1-23

Lavantali Cheesecake T6 8,00 800 7,67 750 7.17 717 7.83 7,83 7.67 6,83 7.17 7.67 7.83 7.56
Yaban Mersinli Tart  T7 9,00 900 8,67 833 850 883 7,00 650 633 7,00 650 567 633 7,51
Siyah Cay Aromal

T8 592 633 608 692 633 608 550 583 533 558 550 6,00 550 592
Kakaolu Kek
I;;ﬁ{:‘kH“rmah T9 850 867 867 833 833 850 8,67 867 867 800 7,67 7,83 833 837
Lavantah Laz Boresi T10 850 850 850 883 850 817 800 817 800 800 800 800 817 826
Salep Hurmah Tart 1., g67 567 850 850 867 867 867 833 817 7,33 800 833 833 837
(Hibiskus)
gsli';::‘“”mik T12 850 8,67 850 8,00 7,67 800 800 817 7.83 7.83 7,67 800 800 806
Yusufeli Hurmah T13 7,67 7.33 717 717 7,00 733 747 7,00 717 717 683 7.33 683 7.17
Kurabiye
Tablo 6’da yer alan iriinlerin kalite karakteristiklerinin toplam ortalama puanlari: Kusburnu

Marmelatli Muhallebi (x=7,91), Siyah Cayli Dondurma (x=7,58), Gilaburulu Yas Pasta (x=7,29),
Kizilcik Pancarli Tart (x=7,40), Limon Aromali Adagayli Kurabiye (x=6,68), Lavantali Cheesecake
(x=7,56), Yaban Mersinli Tart (x=7,51), Siyah Cay Aromali Kakaolu Kek (x=5,92), Kizilcik Hurmali
Pasta (x=8,37), Lavantali Laz Béregi (x=8,26), Salep Hurmali Tart (x=8,37), Ispanakli irmik Helvasi
(x=8,06) ve Yusufeli Hurmali Kurabiye (x=7,17) seklinde olugmustur. Tath iriinlerinin tamami
panelistler tarafindan ortalamanin {izerinde puanlar almigtir. Bu iiriinlerden siyah ¢ay kullanilarak
yapilan kakaolu kek en diisiik puani almistir. Kizilcik Hurmali Pasta ve Salep Hurmali Tart is en
yiiksek puani almistir. Ayrica lavanta kullanilarak yapilan Laz boregi ve cheesecake, 1spanakla
yapilan irmik helvasi, kizilcik ve yaban mersininden yapilan tartlar, kusburnu ile hazirlanan
mubhallebi panelistler tarafindan begenilmistir. Tatli iirinlerinde kusburnu, gilaburu, kizilcik, hurma,
yaban mersini gibi meyvelerin 6n plana ¢ikmasina ragmen tar¢in, lavanta, salep, 1spanak, pazi, siyah
cay gibi farkli ozellikteki bitkilerin de onemli bir potansiyeli bulunmaktadir. Dolayisiyla yorede
bulunan meyvelerin tath iiriinlerinin gelistirilmesine katki sunmas1 muhtemeldir. Ayrica diger bitki
tiirlerinin de tath triinlerinin karakteristik 6zelliklerini artirdig1 sdylenebilir. Tatl iiriinlerinin renk,
goriintis, parlaklik, boyut, sekil, sunum, yapi, tekstiir, tat, koku, denge, agizda biraktig1 his ve genel
kabul edilebilirlik diizeyine gore kalite karakteristikleri Sekil 4’te yer almaktadir.
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Sekil 4. Tatli Uriinlerine iliskin Kalite Karakteristikleri

Sekil 4 incelendiginde tath iiriinlerinin renk, goriiniis, parlaklik, boyut, sekil, sunum, yap1, tekstiir,
tat, koku, denge, agizda biraktig1 his olmak iizere panelistler tarafindan bazi iiriinlerin genel olarak
ortalamaya yakin puanlar aldig1 goriilmektedir. Bu firiinlerin genel olarak begenilme ve kabul
edilebilirlik diizeyleri benzer sonuglar ortaya koymaktadir. Tibbi ve aromatik bitkilerin tath
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Urtinlerinde kullanilmas1 aromatik Ozellikler ve saglik yoniinden daha iyi sonuglar ortaya
koyabilmektedir. Dolayisiyla bu firiinlerde kullanilan seker, siit gibi iirlinlerle eslestirmelerinin
onemli oldugu goriilmektedir.

5. Sonug ve Oneriler

Turizmin gelisiminde turistik bir cekim unsuru olarak énemli rol oynayan gastronomi, kalttrin bir
pargasi olarak uluslarin geleneklerini ve degerlerini yansitmaktadir (Tovmasyan, 2019). Gastronomi
araciligiyla turistler bir destinasyonu ziyaret ederlerken ayni zamanda o destinasyonun mutfagini
tanima ve deneyimleme imkanina da sahip olmaktadirlar. Gastronomi turizmi baglaminda
destinasyonlarin yemek kiiltiiriinii i¢ine alan yoresel unsurlardan yararlanilmas: turistleri ¢ekmekte,
markalagmaya katki saglamakta ve bdylece ekonomik anlamda gelisme saglamaktadir (Sercek ve
Sercek, 2015). Turistlerin bir destinasyonu tercihinde, o destinasyonun imaji biiyiikk Onem
tagimaktadir (Lubbe, 1998). Bu baglamda, tarihi degerler, gastronomi, deniz- giines- kum, sit alanlar
ve Oren yerleri, dogal giizellikler, fiziksel aktiviteler (6rnegin rafting, kayak, su sporlar1) veya kirsal
turizm gibi gesitli ¢ekim unsurlari 6nemli bir etkiye sahiptir. Yani, destinasyonlar alternatif
cekiciliklere sahip oldugunda ve kirsal turizm agisindan giincel gelismeleri takip etti§inde (tibbi-
aromatik bitkilerin gastronomi alaninda kullanimi gibi), marka imajlar1 Uzerinde olumlu bir etki
meydana gelmektedir (Doganli, 2019). Dolayisiyla gastronomi turizmi kiiltiirel mirasin bir parcasidir
ve bir turizm destinasyonunun deger kazanmasinda giderek artan bir rol oynamaktadir (Jandala ve
Hercz, 2015). Bu baglamda ¢alismada, gastronomi turizminin Artvin destinasyonunda 6nemini ortaya
koyabilmek amaciyla yore mutfaginda kullanilan 6zgiin tibbi ve aromatik bitkilerin destinasyon
Ozelinde degerlendirilmesine yer verilmistir.

Tibbi ve aromatik bitkilerin; otantik gastronomi deneyimleri, bitki odakli turlar ve nadir tiirlerin
teshiri gibi uygulamalar araciligiyla, kiiltiirel ekosistem hizmetleri kapsaminda yoresel eko-
gastronomi turizminin gelistirilmesinde 6nemli bir rol iistlendigi bilinmektedir (Lukovic vd., 2023).
Son yillarda tibbi ve aromatik 6zellikli bitkilerin mutfaklarda kullanim alan1 yayginlagsmakta ve
genislemektedir. Tibbi ve aromatik bitkilerin mutfaklarda kullanimi ve tiiketimi ise genel olarak
yemek, baharat, igecek, gida takviyesi, gida katki maddesi olmak iizere cesitli sekillerde
olabilmektedir. Mutfaklarda alternatif bir iiriin olarak degerlendirilen bu bitkiler, gastronomi turizmi
icin de onemli bir potansiyel ve kaynak teskil etmektedir. Tibbi ve aromatik bitkiler, turizm sektorii
icin Onemli bir potansiyel olusturarak turist cekmek, iiriin ve hizmet olugturmak ve istihdam firsatlari
yaratmak i¢in kullanilabilmektedir. Bunun yani sira tibbi ve aromatik bitkiler yerel halklarin yasam
kalitesini iyilestirmeye yardimci olurken, turizm baglaminda siirdiiriilebilir kalkinma igin
destinasyonlara 6nemli firsatlar da sunabilmektedirler (Capucho vd., 2023).

Tiirkiye’nin kuzeydogu kosesinde yer alan Artvin, zengin bitki ortiisii ve endemik bitki ¢esitliligiyle
diinyanin 6nemli sehirlerinden biri konumundadir. Bu dogrultuda calismanin temel amacim
gastronomi turizmi kapsaminda tibbi ve aromatik 0Ozellik tasiyan bitkilerinin mutfaklarda
kullaniminin yayginlastirmasi olusturmustur. Tibbi ve aromatik bitkilerle ilgili veriler, Artvin Coruh
Universitesi biinyesinde faaliyet gdsteren Tibb1 Aromatik Bitkiler Uygulama ve Arastirma Merkezi
Miidirliigiinden elde edilmistir. Bu bitkilerin mutfaklarda kullanima uygunluguna gore hangi
yemeklerin elde edilebilecegi belirlenmistir. Yemeklerin belirlenmesinde ise tibbi ve aromatik
ozellik tasiyan bitkilerin {iriinlerde baskin olmasi ve tirlinlerin hazirlanisinda 6n planda olma kriteri
g0z o6niinde bulundurulmustur. Ardindan tibbi ve aromatik bitkiler kullanilarak elde edilen {iriinler
corba, salata-atistirmalik-icecek, ana yemek ve tatli olmak tizere gruplandirilmistir. Elde edilen
veriler, Arvin ydresinin, degerli besin kaynaklar1 ve aromalar1 nedeniyle yerel gastronomide yaygin
olarak kullanilan 6nemli bitki tiirlerine sahip oldugunu gostermistir. Calisma kapsaminda tibbi ve
aromatik 6zellikli bitkilerin ¢orba {irlinlerinde baskin 6zellikte oldugu goriilmektedir. Bu bitkilerin
yore mutfaginda salata, atistirmalik ve igcecek gibi farkli amaglarla kullanilmasi gerektigi de
belirlenmistir. Bu tirlinlerin gelistirilmesi, mutfaklar agisindan 6nemli bir kazanim olabilecektir. Ana
yemek Uriinlerinde ise 1sirgan, pazi, 1spanak, karalahana gibi ¢esitli bitkilerden elde edilen sebze ve
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ot yemekleri vegan mutfak yapisi agisindan 6nemli bir kaynaktir. Tatli tirlinlerinde meyvelerin 6nemli
bir yeri bulunmakta olup, tirlinlerin karakteristik 6zelliklerini artirmaktadir.

Gastronomi turizminin ydresel yenilebilir tibbi ve aromatik bitkilerle zenginlestirilmesi, yeni
deneyimler ve seyahat motivasyonlari yaratmaktadir (Lukovic vd., 2023). Tibbi ve aromatik bitkilerin
gastronomi turizmi alaninda kullanimina yonelik gercgeklestirilen c¢alismada gastronomi turizmi
kapsaminda tibbi ve aromatik bitkiler mutfaklarda kullanimlari irdelenmistir. Tibbi ve aromatik
bitkilerin ydresel, ulusal ve uluslararasi mutfaklar agisindan énemli bir potansiyeli bulunmaktadir.
Bunun igin galigmada, Artvin yoresine ait tibbi ve aromatik bitkilerden hem geleneksel hem de
yenilikci yemeklerin elde edilebilecegi ortaya konulmustur. Ozellikle tibbi ve aromatik bitkiler
bakimindan yemeklerin gelistirebilecegi, farkli lezzet ve aromalara ulasilabilecegi, yeni iiriin
gelistirilebilmesinde 6nemli oldugu calismanin 6n ¢ikan sonuglar arasinda yer almaktadir. Bu
kapsamda tibbi ve aromatik bitkilerin mutfaklarda kullanilmasi, gastronomi turizmine yonelik
dogrudan katki sunmaktadir. Dolayisiyla tibbi ve aromatik bitkiler kullanilarak elde edilen iiriinlerin
yayginlastirilmasi ve mutfaklarda kullaniminin tegvik edilmesi dnemli bir alternatif olugturmaktadir.
Tibbi ve aromatik bitkilerin turistik {irtine doniismesi sayesinde ise ekonomik, sosyal, ¢cevresel ve
kiiltiirel agidan destinasyonlara 6nemli kazanimlar saglayacaktir. Bunlarin yani sira basta gastronomi
turizmi olmak Uzere cografi isaretli iiriin, dogal gida, fonksiyonel gida, yoresel {irtin olmak (izere pek
cok acidan yore mutfagina kazandirilmasi gerekmektedir. Bu baglamda yoredeki tibbi ve aromatik
bitki c¢esitliginin gastronomi turizmi agisindan mutlaka mutfaklarda degerlendirilmesi ve
yayginlastirilmasi 6n goriilmektedir.

Sonug olarak, tibbi ve aromatik bitkilerin mutfaklarda kullaniminin yayginlastirilmasi ve boylece
gastronomi turizmi boyutunda destinasyonun énemli ¢ekim merkezi konumuna taginmasi énem arz
etmektedir. Bu anlamda Artvin destinasyonundaki kirsal alanlarda yasayan halkin turizme entegre
edilmesi gerekmektedir. Ayrica, dogal yasam ve tabii bitki Ortiisiine zarar vermeden bitkilerden elde
edilecek gastronomik Urinler, turistlere dogal yap:1 bozulmadan destinasyon ile bir bitin olarak
pazarlanabilir. Bu baglamda, Artvin ili 0zelinde tibbi-aromatik bitkilerin gastronomi turizmi
kapsaminda ele alinarak pazarlanabilir destinasyon marka imajmni gelistirmesi ig¢in g¢alismalar
yurutebilir. Tibbi ve aromatik bitkilerin gastronomi turizmi kapsaminda etkin bir bigimde
degerlendirilmesi i¢in; yerel halkin egitilmesi, kooperatifler ve yerel isletmelerin desteklenmesi,
bolgeye 0zgili gastronomi rotalarinin olusturulmasi, cografi isaret tescili caligsmalarinin yiiriitiilmesi
ve siirdiirtilebilir hasat planlarinin gelistirilmesi gibi bir dizi stratejik adimin hayata gecirilmesi
gerekmektedir. Bu adimlarin yerel yonetim, valilik, {iniversite, ticaret odalari, sivil toplum
kuruluglariin yani sira yerel halkin da is birligi sayesinde ivme kazanacagi aciktir. Boylece tibbi ve
aromatik bitkilerin turizm alaninda kullanimi ticareti ve ihracati da beraberinde getirerek
destinasyonda kirsal alanlarin kalkinmasinda énemli bir atilim olacaktir. Gergeklestirilen ¢alismanin
amacini, Artvin yoresindeki 6zgiin tibbi ve aromatik 6zellik tagiyan bitkilerin gastronomi turizmi
kapsaminda mutfaklarda kullaninmin1 yaygilastirmak olusturmaktadir. Gelecekte yapilacak
calismalarda, tibbi ve aromatik bitkilerle hazirlanan iirlinlerin turist memnuniyeti tizerindeki etkisinin
Olctlmesi ve farkli bolgelerdeki uygulamalarin karsilastirmali analizinin yapilmasi 6nerilmektedir.
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Over time, tourism has evolved into a multidimensional structure that encompasses not only travel
and accommodation activities but also the experience of a destination’s culture, lifestyle, natural
assets, and local values. For this reason, tourism has become a strategic sector that contributes to the
economic development of destinations, creates employment, and enhances the quality of life of local
communities (Hall & Page, 2014). Achieving sustainable competitive advantage for destinations
depends on diversifying the products and services offered, increasing experience-based tourist
attractions, and enhancing visitor satisfaction. In this context, gastronomy plays a vital role in
increasing a destination’s appeal by diversifying tourism products. Given the essential function of
eating and drinking, gastronomy is considered an inseparable component of the tourist experience
(Richards, 2002). Destinations increasingly view gastronomic elements as a tourism resource that
strengthens their brand image and enhances touristic appeal while preserving local identity (Gordin
et al., 2016). Unlike other touristic activities, dining is a primary necessity for tourists and motivates
them to learn about different cultures through the tasting of local foods and beverages (Kumar, 2019).
Gastronomy tourism is largely influenced by a tourist’s own culinary culture and preferences, and
local cuisine can act as a major driving force in destination choice. Beyond its nutritional aspect,
gastronomy embodies cultural expression and thus serves both as a compelling travel motivation and
a contributor to the local economy of tourist destinations (Mak et al., 2012; Kivela & Crotts, 2006;
Telfer & Wall, 2000). In conclusion, gastronomy tourism holds significant potential for Artvin in
terms of diversifying tourism offerings, enhancing the destination’s image, and promoting sustainable
regional development. To effectively harness this potential, it is essential to highlight and integrate
the region’s unique medicinal and aromatic plants—an integral part of Artvin’s local culinary
heritage—into the broader framework of gastronomy tourism.

Humans have historically met their nutritional needs and derived vital benefits by discovering and
utilizing plants found in nature. The recognition of medicinal and aromatic properties in these plants
has enabled their widespread use across various domains—particularly in health—and continues to
influence contemporary practices. Today, medicinal and aromatic plants garner attention due to their
pharmaceutical, cosmetic, and nutritional value (Rasool Hassan, 2012). Taghouti et al. (2022)
emphasize that these plants represent a vital component of wild flora and are commonly used in
medicines, beverages, confections, and culinary applications. Their growing global significance and
potential have positioned them as key raw materials not only for industrial sectors but also as valuable
resources in gastronomy, rural development, healthcare, and tourism. Accordingly, medicinal and
aromatic plants are understood to play an essential role in the economic, social, cultural, and
ecological fabric of local communities (Pergola et al., 2024).

Among the diverse application areas of these plants, the culinary field is particularly prominent.
Medicinal and aromatic plants are used in kitchens as primary or supplementary ingredients in meals,
spices, and beverages. Due to its rich vegetation, Artvin stands out as one of the world's most
biodiverse regions for medicinal and aromatic plants. Leveraging this botanical potential for regional
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tourism is particularly important, especially given that gastronomy tourism is one of the fundamental
drivers of destination development. Defined as a type of tourism focused on the experience of local
foods and beverages, gastronomy tourism offers economic, cultural, and social benefits.

This study aims to promote the use of medicinal and aromatic plants in culinary practices within the
scope of gastronomy tourism and, in doing so, to contribute to regional gastronomic diversity. Artvin,
one of Turkiye’s most biologically diverse provinces, was selected as the study’s application area.
Based on plant data provided by the Medicinal and Aromatic Plants Application and Research Center
at Artvin Coruh University, a total of 41 distinct dishes were developed using region-specific plant
species. These dishes were categorized into four main groups: soups, salads-appetizers-drinks, main
courses, and desserts. The preparation and evaluation of the dishes took place between March 1 and
June 30, 2024, at the Gastronomy and Culinary Arts Department's Practical Workshop at Artvin
Coruh University. All dishes were prepared and documented by students under the supervision of
faculty members and served in portioned presentations. A sensory analysis panel was then formed,
comprising 11 panelists and 1 panel leader (totaling 12 participants), all of whom had relevant
educational backgrounds in gastronomy, culinary arts, or food engineering, along with practical
experience in the food and beverage sector. Panelists were trained in sensory analysis to ensure
objectivity and consistency. They evaluated the dishes based on predetermined quality criteria,
including color, appearance, taste, aroma, texture, and overall acceptability, using a 9-point hedonic
scale. The evaluations were conducted based on individual sensory responses to each dish (Gondl,
1983), thereby increasing the reliability of the findings.

The research follows a descriptive survey model. The dishes were intentionally designed to highlight
the dominant flavors and aromatic profiles of the selected plants. Based on the panelists' evaluations,
the highest-rated dishes were identified as follows:

e Soup Group: Kéndar and Rosemary Tutmag Soup

e Snack Group: Likapa (Blueberry) Crepe

e Main Course Group: Chicken Fillet with Turmeric Mayonnaise Sauce
e Dessert Group: Cranberry Date Cake and Salep Date Tart

The findings demonstrate that medicinal and aromatic plants can be effectively integrated into both
traditional and innovative culinary creations. These herbs not only served as complementary
ingredients but also emerged as primary sources of flavor, enabling the development of novel taste
combinations.

In terms of gastronomic tourism, the study yields significant implications. The creative incorporation
of Artvin’s rich botanical diversity into its regional cuisine enhances destination appeal and supports
the development of a unique gastronomic identity. In parallel with global trends toward healthy living
and natural nutrition, dishes enhanced with medicinal and aromatic plants offer tourists distinctive
and memorable culinary experiences. Artvin’s native medicinal and aromatic plants hold considerable
promise within the context of gastronomic tourism. Effectively leveraging this potential is
strategically important for promoting rural development, strengthening the local economy, fostering
sustainable tourism, and advancing regional branding. This research provides a robust foundation for
future academic inquiry and practical applications in the field.

In conclusion, promoting the use of medicinal and aromatic plants in the culinary arts is essential for
enhancing a destination's appeal within the scope of gastronomic tourism. In this context, the active
involvement of the rural population of Artvin is vital to ensuring inclusive and sustainable tourism
development. Furthermore, plant-based gastronomic products—when utilized without compromising
the integrity of the natural environment and local vegetation—can be marketed as authentic
components of the regional identity, thereby contributing to the preservation of the area’s ecological
balance. To establish a distinctive and marketable destination brand for Artvin, future studies should
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consider the integration of medicinal and aromatic plants within gastronomic tourism strategies.
Effective utilization of these resources requires a series of coordinated strategic actions, including
public education, support for local cooperatives and small enterprises, the development of region-
specific gastronomic routes, efforts toward geographical indication (GIl) registration, and the
implementation of sustainable harvesting plans. The success of such initiatives will depend on
collaborative partnerships among local authorities, the governor’s office, academic institutions,
chambers of commerce, civil society organizations, and local stakeholders. The incorporation of
medicinal and aromatic plants into tourism offerings has the potential to stimulate trade and exports,
thus fostering significant progress in the economic development of rural areas. The primary aim of
this study has been to promote the culinary application of Artvin’s unique medicinal and aromatic
plants within the framework of gastronomic tourism. Future research is recommended to evaluate the
impact of these products on tourist satisfaction and to conduct comparative analyses across different
regional contexts to support broader applicability and best practices.
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