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ONSOZ

Gastronomi ve turizm hayatimizin temel bir pargasi haline gelmis, kiiresel ¢apta
yasanan bircok sikinti ve gerilimin artmasi ile birlikte insanlik i¢in Gnemli bir
motivasyon kaynagi olmustur. Her gecen giin lezzet arayisina diisen turist
potansiyelinin artmasiyla da gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilen
destinasyonlarin &n plana ¢ikmasi kaginilmaz hale gelmistir. Ozellikle destinasyonlarin
kiiltirel gegmisi ile yoresel mutfak kiiltirlerindeki zenginliginin paralellik gosterdigi
bilinmekte, Safranbolu boélgesinin de bu agidan oldukga verimli bir destinasyon oldugu
ve safran tiretimi ile ayr1 bir 6neme sahip oldugu sdylenebilmektedir. Bunlara bagh
olarak, bu ¢alismanin yapilmasinin alana, bilime ve bolgeye katki saglamasi agisindan
Oonem arz ettigi diistiniilerek, safranin Safranbolu ilgesine yonelik potansiyeli ve
kullanim alanlarinin  gastronomik bir bakis acis1 ile degerlendirilmesi ve

somutlastirilmasi amaglanmistir.

Bu tezin basta Safranbolu bolgesine sonrasinda ise yiyecek-i¢ecek isletmelerine,
resmi kurumlara, sivil toplum orgiitlerine, gastronomiye, turizme, ileride yapilacak olan
caligmalara ve daha birgok alana fayda saglayacagi diisiincesindeyim. Ayni zamanda bu
caligma ile birlikte Safranbolu bolgesindeki safranli yiyecek-igeceklere yonelik bir
farkindaligin olusacagi, tanitim, pazarlama ve gesitlilik agisindan yeni kivilcimlarin

dogacag1 inancindayim.

Ik olarak arastirma siiresince desteklerini esirgemeyen ve bana yol gdsteren
degerli hocam ve tez damisman Prof. Dr. Hiseyin Avni KIRMACI ‘ya sonsuz
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daim olmasini diliyorum. Ozellikle veri toplama siirecimde benden yardim ve
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hicbir zaman esirgemeyen, her animda yanimda olan, fedakar annem ve babama

tesekkiir eder; sevgi ve saygilarimi sunarim.
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Safran (Crocus sativus), rengi, tadi ve fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle antik
caglardan giiniimiize kadar yaygin olarak kullanilan bir gida katki maddesidir. Ancak
ilag, kozmetik, boya endiistrileri gibi pek ¢ok farkli alanda da kullanilarak yayginlagmus,
tim diinyada ilgi odagi haline gelerek ekonomik bir gii¢ faktorii haline gelmistir.
Ozellikle gida endiistrisindeki kullanim alanlarinin artmasiyla ayr1 bir dneme sahip olan
safrana 6zgii literatiirdeki ¢alismalarin azlig1 dikkat ¢ekmis ve bu arastirmanin yapilmasi
fikri ortaya ¢ikmistir. Bu kapsamda arastirma sahasi olarak 6zellikle ismini safrandan
alan ve Tirkiye i¢in safran tiretiminde ilk sirada yer alan Karabiik ilinin Safranbolu ilgesi
uygun bulunmustur. Buna bagl olarak bu ¢alisma, safranin Safranbolu il¢esine yonelik
potansiyelini ve kullanim alanlarini gastronomik bir bakis acis1 ile degerlendirmeyi ve
somutlagtirmay1r amaglamaktadir. Bu amagla arastirma nitel arastirma yontemi ile
hazirlanmis ve “durum deseni” ne bagli kalinarak yiiriitiilmiistiir. Aragtirma evrenini
Safranbolu ilgesindeki yiyecek-igecek isletmecileri olusturmus, Olgiit drneklem ve
kartopu orneklem yontemi ile belirlenen katilimeilardan yari-yapilandirilmis goriisme
formu araciligiyla veriler toplanmistir. Toplanan veriler 1s1ginda elde edilen bulgulara
gore Safranbolu safraninin igeceklerde, c¢orbalarda, ana yemeklerde, tatlilarda
kullanildigi, farkli kullanim teknikleri ile kullanilabildigi, kalitesinin tiriinlere etki ettigi,
gastronomik tirlin ¢esitliligine katki sagladigi, ekonomik katkilarinin oldugu ve pek ¢ok
alan tizerinde etkili oldugu ortaya c¢ikmistir. Sonuglara bagli olarak, g¢alismanin
ireticiden tiiketiciye kadar tiim paydaslar i¢in biiyiik Oneme sahip oldugu
sOylenebilmektedir. Buradan hareketle safran bitkisinden daha fazla yarar saglanmasi ve

yeni galismalara fikir olusturmasi amaciyla oneriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Safran; Safranbolu; Gastronomi; Gastronomi Turizmi; Safranli

Yemekler.



ABSTRACT

Saffron (Crocussativus) is a food additive that has been widely used since ancient
times due to its color, taste and functional qualities. However, it has become widespread
by being used in many different fields such as pharmaceutical, cosmetics and paint
industries, and has become an economic power factor by becoming the center of
attention all over the world. The scarcity of studies in the saffron-specific literature,
which has a special importance especially with the increase of its use in the food
industry, has attracted attention and the idea of conducting this research has emerged. In
this context, Safranbolu district of Karabuk province, which takes its name from saffron
and ranks first in saffron production for Turkey, was found suitable as a research area.
Accordingly, this study aims to evaluate and embody the potential and uses of saffron
for Safranbolu from a gastronomic perspective. For this purpose, the research was
prepared with qualitative research methods and was carried out by adhering to the "case
pattern”. The research population was formed by the food and beverage operators in
Safranbolu district, and data were collected through a semi-structured interview form
from the participants determined by criterion sampling and snowball sampling method.
According to the findings obtained in the light of the collected data, it has been revealed
that saffron is used in beverages, soups, main dishes, desserts, can be used with different
usage techniques, its quality affects the products, contributes to the gastronomic product
variety, has economic contributions and is effective on many areas. Depending on the
results, it can be said that the study has great importance for all stakeholders from
producer to consumer. From this point of view, suggestions have been developed in

order to provide more benefits from the saffron plant and to create ideas for new studies.

Keywords: Saffron; Safranbolu; Gastronomy; Gastronomy Tourism; Safran Foods.
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ARASTIRMANIN KONUSU

Diinyadaki ekonomik rekabet, gii¢ dengeleri, politik stratejiler, kitlik gibi bir¢ok
farkli nedenle turizm ve turizm ¢esitlerine olan ilgi her gegen giin artmaktadir. Turizm
cesitleri arasinda 6zellikle son zamanlarda 6n plana ¢ikan gastronomi turizmi, yerel
yiyecek ve iceceklerin Onemini artirmig Ve destinasyonlarin c¢ekiciligine katki
saglamistir. Glinimiizde 6zellikle pek ¢ok destinasyonda gastronomi turizmi taninmig
farkli lezzetler ile turist potansiyelini arttirmistir. Gastronomi kapsaminda
destinasyonlarda iiretilen, islenen, sunulan ve tiiketilen her gida triinii farkli bir boyut
kazanmuis, bolgeler i¢in ekonomik, sosyal ve siyasi birgok yonden degerli hale gelmistir.
Bunlara bagh olarak, bu arastirmada Safranbolu gastronomisi kapsaminda safranin
tarihi, kullanim alanlari, tanitimi, ¢esitleri, destinasyon imajina katkilar1 ve gastronomi

turizmine etkileri gibi birgok degiskene biitiinciil bir yaklasim igerisinde deginilecektir.

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Safranbolu Tirkiye’nin safran iiretiminde 6nemli bir yere sahiptir ve safran
bitkisinin kalitesi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Safranbolu isminin safrandan gelmesi bélge
igin ayr1 bir 6neme sahiptir ¢iinkii bolgenin tarihi ve kiiltiirii géz 6niine alindiginda
yoresel yemeklerin ve geleneksel kullanim alanlarinin safran ile ortak bir deger
tasidigin1 sdylemek miimkiindiir. Buna baglh olarak bu arastirma safranin Safranbolu
ilcesine yonelik potansiyelini ve kullanim alanlarmi gastronomik bir bakis agist ile
degerlendirmeyi ve somutlastirmayr amaglamaktadir. Bu amaca yonelik olarak

belirlenen alt amaclar ise;

e Bolgedeki safranl yiyecek-igeceklerin somutlastirilmasina yonelik envanter

olusturmak,
e Safranin yiyecek-igeceklerdeki kullanim tekniklerini ortaya ¢ikarmak,

e Safranbolu safrani ile hazirlanan yiyecek-igeceklerin tiiketici profilini ve

tercihlerini belirlemek,

e Safranbolu safran1 ile yapilan yiyecek-iceceklerin kusaktan kusaga

aktarilmasina katki saglamaktir.
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Calismanin ilk asamasinda alan yazindaki c¢alismalar incelenerek safran ve
gastronomi ile ilgili ¢alismalar degerlendirilmistir. Yapilan incelemeler neticesinde
safran bitkisinin bir¢cok gida da kullanildig: (Celik vd., 2010; Moradi-Khatoonabadi vd.,
2015; Bhat vd., 2018; Armellini vd., 2019) ancak Safranbolu ilgesine yonelik boyle bir
degerlendirmenin olmadig1 ve buradaki gida tirtinleri hakkinda somut bilgilerin yetersiz
oldugu goriilmiistiir. Buna bagli olarak bu arastirmanin literatiirdeki bir boslugu
doldurmas1 ve gida endiistrileri ile birlikte gastronomi turizmine katki saglamasi
acisindan biiyiikk bir 6neme sahip oldugu disiiniilmektedir. Ayrica bu arastirma ile
yiiksek bir potansiyele sahip olan safranin degerine deger katilacagi ve kullanim
alanlarmin genigleyerek farkli kullanimlara yonelik ¢alismalarin yapilmasina esin
kaynagi olabilecegi diisiiniilmektedir. Nitekim arastirma bulgularina gore yiyecek-
icecek isletmelerine, resmi kurum yoneticilerine, yerel halka ve ileride yapilacak olan
caligmalara yonelik Oneriler gelistirilecektir. Tiim bunlara ek olarak safran ilaveli gida
tirtinlerinin ¢esitlendirilmesi ile fonksiyonel bir iriin olarak insan saglhigina fayda

saglayabilecegi beklentiler arasindadir.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Nitel aragtirma yontemleri kullanilarak hazirlanan bu arastirma, durum desenine
bagli olarak yiiritiilmiistir. Nitel arastirma, nitel veri toplama yontemlerinden
yararlanilarak, dogalligin 6n plana ¢ikarildigi, biitiinctil bir bakis agisi ile birlikte
algilarin ve olaylarin agiga ¢ikarilmasina yonelik siirecin takip edildigi bir arastirma
turtidiir (Baltaci, 2017). Durum c¢alismasi ise arastirmacinin belli bir zaman igerisinde
siirlandirilmig bir veya birkag durumu ¢oklu kaynaklar1 igeren veri toplama araglari
(goriismeler, gozlemler, gorsel-isitseller, dokiimanlar, raporlar) ile derinlemesine
inceledigi, durumlarin ve duruma bagh temalarin agiklandigi nitel bir arastirma
yaklagimidir (Aydin, 2018). Arastirmada elde edilen verilerin yorumlanmasinda
betimsel analiz yonteminden yararlanilmigtir. Nitel arastirmalarda yaygm olarak
kullanilan betimsel analiz yontemi (Glaser ve Strauss, 1967, akt. Celik ve Demirkol,
2019), goriismenin yapilacagl ortamda arastirma katilimcilarinin duygu, diisiince ve
goriislerinin oldugu gibi alintilanmasi veya ¢esitli tekniklerle elde edilen verilerin belirli
temalar {izerinden degerlendirilmesi ve yorumlanmasi olarak tanimlanabilir (Ozen ve

Hendekgi, 2016).
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Arastirmanin ilk asamasinda, yazili ve gorsel kaynaklar taranmis, ¢alismanin
altyapisinin olusturulmasina yonelik degerlendirmeler yapilmistir. Sonrasinda ise,
Karabiik iline bagli Safranbolu ilgesinde bulunan yiyecek-icecek isletmecileri ile yari
yapilandirilmig goriisme formu kullanilarak yiiz yiize goriismeler yapilmistir. Bu
asamada “esnek olma, amaca uygun ve ayrintilardan uzak bir yol izleme” seklindeki
ayrintilar dikkate alinarak calisilmistir (Shenton, 2005; Merriam ve Grenier, 2019).
Buna bagli olarak, goriisme sorulart hazirlanirken literatiirde yer alan benzer
caligmalardan yararlanilmis (Keskin, 2016; Kahraman, 2019; Kok ve Gilingor, 2021),

uzman gorusleri alinmig ve pilot ¢calisma yapilarak diizenlemeler yapilmistir.

Arastirmaya katilacak olan yiyecek-icecek isletmecileri 6lgiit 6rneklem ve
kartopu orneklem yontemi kullanilarak segilmistir. Kartopu orneklem ydntemine
evrenin biiyiik olmasi, evren hakkindaki bilgilerin yetersizligi ve elde edilecek verilere
ulasmada zengin kaynaklara erisilebilirligi kolaylastirmas1 gibi durumlarda
bagvurulmaktadir (Altunisik vd., 2005). Bu arastirmada ise safran hakkinda bilgili ve
safranli yiyecek-icecekleri ile 6ne plana ¢ikmis isletmecilere ulagilmasi amaciyla
kullanilmustir. Olgiit drneklem ydntemi amaca uygun olarak belirlenen durumlarin bir
dizi olgiite bagh olarak gelistirilmesi olarak tanimlanabilir. Bu kapsamda belirlenen
Olgiitler arastirmaci tarafindan veya daha onceden hazirlanmig olabilir (Marshall ve
Rossman, 2014). Ozellikle smirl kaynaklarin en etkin sekilde kullanilmasi i¢in bilgi
acisindan zengin durumlarin belirlenmesi ve se¢ilmesi 6nemlidir (Patton 2002). Amag
ise ilgilenilen bir olay hakkinda ozellikle bilgili veya bu konuda deneyimli olan
bireylerin veya birey gruplarinin belirlenmesidir (Cresswell ve Plano Clark 2011, akt.
Palinkas vd., 2015). Olgiit drneklem ydntemine bagli olarak ¢aligma amacina ve
goriisme sorularina uygun sekilde belirlenen isletmecilerin yiyecek-igecek isletmelerine

yonelik oOlciitler su sekildedir:

e Jsletmeler Safranbolu ilgesinde yiyecek-igecekleri ile kendini kanitlamus,

sosyal medya platformlarinda 6n plana ¢ikmis olmalidir.

e lsletme meniilerinde safranl yiyecek-icecek bulundurmasi ve yoreye dzgii

mutfak kiiltiirii ile hizmet vermesi gerekmektedir.

Arastirma kapsaminda Safranbolu Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’ndan Safranbolu
bolgesindeki yiyecek-igecek isletme tipleri ve sayilarina ait bilgiler alinmistir. Karabiik
iline bagli Safranbolu Esnaf ve Sanatkarlar Odasina kayith ‘“214” yiyecek igecek
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isletmesi arasinda safranli yiyecek ve igecek sunan 38 isletme bulunmaktadir.
Isletmelerin 128’1 restoran, 86’s1 ise yiyecek agirlikli kafe olarak faaliyet
gostermektedir. Bu bilgilere bagli olarak arastirma evrenini, Safranli yiyecek icecek
sunan otuz sekiz restoran ve kafe isletmecisi olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklemini
ise meniisiinde safranli yiyecek-igecek bulundurmakta olan, yorede kendini kanitlamis
ve sosyal medya platformlarinda 6n plana ¢ikmayi basarmis yirmi isletmeci

olusturmaktadir.

Yapilan goriismelerden elde edilen veriler kendini yineleyene yani doyuma
ulasana kadar goriismelere devam edilmis ve goriismeler goniilliilik esasina dayali
olarak gergeklestirilmistir. Ozellikle nitel arastirmalarda doygunluga ©nem
verilmektedir. Sebebi ise, belli bir siire sonra elde edilen veriler kendini yinelemeye
baglayarak arastirmanin ge¢mis kisimlarindaki veriyi sunan bir tekrarlama dongiisiine
girmesidir (Morgan ve Morgan, 2008). Yapilan goriismelerde yar1 yapilandirilmisg
goriisme formlart kullanilmig, goériismeler ses kaydi ve kisa notlar ile kayit altina
almmistir. GoOriisme sorularma verilen cevaplarin  etik  kurallar ¢ergevesinde
gerceklesmesi ve verilerin giivenilirliginin saglanmasi adina katilimcilarin verdigi
cevaplara miidahalede bulunmamaya ve herhangi bir yonlendirme yapilmamasina
dikkat edilmistir.

Calisma kapsaminda arastirmaci tarafindan katilimcilara yoneltilen sorularin
dagilimlar1 belirlenen tema ve kodlara gore hazirlanmistir. Bu tema ve kodlar Tablo 1°de

verilmistir.

Tablo 1: Tema ve kodlar

Temalar Kodlar

1. Safranbolu Safrani ile . Safran satin aliminda dikkat edilen noktalar ve gesitleri
Tigili Bilgiler . Safranin kalitesinin yiyecek-igeceklere etkisi

. Safran yerine kullanilan ikame iriinler

2. Safranbolu Safraninin . Safranl yiyecek-igecekler ve kullanim amaglari
Mutfaktaki Kullanim . Isletmelerde en cok tiiketilen safranli yiyecek-igeceklerin standart
Alanlari regeteleri

. Safranbolu safraninin yiyecek-igceceklerde kullanilma metotlar

. Safranbolu safraninin kullanilabilecegi yeni yiyecek-igecekler

. Fonksiyonel bir iiriin ve satis stratejisi olarak Safranbolu safrani

3. Safranh Yiyecek-icecek . Safranl yiyecek ve i¢eceklerin sehir digindan siparis edilme
Tiiketicileri ve Tercihleri durumu

. Safranl yiyecek ve i¢ecekleri en ¢ok tercih eden tiiketici gruplar

N RFR,WN -

[l [ LI =N

N

4. Safranh Yiyecek- 1. Safranbolu safraninin yiyecek-igecek isletmelerine ve yoresel
iceceklerin mutfak kiiltiiriine katkis
Siirdiiriilebilirligi ve 2. Safranbolu bolgesindeki safranl lezzetlerin siirdiiriilebilirligi ve
Tanitimi tanitimi
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KAPSAM VE SINIRLILIKLAR/KARSILASILAN GUCLUKLER

e Arastirma Safranbolu bélgesindeki safranli yoresel yiyecek-igecek sunan ve

sosyal medyada kendini kanitlamis 20 yiyecek-igecek isletmecisi ile sinirlidir.

e Yapilan gorismeler nitel arastirma yontemi kapsaminda belirlenen yan
yapilandirilmig goriisme formuna bagli olarak belirli sorular cergevesinde

ilerlemistir.

e Goriismelerin ortalama siiresi 14-15 dakika arasinda siirmiis, goriisme esnasinda

beklenmedik ses ve giiriiltiiler ses kayitlarina yansimuistir.

e Ayni safranl yiyecek-igecegin farkli sekillerde yapilmasi, standart bir regetenin

olusturulmasinda giigliikler olusturmustur.

GIRIS

Latince “Crocus Sativus” olarak adlandirilan safran ¢igeginden elde edilen
tepecikler (stigma), sari-turuncu renkleri, benzersiz kokusu ve benzeri bir¢ok 6zelligi
nedeniyle yiizyillar boyunca pek ¢ok alanda kullanilmistir. Kullanim alanlarindaki bu
cesitlilik ve farkli 6zellikleri ile safranin 6nemi gittikge artmis, daha yaygin bir hale
gelmistir. Gegmisten giiniimiize kadar diinyadaki sifali bitkiler arasinda en pahali
mahsullerden biri olan safran “kirmizi altin” olarak adlandirilmistir. Dogal bir sekilde
iireyemeyen bu bitki hayatta kalmak i¢in insan bakimina ihtiya¢ duymaktadir. Ureme
sistemlerine sahip olan yiizlerce hayvan ve bitki tiirii gezegenimizden yok olmustur,
ancak bu kiigticiik, narin bitki, bahg¢ivanlar, ciftgiler, gezginler ve tiiccarlardan olusan

kesintisiz bir zincir araciligiyla en ufak degisime ugramadan giiniimiize ulagmistir.

Safran, siirdiirtilebilir tarimda tiretimin gesitlendirilmesine, ¢iftliklerin ¢ok islevli
olmasina ve gastronomi turizminin tesvik edilmesine olanak taniyan bir bitki olarak
goriilebilmektedir (Gresta vd., 2008). Son zamanlarda ise farkli problemler nedeniyle
safran verimliligi nemli 6l¢iide diismiistiir. Buna bagli olarak yeni arastirmalar, safrana
Ozgii cografi koken se¢imi, verimlilik (Yildiz, 2017) ve giibreleme gibi tarimsal
uygulamalar (Yildirim vd., 2017) yoluyla tepecik verimi ve Kalitesini iyilestirmeye

yonelmistir.
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Tibbi alandaki kullanilabilirligi, renklendirici ve aromatik ozelliginden dolay1
yiizyillar boyunca bir¢ok farkli alanda kullanilan safrana olan talep her gegen giin
artmistir. Bu durum safrani ekonomik olarak da gozde haline getirmistir. Ozellikle gida
endiistrisindeki kullanim alanlar1 ve ¢esitliligi farkli bir boyut kazanarak yeni kullanim
alanlar1 meydana gelmistir. Gida endiistrisi i¢in degerli olan safran baharati, bitkinin
kurutulmus kirmiz1 tepeciklerinden elde edilmektedir. Safran baharat1 Italya, Fransa,
Ispanya, Tiirkiye, Iran gibi bircok iilkede yoresel yemekler veya modern tariflerin
olusturulmasinda ve gastronomi turizminin gelismesine katki saglamak amagli
kullanilmaktadir. Hamur isleri, tatlilar, et ve siit iriinleri, sekerlemeler gibi bir¢cok

tirtinde kullanilan safran, yeni {iriin gelistirme se¢eneklerine de firsat sunmaktadir.

Gilinimiizde gastronomiye olan ilginin artmasi1 farkli tariflerin dogmasina ve
safranin popiiler bir iiriin olarak tercih edilmesini kaginilmaz hale getirmistir. Ozellikle
mutfak programlarinin artmasi, ekonomik potansiyelin biiyiimesi, ulasilabilirligin
artmasi, etkinlik ve festivallerin gastronomi odakli olmasi ve destinasyonlarda farkl
lezzet deneyimlemeye olan ilgi safran baharatin1 da 6n plana ¢ikarmistir. Bu ilgiye
istinaden bir¢ok tilke gastronomiye olan talebe karsilik vermek igin gastronomik
tirtinlere yonelik desteklerini arttirmistir. Safran da bu baglamda 6zellikle 6n plana
¢ikmay1 basarmis, tiretim ve gastronomi kullanimlarina yonelik yatirim potansiyelini tist

seviyelere ¢ikarmustir.

Tirkiye’de diger tlkeler gibi safrana olan ilgiyi goz ardi etmeyerek, son
zamanlarda safran tiretimine yonelik farkli politikalar gelistirmeye baglamigstir. Nitekim
Safranbolu safraninin cografi tescil belgesi ile tescillenmesi, tanitimlarinin arttirtlmasi

ve safrana yonelik festivallerin yapilmasi bu gelisime 6rnek gosterilebilir.

Tim bunlara bagli olarak bu g¢alisma, safranin Safranbolu ilgesine yonelik
potansiyelini ve kullanim alanlarini gastronomik bir bakis agis1 ile degerlendirmeyi ve
somutlagtirmay1r amaglamaktadir. Bu amagla arastirma kapsaminda nitel arastirma
yontemleri kullanilmis, yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile veriler elde edilmistir.
Calismanin ilk boliimiinde gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlarina yer verilmis,
ikinci boliimiinde safran ve Safranbolu ilgesinden bahsedilmistir. Arastirma kapsaminda
elde edilen veriler ile bulgular kismi olusturularak, ¢alismanin sonucu
degerlendirilmistir. Arastirma sonuglarina gore Yyerel yoneticilere, gastronomi

paydaslarina, resmi kurumlara ve ileride yapilacak olan ¢alismalara yonelik Oneriler
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gelistirilmistir. Son olarak elde edilen veriler 1s18inda Safranbolu safranindan yapilan
yiyecek ve igeceklerin envanteri regeteler ile birlikte ¢ikarilarak, safran konusunda

Safranbolu igin 6nemli bir arsiv olusturulmustur.
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1. GASTRONOMI VE GASTRONOMI TURIZMi

Gastronomi kavrami birgok kisi tarafindan tanimlanmis ve farkli yaklagimlar
icerisinde degerlendirilerek giiniimiize kadar ulagsmistir. Bu tanimlar arasinda en dikkat
¢ekenlerden biri agizdan baslayip tiim sindirim sistemini kapsayan gastro’nun mide
anlamina gelmesi ve nomos’un kural, yasa gibi anlamlara gelmesidir (Scarpato, 2002).
Daha kapsamli olarak bakildiginda gastronomi, insanin fiziksel, zihinsel ve sosyal
refahini etkileyen yiyecek ve igecekleri trettigi, isledigi, dagittigi ve tikettigi fiziksel-
kimyasal, kiiltiirel, sosyoekonomik siiregleri inceleyen ve iireten disiplinler arasi bir
bilgi alan1 olarak tanimlanabilmektedir (Vasco, 2017). Gastronomi, yemeklerin refleksif
olarak pisirilmesi, hazirlanmasi, sunumu ve yenmesi olarak da tanimlanmaktadir
(Richards, 2003).

Gastronomi ile ilgili gida tirtinleri tizerine ¢ok sayida makale ve ikincil kaynaklar
bulunmaktadir. Ornegin, geleneksel peynirlerin gastronomi turizmi iizerinden
degerlendirilmesi (Dag, 2021), kanlica mantarinin gastronomi turizmi agisindan ele
alinmasi (Cavus ve Eker, 2022) ve gastronomik bir iiriin olarak lavantanin incelenmesi
gibi birgok ¢alisma mevcuttur (Aksap, 2018). Gastronominin temelinde yeme ve igme
olsa da cagdas gastronomi anlayis1 ile birlikte, yiyecek-igeceklerin {iretimi ve
hazirlanmasi, bunlarin nasil, nerede, ne zaman ve neden tiiketildigi gastronomi
igerisinde degerlendirilmeye baglanmistir (Zararsiz ve Kargiglioglu, 2022; Simsek vd.,
2020; Gok ve Sezgin, 2017; Esmek ve Giizeler, 2015). Buna bagl olarak, gastronomik
uygulamalari etkileyen felsefeler, inanglar ve degerler de 6n plana ¢ikmaktadir. Bunlar
sirastyla yemek yemenin sosyal, kiiltiirel ve tarihi yonleriyle ilgilidir (Santich, 2004).
Munster (1996), Gastronomi turizm kaynaklar1 tipolojisi Tablo 2’deki sekilde
sunulmustur. Bu tabloya gore gastronomi odakli destinasyon alanlarina dair 6nemli

ornekler yer almaktadir.

Tablo 2: Gastronomi turizmi kaynaklarimin genel tipolojisi

Gezilecek Yerler Etkinlikler
o Fabrikalar: Peynir Fabrikasi, bira fabrika ve saraphane
i .. Yemek ve sarap

1 e Yerel Restoranlar: Uluslararas: alanda ¢ok begenilen restoranlar festivalleri

o Ciftlikler ve ¢iftci pazarlari
2 e Park ve bahgeler: Uziim baglar Tiiketici gosterileri
3 e Mizeler: Yiyecek veya icecekle ilgili bir miize Mutfak sergileri
4 e Rotalar: Sarap veya gurme rotalari
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Turizmin temel unsurlar1 arasinda yer alan yiyecek ve igecekler (Hall ve
Sharples, 2003), birgok c¢alismanin konusu olmustur (Canbolat ve Keles, 2016;
Bozkoyun ve Baytar, 2020; Kirmac1 vd., 2020; Ozbek ve Giizeller, 2022; Berat ve
Bucak, 2022). Buna bagli olarak, turist talebinin temel ¢ekicilik unsuru, yiyecek ve
icecekler olarak kabul edilebilir (Turmo, 2007). Nitekim, Kivela ve Crotts (2006) ile
Okumus ve arkadaslar1 (2013)’na gore yerel yemeklerin turistlerin destinasyon karar
stiireglerinde dikkate alacaklar1 ana faktorlerden biri olabilecegini vurgulamistir.
Turistler i¢cin 6nemli gastronomik firsatlar1 da kapsayan yiyecek-igecekler (Quan ve
Wang, 2004; McKercher vd., 2008) ve ozellikle yerel yiyecekler, destinasyona katma
deger saglayarak cografi bolgenin rekabet giicline katkida bulunabilir (Crouch ve
Ritchie, 1999). Bu nedenle her cografi bolgenin turistler igin merkezi bir cazibe merkezi
haline getirilmesi ve yiyecek-iceceklerin tesvik edilmesi gerektigi diistiniilmektedir
(Nam ve Lee, 2011).

Gastronomi turizmine ilgi duyan turistlere bakildiginda yiyecek-igeceklere olan
talepleri kiiltiirlere ve inanglara gore degisiklik gostermektedir (Hall ve Mitchell, 2007).
Bu bireyler igin yiyecek ve igecekler “ciddi bos zaman” bi¢imi olarak kabul edilir ve
etkinliklerinin bir kism1 veya neredeyse tamamu yiyecek-igeceklerden olusur. Bunlara
bagli olarak seyahati olusturan ana motivasyon olarak gastronomi turizmi, seyahat
davraniglarimi  ve  karar vermeyi etkilemesiyle nis turizm tird olarak
tanimlanabilmektedir (Hall ve Mitchell, 2007).

Gastronomi turizmi kapsaminda 6zellikle yemek, iiretim, isleme, depolama,
tasima, hazirlama, pisirme ve sunum siiregleri yer almaktadir (Corigliano, 2002). Bu
baglamda gastronomi turizminin gelismesinde birgok aktor yer almaktadir. Bunlardan

baslicalar1 sunlardir:

Lokantacilar: Turist teklifinin tamamlayici tedarik sektoriinii olusturanlar
(Smith ve Xiao, 2008),

Kurumlar: Turist arz ve talebi arasindaki karsilikli iliskiyi gergeklestiren sirket

veya kuruluslar,

Ureticiler: Tiiketicilerle iliskiler kurulmasini saglayan, satis marjini Ve iiriinlerin
teshirini arttiran, marka bilinirligi ve sadakati olusturan, geri bildirim treten bir
ortakliktir (Hall ve Sharples, 2003).
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Turizm gesitleri arasinda bu kadar 6ne ¢ikmast ile birlikte birgok tilke gastronomi
turizmi kapsaminda yiyecek ve igecekleri ana cazibe merkezi haline getirmeye
caligmaktadir. Nitekim gastronomi turizmi son on yilda hizli bir biiyiime kaydetmis
(Hall ve Mitchell, 2005) ve bir destinasyona seyahat etmek icin tek basina bir neden
olabilecek sekilde turizm deneyiminin merkezi olarak goriilmeye baslanmistir (FOX,
2007; Wight, 2008). Bu durum gastronomi turizminin destinasyonlarin gelismesinde

onemli bir rol oynadigini ortaya koymaktadir (Kivela ve Crotts, 2006).

1.1. Gastronomi Turizminin Bilesenleri

Kivela ve Crotts (2006), halihazirda yemek kiiltiirii zengin, 6zel ve 6zgiin
mutfaklara sahip destinasyonlarin gastronomi turizmi potansiyelini arttirma sanslarinin
oldukga yiiksek oldugunu 6ne stirmiistiir. Bununla birlikte, gastronomi turizmi seyahatin
bir parcasi olarak deneyimlenebilecek bir¢ok unsurdan olusmaktadir. Bunlar gida
tireticileri, restoranlar, tiziim baglari, sarap imalathaneleri, festival ve gosteriler gibi
yemek ve sarap etkinliklerinin yani sira yemek ve sarap turlari, yemek ve sarap
parkurlar1, as¢ilik kurslar1 ve okullar, sarap tadimi, mutfak seminerleri, yiyecek-icecek
isletmeleri, kafeler, ciftlikler, ¢iftlik tezgahlar ve ¢iftci pazarlaridir (Carmichael, 2005;
Hall ve Mitchell, 2005; Hashimoto ve Telfer, 2006; Kivela ve Crotts, 2006; Lin vd.,
2011; Wight, 2008; Hall ve Sharples, 2008; Everett ve Aitchison, 2008; Henderson,
2009). Buna ek olarak, Smith ve Xiao (2008) tesislere, etkinliklere, festivallere ve
organizasyonlara gore simiflandirilan gastronomi turizm kaynaklarinin iligkili oldugu

alanlarin kategorileri olusturmustur.

e Tesisler arasinda yiyecek ve icecek iiretimi, hazirlanmasi ve/veya dagitimi

ile iliskili yerler ve arazilere 6zgii gastronomik rotalar,

e Yeme-igme kapsaminda tiiketim, gezi ve egitim olanaklarindan olusan

etkinlikler, gastronomi odakl: festivaller ve organizasyonlar,

e Gastronomi turizminin gelisimini destekleyenler ve mutfak turistlerine

hizmet edenleri igermektedir.

Sonug olarak, tiim bu gastronomi turizmi bilesenlerinin ve kaynaklarinin

temelinde, yiyecek-icecek tarifleri, pisirme teknikleri ve bir bolgenin yoresel mutfak
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kiiltiirtine ait benzersiz iiriin ve igerikleri yer almaktadir. (Kivela ve Crotts, 2006; Fox,
2007; Hall ve Sharples, 2008).

1.2. Gastronomi Turizminin Ozellikleri ve Degerlendirilmesi

Gastronomi turizmi sadece yeme ve igmenin 6tesinde bir siireci kapsamaktadir
(Henderson, 2009). Bununla alakali olarak, gastronomi turizminin, bir seyahat programi
dahilinde 6ne ¢ikmasi veya seyahatin ana unsuru olarak yer almasi ile daha farkli bir
boyut kazandig1 ve gastronomi turizminin gerceklestigi sdylenebilir (Wight, 2008 ve
Henderson, 2009). Ancak, gastronomi turizminin gelistirilmesi ve potansiyelinin
artmast amaciyla destinasyonda turistlere yonelik kaynaklarin yapilandirilmasi
gerekmektedir. Buna bagli olarak, Ignatov ve Smith (2006) gastronomi turizminin
temelini  olusturmast bakimindan konaklama, etkinlik, festival, tamitim ve
stirdiirtilebilirligin  bir biitlin halinde planli sekilde gergeklestirilmesi gerektigini
belirtmistir. Kisaca, destinasyonlar turistlere yonelik yiyecek-icecekler ile birlikte farkli
ihtiyaglarin karsilanmasini saglayan kaynaklarin olusturulmasini saglamalidir (Haven-

Tang ve Jones, 2005).

Destinasyonlara yapilan seyahatlerde tiiketilen yiyecek-igecekler diger turistik
deneyimlere gore daha fazla akilda kalmaktadir (Cook vd., 2002). Seyahat sirasindaki
hediyelik esya, siis gibi farkli esyalarin yani sira yiyecek-igecekler insanin bes duyu
organini kullanilabilecegi ve etkileyebilecegi 6zellige sahiptir. Bu etki, tiikketicinin temel
ihtiyaglarin1 karsiladigi her an aklina gelebilecek sekildedir ve seyahati sirasinda
deneyimledigi yiyecek-igecekleri ve destinasyonu tekrar ziyaret etme isteginin
olabilecegi soylenebilmektedir (Hall ve Mitchell, 2005; Kivela ve Crotts, 2006; Wight,
2008; Henderson, 2009; Sims, 2009; Lin, Pearson ve Cai, 2011). Tiim bunlara ek olarak,
bir destinasyonun yukarida belirtilen tanitim, konaklama, etkinlik gibi kaynaklari
olusturmasi i¢in gastronomik kaynaklar bakimindan farkliliklara sahip olmasi
gerekmektedir. Ozellikle bu destinasyonlarda taninmis bir mutfak kiiltiiriine, ¢esitlilige
ve belli sayida yiyecek-igecek isletmesine ihtiyag duyulmaktadir. Tiim bunlara bagh
olarak gastronomi turizminin énemini 6zetlemek i¢in World Food Travel Association

(2022) web sitesi tarafindan yapilan degerlendirme drnek gosterilebilir. Buna gore;

e Yerel Deger: Yerel mutfak kiiltiirii tizerindeki topluluk bilincini ve sayginligi

arttirir.

22



o Kaliteli Turist: Daha siirdiirtilebilir, saygili ve egitimli ziyaret¢ilerin ilgisini

ceker.

e Ekonomik Etki: Birgok destinasyonda ortalama %25 daha fazla ekonomik

gelisim gosterir.
e Gastronomi Turisti: Gastronomi turizmine ilgi duyan turist profili olusturur.

Turistler ayni ihtiyaglara, benzer aliskanliklara veya benzer sosyo-demografik
Ozelliklere sahip farkli gruplar olarak kabul edilmektedir. Buna baglh olarak
destinasyonlar tanitim kampanyalar1 ve turistik driinlerin  olusturulmasini
amaglamaktadir. (kelime aralar1 genis) Nitekim Hall ve arkadaslar1 (2003), turist
tiplerinin  hem destinasyonda tiiketilen gastronomik friinler ag¢isindan hem de
tilketimlerine gore aldiklar1 deneyim agisindan ayirt edilmesi gerektigini belirtmislerdir.
Ancak basit bir ifadeyle, turistik seyahatler kapsaminda gastronomi ile ugrasanlarin
gastronomi turisti oldugu soylenebilir. Yun ve arkadaslari (2011) gastronomi turistlerini
iki kategoriye ayirmustir. Birincisi, mutfak deneyimlerine ve yemekle ilgili faaliyetlere
katilim diizeyinin ortak bir kombinasyonudur. Bunlar ayrica kendi igerisinde kasitli,
firsate, tesadiifi ve ilgisiz mutfak turistleri olarak dort farkli boliime ayrilmustir. Ikincisi,
evde ve seyahat ederken yemekle ilgili davranislara yonelik tutumlara dayanmakta ve
buna yonelik ti¢ mutfak turist grubu vurgulanmistir. Bu gruplar mutfaga kars1 dengeli,

odaklanmuis ve asina olan turistler olarak adlandirilmistir.

Gelecekte tekrar ziyaret etme niyeti ve agizdan agiza pazarlamanin saglanmasi
gibi nedenlerden dolay1 turistlerin tutum ve davraniglari bu rekabet¢i donemde
destinasyon pazarlamacilarina ipuglari saglamak i¢in 6nemlidir. Buna bagli olarak,
turistlerin tutum ve davranislarina yonelik de farkli teoriler gelistirilmis, turistlerin
gastronomi turizmi ve destinasyonlar igerisindeki hedef nesnelere yonelik bakis agilar
degerlendirilmistir (Yuan vd., 2008; Chang vd., 2010). Ancak gastronomi turistlerinin
davraniglarin1 inceleyen gecmisteki bazi arastirmalar, gastronomi ve destinasyon
niteliklerinin eszamanl etkisini incelemek yerine, yalnizca gastronomi &zelliklerinin
davraniglar iizerindeki etkisini degerlendirmistir (Kivela ve Crotts, 2006; Kim vd., 2011;
Chi vd., 2013; Babolian Hendijani, 2016). Bundan farkli olarak Decrop ve Snelders
(2005) turistlerin seyahat planlamalarinda ki karar asamalarinda tek bir noktadan ziyade

bircok farkli noktaya dikkat ettigini savunmustur. Buna bagl olarak, gastronomi turist

23



davraniglarinin destinasyonun nitelikleri g6z dniine alinmadan sadece gastronomi odakli

olarak incelenmesinin dogru bir yaklasim olmayacag ¢ikarilabilir.

1.3. Gastronomi ile Tlgili Kavramlar

1.3.1. Gastronom

Yiyecek-igeceklere ilgili, tiketmeyi ve hazirlamay1 seven, gastronomi meraklisi
uzman kisi olarak tanimlanabilir. Diger bir deyisle gastronomi egitimi almis, yemek
hazirlama ve pisirme ustasi, yiyecek ve icecek alaninda uzman kisidir (Altinel, 2009;
Hatipoglu, 2010). Gastronomi kapsaminda nitelikli ve uzman bir gastronomdan farkli
bilim alanlar1 ile gastronomi kavrami arasindaki iliskileri ortaya ¢ikaran, yenilik¢i ve

topluma faydali aragtirmalar yapmasi beklenebilir (Sarusik, 2017).

1.3.2. Gurme

Brillant Savarin (2016) gurme (gourment) kelimesini yemeklerini belli kriterlere
gore zevkle ve akillica segen kisi olarak tamimlamistir. Fransizca “gourment”
kelimesinden gelen gurme; lezzeti kesfeden ve gelistiren kisi anlaminda kullanilan bir
terim olup, sadece tat veren degil, ayn1 zamanda iyi yemek yapan kisi anlamina da
gelmektedir. Gurmenin zellikleri arasinda yiiksek bir tat ve ayirt etme ihtiyacinin yani
sira diger insanlardan farkli olarak damak tadina hakim olma ihtiyaci yer almaktadir
(Kilig, 2010; Dilsiz, 2010). Farkli deneyimler ile birlikte yemek tiretme ve yeme siireci
ise “gurmelestirme” olarak adlandirilmistir (Lages 2015; de Souza Bispo ve Almeida
2020). Gurmelestirme, geleneksel yontemlerle hazirlananlardan yiyecek-igecekleri ayirt

etmek i¢in bir iyilestirme stratejisi olarak tanimlanabilir (de Souza Bispo ve Silva 2022).

1.3.3. Gurman

Gurman (gourmand) kelimesi midesine diiskiin olan, karnin1 doyurma amaci ile
abur cuburla veya eline gegen herhangi yiyecek ile beslenip, yeme-igme i¢me kiiltiiriine
ve zevkine sahip olmayan obur kisi olarak tanimlanabilir (Uyar ve Zengin, 2015).

Gurme ve Gurman arasindaki fark ise su sekilde agiklanabilir. Gurman, damagin
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entelektiicl yeteneklerini gérmezden gelirken, yalnizca asiriliktan zevk alir, gurme
deneyimini "akilc1 zevk" ya da estetik begeniden elde edilen entelektiiel ve duyusal zevk
tizerine temellendirir, daha ¢ok " tat alma organlarini" 6n plana alarak midesini goz
ontinde bulundurur (Rejack, 2009).

1.3.4. Degiistator

Tadim, bireylerin igecekleri ve baz1 yiyecekleri tiiketimi sirasinda gelisen koku,
gorsel sunum, tat ve kalite agisindan gerekli asamalar ¢ergevesinde degerlendirilmesi
stirecidir. Degiistator ise; Tadim uzmanlarina ve bu anlagmalari ve islemleri yapanlara
denir (Uyar ve Zengin, 2015). Tadim uzmani segilirken bazi 6zellikler aranir ve tadim
stirecinde dikkat edilmesi gereken bazi durumlar vardir. Bu siiregte siibjektif
degerlendirmeden ¢ok objektif degerlendirmeye olanak saglamak igin degustatoriin
deneyimlenmesi, sik sik uygulanmalara katilmasi, zihinsel ve fiziksel olarak saglikli
olmasi gerektigi vurgulanmaktadir. Tadim 6ncesi ve tadim sirasinda sigara i¢ilmemesi,
6gle yemeginden hemen dnceki saatin en uygun zaman olarak se¢ilmesi, giiglii ve keskin
kokulara maruz kalinmamasi gibi dis etkenlere dikkat edilmesi gerektigi vurgulanmistir
(Gtiven, 2008).

1.3.5. Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesi sirasinda
meydana gelen kimyasal, molekiiler, fiziksel ve yapisal degisikliklerin anlagilmast,
ustalagilmasi ve agiklanmasidir. Bu iglemleri gergeklestirirken, gdzlemleme, hipotez
kurma, test etme, siki1 kontrollii deneyler yapma ve tiim bu aktivitelerin dogrulanmasi
amaclanir (Linden vd., 2008). Daha farkli bir ifadeyle Roosth (2013) molekiiler
gastronomiyi yiyecekleri inceleyen ve deneyimleyen kimyagerler ve seflerin bilimsel
yontemleri, laboratuvar cihazlarini ve tekniklerini pisirme siirecine dahil etmesi olarak

aciklamistir.
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1.3.6. Eko Gastronomi

Konu alanini biitiinlestirici bir unsur olarak goren ve gida tiretiminden bagimsiz
olarak degerlendirmeyen eko-gastronomi; Uretici, arastirmaci, satici, as¢1, ¢iftci ve
tiiketiciden olusan genis bir tiretim agin1 agiklayan bir sistemdir (Kaya ve Yurtseven,
2010). Bu sistemin amaci {iretici ve tiiketicilerin ortaya ¢ikan ihtiyaglarini siireklilik,
gevre ve insan sagligr ¢er¢evesinde koruyarak daha iyi hale getirmektir (Voinea vd.,
2015). Ozellikle Avrupa iilkeleri organik gida sektériine en biiyiik destegi saglamakta
ve 6nemi her gegen giin artmaktadir (Maya vd., 2011). Eko gastronomiye verilen 6nemin
artmasi ile birlikte ¢evresel siirdiiriilebilirlige katki saglanarak, toplumun sosyal ve
ekonomik olarak gelisimi 6n goriilebilir. Eko-gastronomiye bu agidan bakildiginda
gastronominin siirdiiriilebilirligi tim cevreyi etkileyebilecegi anlamina gelmektedir
(Kaya ve Yurtseven, 2010).

1.3.7. Norogastronomi

Norogastronomi, beyne yiyecek-i¢ecekler hakkinda hatirlatmalar ve uyarilarda
bulunulmas: tizerine kullanilan bir terimdir (Shepherd, 2006; Toepel vd., 2015). Bu
kapsamda gastronomi perspektifinden yeni bir arastirma alani ortaya ¢ikmuis, toplanan
veriler 1s18ida farkli analiz ve testler yapilmaya baslanmistir. Ornegin Bercik vd.,
(2021) yaptiklar aragtirmada ayn: malzemelerden hazirlanan ancak geleneksel, sokak
ve klasik stil olmak iizere li¢ farkli tabakta sunulan yiyeceklerin gorsel tasariminin

tiiketici tizerinde nasil bir etki yarattigini incelemistir.

1.3.8. Fiizyon Mutfak

Flizyon mutfagi; Yeni ve 6zgiin bir mutfak olusturmak, farkli milletlerin mutfak
kiiltiirlerini ortak bir tabakta harmanlamak igin bilingli sekilde ortaya ¢ikarilan yeni ve
farkli bir mutfak olarak tanimlanmaktadir (Can vd., 2012). Farkli kiiltiirlerden
esinlenerek pisirmede kullanilan yontem ve malzemelerin bilingli bir sekilde
karistirilmas1 ve birlestirilmesine dayanan fiizyon mutfagi, 1980'lerde Uzak Dogu ve
Bati teknik ve malzemelerinin birlestirilmesiyle baslayan bir mutfaktir. Bu diisiinceyle
firmalar, misafirlerine farkl kiiltiirlerin lezzetlerini tek bir tabakta sunarak memnuniyet

ve sadakat yaratmak istemistirler (Sandikci, 2007).
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1.3.9. Slow Food

Slow Food hareketi, 1986 yilinda italya'nin Cuneo eyaletinin Langhe bolgesinde,
Roma'daki Piazza di Spagna'da bir McDonald's restoraninin agilisina yanit olarak
Italyan yemek uzmani1 Corlo Petrini tarafindan baslatilmistir. Siyasi ve kiiltiirel bir
Italyan grubu, uluslararas1 Slow Food hareketinin kurulusuna ilham veren Slow Food

Manifestosu'nu tiretmistir (Jones vd., 2003).

Slow Food da farkli yemek kiiltiirii ilkelerine sahiptir. Amag, yoresel iiriinler
kullanilarak yemeklerin tiretilmesini, geleneksel tariflerin korunmasini ve yemeklerin
geleneksel sunum formatlarinda ziyaretgilere sunulmasini tesvik etmektir. Bu agidan
bakildiginda kiiltiirle baglantili olan Slow Food, kiiltiirel degerlerin yasatilmasini ve
korunmasimni saglayarak (Sezgin ve Uniivar, 2012), yemeklerdeki Kkiiltiirleraras

farkliliklarin ayirt edilmesine firsat sunar.

1.4. Gastronomik Uriin

Gastronomik iriinlerin amaci, bireyleri miimkiin olan en iyi beslenmeyle
hayatlarindan zevk alabilmelerini saglamaktadir (Zagrali, 2014). Fonksiyonel bir sekilde
gastronomi tiriinleri, gidaya yonelik islenebilecek tiim iiriinleri aramakta ve tiim ilkelere
bagli kalarak rehberlik edilmesini amaglamaktadir (Dilsiz, 2010). Gastronomik iiriinlere
turizm kapsaminda bakildiginda, gastronomi ve turizmin ayrilmaz bir biitiin oldugu
goriilmektedir. Turizm ve gastronomi arasindaki baglantilar1 ifade edebilmek igin,
birden fazla terim ortaya c¢ikarilmistir. Yemek hazirlama tarzlarina odaklanmis olan
gastronomi turizmi; kaliteli igecek ve yiyecek tikketim deneyimleri kapsaminda yoresel
icecek ve yiyeceklerin incelenmesiyle, begenilmesiyle ilgilenmis olan 6rnek olarak, yeni
lezzetler kesfetmek ve uyumlu birlikteligi yaratmayi amag edinen alternatif bir turizm
aracidir (Ignatov ve Smith 2006). Bu kapsamda olusturulan gastronomik iiriinlerin tim
ortak noktasi ve bu faaliyetlerin gergeklesmesi igin, gerekli olan tiim 6nemli unsurlar
gastronomik birer kimliktir. Gastronomik kimlik kavraminin, son senelerde onemi
artmis Ve yayginlasmis olmasma karsilik, tiim herkesi kapsamina almaktadir (Fox,
2007). Ogzellikle yapilan arastirmalara gore bir turist destinasyonunun basarisinin
gastronomik kimligiyle yakindan baglantili oldugunu gostermektedir (Belisle, 1983;
Sheldon ve Fox, 1988; Faulkner vd., 1999).
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Her bolgenin kendisine has gida tirtinii ve bu {irlinii hazirlamasinda, sunumlarini
kapsamina alan “gastronomik™ bir kimligi bulunmaktadir. Gastronomik kimlik, belli bir
bolgenin yemek olgularini ve kiiltiirel mirasini yansitabilen, 0 bolgelere 6zgili yeme-igme
ozellikleriyle rekabet avantaji saglayabilen gii¢lii bir unsura sahiptir (Henderson, 2009).
Bolgesel gastronomik iiriinler, globallesme sebebiyle yozlasmaya ya da yok olmalara
karsilik, hassas olmasina karsi, 6zgiinliiklerini korumustur ve gastronomik kimlik
olgular1 giin 1s1gma ¢ikarmaktadirlar. Bu sayede gastronomik kimlik bdolgenin
taninmasiyla ve benzer bolgenin farklilasabilmesini saglamaktadir. Besirli'ye (2010)
gore, icecek ve yiyeceklerin tiretilmesinde, tasinabilmesinde, depolanabilmesinde ve
tilketilmesi esnasinda gergeklesmis olan farkli sosyal ritiiellerin olusumunda kiiltiiriinde
Oonemi ortaya ¢ikmaktadir. Ciinkii, “yeme-igme” bir insan1 ve bir bolgeyi, dolayisi ile 0
devletin kiltiiriinii yansitmaktadir (Lin vd., 2011). Kimlikler arasinda yemek ve kiiltiir
iliskileri belli bir toplumdan digerine gore ¢esitlilik gostermektedir ve bu cesitlilikler,

zaman iginde 0 toplumun gastronomisinin taklit edilememesini saglamstir.

Belli bir bolgenin belli yiyecek-icecekler ile iligkilendirilmis olmasi, bolgelere
Ozgii gastronomik kimliklerinin olusturulmasina katki saglamaktadir (Haven-Tang ve
Jones, 2005). Ornegin, tiim diinyanin en Kaliteli kopiiklii sarabi olarak bilinen sampanya,
sadece Fransa’nin “Champagne” bolgelerinde bulunmus bag iiziimiinden yapilmaktadir.
Sampanya bolgeye ayri bir onem kazandirmis ve bolgeye Ozgli bir kimligin
olusturulmasini  saglamistir (Ozdemir ve Caliskan, 2011). "Terroir" kelimesinin
gastronomik kimligi en iyi sekilde tanimladigi kabul edilmektedir. Bir¢ok gelismis
tilkede sarap yapiminda biiyilk 6neme sahip bir terim olan Terroir, Fransizca toprak
anlamma gelen "terre™ kelimesinden tiiremistir ve bir bag ile 0 bagda yetistirilen
tiziimlerin ¢evreleriyle etkilesimini veya bir bolgeye 6zgii karakteristik toprak yapisini
ifade etmektedir (Bowen ve Zapata, 2009). Fransizca bir terim olan terér kavramu,
toprak, hava, iklim gibi dogal faktorler ile toprak isleme ve gelenekler gibi beseri
faktorlerin bir araya gelerek her bolgeye Ozgii iiretim ve gida hazirlama agisindan
kendine has bir karakter kazandirmasi olarak ifade edilmektedir. Babcock'a (2003) gore
de yerel iiriinler daha geleneksel yontemlerle korunmaktadir. Bu sekilde gastronomik
kimlik korunmaktadir. Caligkan (2013), gastronomiyi kiiltiirle birlestirerek bir
destinasyonda benzersiz bir kimlik olusturmaya katkisinin turistik degerde oldugunu
aciklamaktadir. Bolgenin kimliginin olugmasinda gastronominin katkisi ve bdlgenin

kendine has o6zellikleri ve bilesenleri arasindaki etkilesimler daha tistiindiir. Bolgeler ve
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bolgelerin yani sira tilkeler de kendilerine has mutfaklariyla {in kazanmistir (Horng ve
Tsai, 2010).

Ab Karim (2006)’ye gore yerel mutfaklar 6zellikle tilkeler igin ulusal bir kimlik
vitrinidir. Bu nedenle gastronomi giiciinii turizmden alir ve destinasyon pazarlamasinin
bir aract haline gelir. Bir turizm destinasyonunun c¢ekiciligi, iriinlerin g¢evre ile
etkilesimi ile baslayip, fiziksel, kiiltiirel ve dogal ¢evrenin birlesimi ile sona ermektedir.
Bu nedenle destinasyondaki turizm, turistik {irtin ve hizmetlerin gastronomik kimliginin
fiziksel, kiiltiirel ve dogal ¢evre ile 6zgiin bir sekilde biitiinlestigi (Yiincii 2010) ve bu
farkindalikla yerel malzemelere ve yiyeceklere olan talebin arttigi kabul edilmektedir
(Caenegem vd., 2015). Yorenin kendine 6zgii pisirme yontemleri, yoresel lezzetleri,
dokusu ve tarifleri bu bolgenin gastronomik kimligini yansitan en dikkat gekici
ozellikleridir (Caliskan, 2013). Hjalager ve Corigliano (2000), yerel gida iiriinlerinin
sadece turizm sektorii i¢in uygun olmadigini, ayn1 zamanda bolgelerin gastronomik
kimliginin tanitilmasi i¢in de uygun oldugunu vurgulamistir. Gastronomik kimliginin
ilgi gekici bir unsur olarak kabul edildigi her bolgede yerel yemek iiretimi, pisirme, yeme
aligkanliklar1 ve sunumu korunmus ve gelistirilmistir (Deveci vd., 2013). Genel olarak,
sadece gastronomik kimlik trtinleri ve araglar1 degil, ayn1 zamanda destinasyondaki

deneyim de benzersiz sekilde olmalidir (Chi vd., 2013).

Bir bolgenin gastronomik kimligini ve 6zelliklerini belirlemek igin literatiirde
bazi kriterler bulunmaktadir. Danhi (2003) 6 faktor oldugunu belirtmistir: tarih, etnik
cesitlilik, cografya, mutfak gorgii kurallari, ortak tatlar ve tarifler. Fox (2007), bir
destinasyonun gastronomik kimligini olugturma siirecini; farklilastirilms, estetik olarak
diizenlenmis, dogrulanmis, sembolize edilmis ve sahnelenmis olarak agiklamaktadir.
Sembolizasyon ve sembollerle gastronomik mirasin daha kalict oldugu ve sembollerin
gastronomik kimlige 6nem kattigi bildirilmektedir. Farklilasma siireci olarak yoresel
tirtinlerin yoresel mutfaklarda kullanilmasi ve kiiltiirel degerler tagimasi destinasyon igin
rekabet unsuru olarak goriilmektedir. Ayrica bolgede cografi isaret tescil belgesi ile
korunmaya alinan yoresel tiriinlerin varhigi yoresel yemekler ve bu bolgelere ilgi duyan
ziyaretciler i¢in 6nemli olmasi nedeniyle bdlgesel kalkinmaya katki saglayabilecegi
tespit edilmistir (llbert ve Petit, 2009).

Yerel iiriinlerin sadece ekonomik bir deger olarak goriilmesi ve agiklanmasi

eksik bir tanimlama olarak goriilebilir. Bu bolgede yasayan Ve iireten yerel halkin yerel
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tirtinlerinin yan1 sira geleneklerini, goreneklerini, tarih ve kiiltiirlerini de yansittigi
unutulmamalidir. Demirer (2010) Yéresel Uriinler Arastirmasi’nda konuyla ilgili
olarak; Bu firlinlerin yaratiliglarinin sosyal ve kiiltiirel dokusunda kalict bir yer
edindigini, faydaci varliklar haline geldigini ve yerel halkin yasam siirecinin ayrilmaz
bir pargas1 oldugunu agiklamistir. Bu, ziyaretcilerin dikkatini ¢eken 6nemli bir unsurdur.
Yoresel yemeklerin kaliciligindan bahsederken bolgenin veya bolgenin gastronomik
kimligini sekillendirdigini sdylemek kagmilmazdir. Buna bagli olarak gastronomik
kimlik hizla gelecegin en 6nemli turizm olgusu haline gelmeye baslamis ve 6n plana

cikmustir.

Gastronomik iriinii etkileyen en o6nemli faktorler kiiltiir ve ¢evre olarak
belirtilmektedir (Harrington, 2005). Bu faktorler ve alt faktorler Sekil 1°de

goriilmektedir.

Sekil 1: Gastronomik iiriiniinii etkileyen faktorler (Harrington, 2005)

Kiltirin alt faktorleri tarih, etnik gesitlilik, deneme yanilma, firsatlar,
gelenekler, inanglar ve degerler iken ¢evrenin alt faktorleri ise cografya, iklim, mikro
iklim, yerel tiriinler ve yeni triinlerin faydal adaptasyonudur. Gastronomi kimliginde
kiiltiir ve ¢evreden etkilenen faktorler; gorgii kurallari, lezzet profili, yemek tarifleri,
malzemeyi birlestirme teknigi (fiizyon), sarap ve yemek uyumu, iklim kusagi, yeni
diinya ve eski diinya stilleridir. Harrington (2005), gastronomik kimlikte dzellikle iklim,
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kiiltiir ve cografyanin baskin faktorler oldugunu belirtmektedir. Bir bélgenin cografyasi,
toprak yapisi, iklimi, nemi, giines radyasyonu ve riizgari gibi ozellikler orada

yetistirilebilecek gidalarin gesitliligini belirlemektedir.

Tarihsel siire¢ igerisinde kiiltiirleraras1 etkilesimler Yyoluyla o6grenilenler,
bolgenin etnik cesitliligi, bolgede yasayan insanlarin yenilik yapabilme yetenekleri,
inanglart ve degerleri bolgede yetistirilen gidalardan neler iiretilebilecegini
belirlemektedir. Bu sayede yoreye 6zgii tat profilleri, tarifler, malzemeler, teknikler ve
etiketlerden olusan gastronomik bir kimlik olusturulabilir. Gastronomik kimlik
olusumunu etkileyen bu kosullar bolgeden bolgeye Ve kiiltiirden kiiltiire degiseceginden
farkli gastronomik kimlikler ortaya ¢ikabilir. Cografi isaret, gastronomik kimligin taklit
edilmesini ve c¢alinmasini engellemeye yardimeir olan, ireticiyi, tiiketiciyi ve
gastronomik {irtinii korucuyu en énemli yasal uygulamadir (Caliskan, 2013). Bu ve buna
benzer uygulamalar ile gastronomik kimligi taklit etmek zorlasmaktadir (Harrington ve
Ottenbacher, 2010).

Cevik ve Sacilik (2011), gastronomi turizminin son yillarda 6neminin artmasinin
nedeninin, ziyaretgilerin Kitle turizmi trtinleri yerine kendi 6zel ilgi alanlarini yansitan
trlinleri aramaya baslamasi oldugunu agiklamigtir. Gastronomiyi turizm agisindan
onemli hale getiren unsurlardan biri de kiiltiirle olan iliskisi ile destinasyona 6zgiin bir
kimlik olusturmada 6nemli bir rol oynamasidir (Cohen ve Avieli, 2004). Correia ve
arkadaglar1 (2008), gastronomik kimlik beklentisi olan, bu kapsamda turistik
seyahatlerde bulunan ziyaretgiler tarafindan en 6nemli unsurun destinasyon oldugunu
belirtmistir. Bu sayede destinasyonun yemek Kkiiltiiriinii tanimakta ve bilgi sahibi
olmaktadirlar. Destinasyonun mutfak kiiltiirti, genellikle tekrar ziyaretlerin bir nedeni
olarak belirtilir. Cevik ve Sagilik 'a (2011) gore ziyaretgiler gittikleri destinasyonun
mutfak kiltirtini merak etmekte ve sadece gastronomik ozellikleri nedeniyle o

destinasyonu tercih edebilmektedir.

Yiyecek-icecek harcamalari turizm giderlerinin  6nemli bir kismini
olusturmaktadir (Uyar ve Zengin, 2015). Turistler giinliik yasamlarinda toplam yeme-
igme giderlerinin bir kismini evlerinden baska bir yerde yemek ve igmek i¢in biriktirirler
(Ozdemir, 2010). Bu nedenle gidilecek destinasyonda gastronomik fiiriinleri tercih
etmeleri ve deneyimlemeleri kagimilmazdir (Cohen ve Avieli, 2004). Destinasyondaki

ziyaret¢ilerin gastronomik kimligi kesfetme arzusu seyahatlerinin baslangicindan
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sonuna kadar siirebilmektedir. Gastronomik tiriinlerin imaji, turizm destinasyonlar1 i¢in
kiiltiirel kimliklerini pazarlamak i¢in kullanilmaktadir. Gastronomik kimlik ise turizm
destinasyonlariin siirdiiriilebilirligi i¢in benzersiz bir potansiyel yaratir. Uyar ve
Zengin'e (2015) gore yeme ve igme ihtiyaglarinin karsilanmasi ziyaretgiler igin
gastronomik deneyimi tanimlar. Ziyaretgilerin bu gastronomik deneyimi, destinasyonun
otantik somut olmayan miras1 olarak kabul edilmektedir (Okumus vd., 2007). Bolgeler
de gastronomik deneyimlerini ulusal pazarda gelistirerek 6n plana ¢ikmalidir (Seyitoglu
ve Caliskan, 2014). Kiiglikaltan (2009), gastronominin destinasyonlarin tanitiminda
etkili bir rol oynadigini vurgulamistir. Bu sayede gastronomik kimlik en 6nemli deneyim
faktorii haline gelmektedir. Ayrica gastronomik kimlik, turizm endiistrisinin ilerlemesi

ve gelismesi i¢in farkliliklar ve g¢esitlilikler olusturarak yeni bir teklif olusturmaktadir.

1.5. Gastronomi imaji

Kivela ve Crotts (2005), gida ile hayal kiriklig1 yaratan seyahat deneyiminin
destinasyon imaj1 tizerinde olumsuz bir etkisi olduguna dikkat ¢ekerek, destinasyon
imajinda yiyecek-igeceklerin 6nemini vurgulamistir. Ab Karim (2016), seyahat
destinasyon imajlart olustururken diger 6nemli imaj bilesenleri arasinda mutfak
kiltirlerinin 6n planda oldugunu vurgulamistir. Shunali ve Aroramin (2014)

calismasinda;

e “Gastronomi, turistlere kaliteli bir seyahat deneyimi sunarak sadece
destinasyonu tekrar ziyaret etme istegini etkilemekle kalmaz, ayn1 zamanda destinasyon

imajlarinin olusmasina da katki saglar.

e Bu durum goz 6niine alindiginda, turistik destinasyonlar turistlere en iyi

yemeklerini sunmali,
e Bu sekilde “gastronomik turizm destinasyonu” imajlarini insa edebilirler.

e Bunun destinasyonlarin yerel turizm sektoriine uzun vadeli faydalar

saglayacagi belirlenmistir

Gastronomi imaj1 bazen turistik destinasyonun geleneksel iiriiniinii tanitabilmek
i¢in bilingli bir sekilde olusturulurken, baz1 durumlarda da destinasyonlarinin gegirmis
oldugu dogal siirecte, kendiliginden ortaya ¢ikabilmektedir (Timothy ve Ron, 2013;

Harrington ve Ottenbacher (2010)’a gore. Lyon ve Rhone-Alpes’in “gastronomi
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merkezi” bolgesinin imajinda, geleneksel sarap ve yemeklerden kaynaklandigini 6ne
stirerek, yemegin genel olarak destinasyonunun sosyal bir belirleyicisi olarak imajlarini
yansittigimi ve giiglendirmis oldugunu belirtmistir. Frochot (2008) arastirmasinda,
gastronomi imaj1 destinasyonu igin belli bir “kimlik, statii, sembol, tanitim ve iletisim”
aract olarak kullanildigin1 belirtmis, seyahat kararlarmin g¢ogunlugunun mutfak
kiiltirinden kaynaklandigr vurgulanmaktadir. Gillespie (1994) ise gastronomi
kapsaminda uzman seflerin gastronomi imajin1 bir sanat dali olarak 6n plana ¢ikarmaya

calistiklarini belirtmistir.

Literatiirde gastronomi imajinin bagimsiz bir terim olarak kullanildig1 ¢ok az
sayida ¢aligma bulunmaktadir. Calismalarda genellikle gastronomi, yemek ve yemek
kiltiirti destinasyon imaji basligi altinda destinasyon imajmin bilesenleri olarak yer
almaktadir. Bu durum goz oniinde bulundurularak daha dnce yapilan destinasyon imaji
arastirmalarinda gastronomi, yemek ve yemek kiiltiiriiniin yer aldig1 bazi ¢alismalar su
sekildedir:

e Goodrich (1980) New York’ta ikamet eden “American Express”
miisterilerinin, 9 tane turist ¢eken bolge “Florida, Kaliforniya, Meksika, Hawaii,
Bahamalar, Jamaika, Porto Riko, Virgin Adalar ve Barbados” Imaj iizerine yaptig1
caligmada, mutfak kiiltiirlerinin ziyaret niyetlerini etkiledigi ve destinasyonlarin mutfak
kiiltiriine en fazla deger veren grubun orta yagh turistlerden olustugu sonucuna

varmistir.

e Embacher ve Buttle (1989) Avusturya imajmi belirlemek icin yaptiklari
calismada, imaj unsuru olarak yemegi dahil etmis ve Isvicre, Fransa ve Almanya'da
oldugu gibi Avusturya mutfaginin da yiiksek kaliteli yemekler sundugunu, tatlilarin ve

pastalarin lezzetinin siklikla vurgulandig1 sonucuna varmislardir.

e Seo, Yun, Kim (2014) Bir destinasyonda geleneksel gidalarin tiikketiminde

gastronomi imajinin 6nemli bir etkiye sahip oldugunu vurgulamistir.

¢ Yukarida vurgulanmis oldugu gibi, gastronomiyle ilgili alan yazinda yaygin
olarak destinasyon imajlarini olusturabilen belli birer bilesen olarak goriilebilmektedir.
Belli bir imaj terimi olarak kullanilmis olan minimum ¢alisma yer almaktadir. Ozellikle

de son zamanlarda, turistlerin bilinglenmesi ve siirdiiriilebilir olmasiyla, “deniz-kum-
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giines” ti¢lii imajina sahip Kitlenin alternatif turizm arayisina girmesi gastronomi imajina

olan 6nemi arttirabilir.

e Eren ve Celik (2017) Gastronomi imajim “ziyaretgilerin bir destinasyonun
yiyecek, icecek, catering sirketleri, catering kiiltirii ve gastronomik faaliyetleri
hakkindaki inanglari, duygulart ve izlenimleri” olarak tanimlamistir. Bu tanim ve ilgili
literatiirden edinilen bilgiler 1s1ginda gastronomik imaj, “bir destinasyonun tiim
gastronomik unsurlar1 hakkinda bir birey veya grubun inanglari, disiinceleri,
izlenimleri, hayalleri, 6nyargilari, nesnel bilgileri ve duygusal diisiinceleri” olarak

tanimlanabilmektedir.
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2. SAFRANBOLU BOLGESI VE SAFRAN

2.1. Safranbolu Bélgesi Cografi Ozellikleri

Safranbolu sehri yiikselti ve kabartma 6zellikleri dikkate alinarak iki ana boliime
ayrilmistir. Bu bolimlerden ilki, zeminle ortiisen, icte degisen egim degerlerine sahip
olmakla birlikte goriiniiste diiz veya hafif dalgali, dereler tarafindan yer yer derin gatlakli
alcak plato alamdir. Tkinci béliim, taban kabartmasini ¢evreleyen intruzif ve metamorfik
ana kayalardan olusan daglik alan ve bu daglik alanlarin nehirler tarafindan

parcalanmasiyla olusan yayla-plato alanidir (Kogyigit, 1987).

Safranbolu ilgesi 6zelinde genel olarak Karadeniz iklim tipinin hakim oldugu
soylenebilir. Ancak Karabiik bolgesinin kiy1 kesimlerden ziyade daha i¢ kesimde yer
almasindan dolay1r nem orani diger bolgelere gore daha diisiiktiir. Bu agidan karasal
iklim tipinin etkisi daha fazla gorilmektedir. Yillik ortalama sicaklik 13.5 °C, yillik
ortalama yagis miktar1 605,4 mm, yillik ortalama yagis giin sayisi ise 136’dir (Karabiik
I1 Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2022).

Karabiik il¢elerindeki tarim arazileri igerisinde toplam 198.510 hektar tarim
alaniyla da Safranbolu 2.sirada yer almaktadir. Ayrica iklimi bolgeye 6zgii olan
Safranbolu Cavus Uziimiinii yayginlastirmak amaciyla telli terbiye sistemli bag alanlari

olusturmaya elverislidir (Karabiik il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2022).

Karabiik'tin hidrografya ozelliklerine bakildiginda ana su kaynagi Filyos
Nehri'dir. Arac ve Soganli Cayi bu nehrin iki 6nemli kolunu olusturmaktadir.
Karabiik'iin merkezinde birlesen ve Filyos adini1 alan bu irmak, adimi aldigi Filyos
(Zonguldak) yakinindan Karadeniz'e dokiilmekte olup, ana kollar1 boyunca uzanan irili
ufakli birgok akarsu tarafindan beslenmektedir. Safranbolu ilgesinde siirekli ve
mevsimlik akarsular1 bosaltan Araba deresi, kuzeyden ve giineyden aldigi dallarla
giiclenerek, ilgenin giiney kesiminin morfolojisini sekillendirmistir. Araba Cay1 disinda
bolgedeki diger onemli akarsular; Karasu Cayi, Eflani Cay1, Ovacuma Cay1, Giimiis
Cay1, Akgasu Cayi, Tabakhane Cay1 ve Bulak Cayidir. Safranbolu'nun Bostanbiikii
koyiinde de jeotermal igme suyu kaynagi bulunmaktadir. Ilge simirlari igerisinde dogal
olusumlu gol bulunmamaktadir. Ayrica bolgede Bulak Magara Suyu ve Hizar Magara
Suyu gibi yeralt1 kaynak sular1 da bulunmaktadir (Atalay, 2013).
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2.2. Safranbolu ve Turizm

Safranbolu’nun 1975 yilinda Yiiksek Anitlar Kurulu tarafindan "Kentsel Sit" ilan
edilmesiyle birlikte kent arastirmacilarin ilgisini gekmis Ve iinii tiim diinyaya yayilmustir.
Kiiltiirel zenginligi ve bu zenginligi korumadaki basarisi ile birlikte Safranbolu, 1994
yilinda UNESCO tarafindan Diinya Miras Kenti unvanina layik goriilerek Tiirkiye igin
daha 6nemli bir yere sahip olmustur (Safranbolu Belediyesi, 2020). Tarihi oldukca
eskiye dayanan Safranbolu bolgesi kiiltiirel gegmisi, degerleri ve yerel iiriinleri ile de 6n
plana ¢ikmis, turizm agisindan potansiyeli yiiksek bir bolge olarak dikkat ¢ekmektedir
(Karabiik Belediyesi, 2022).

Karabiik merkeze ortalama yirmi bes kilometre uzaklikta olan Safranbolu ilgesi,
Bartin, Kastamonu, Cankir1 ve Zonguldak illerine komsu olmasi (Karabiik Belediyesi,
2022) ve Ankara, istanbul gibi Biiyiiksehirlere yakinligiyla merkezi bir konumdadir
(Google Maps, 2022). Buna bagli olarak Sekil ? ve Sekil ?°de Karabiik ve Safranbolu’ya
ait cografi bilgiler gosterilmistir.
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Sekil 2: Karabiik-Safranbolu cografi konumu

Kaynak: Milli Savunma Bakanligi, Harita Genel Mudiirligii, 2022.
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Sekil 3: Safranbolu sehir haritasi

Kaynak: http://www.safranbolu.gov.tr/ulasim

Safranbolu il¢esine karayolu ve havayolu ile ulasmak miimkiindiir, il¢e sinirlar
icerisinde otogar mevcut ancak havalimani Karabiik ‘te oldugu i¢in yine karayolunu
kullanmak gerekmektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2022). Bolgenin konumu,
ulasim olanaklari, tarihi degerleri, kiiltiirel varliklar1 ve gastronomik iriinlerinin
cesitliliginden dolayr Safranbolu’ya yonelik birgok tur programi planlanmakta ve
gezilecek yerler listesi olusturulmaktadir. Literatiire bakildiginda da Safranbolu ve
turizm iligkisini konu edinen bir¢ok calismanin oldugu goriilebilmektedir (Giirbiiz,
2002; Kiper ve Arslan 2007; Ceylan ve Somuncu, 2016; Diker ve Cetinkaya, 2016;
Kogoglu vd., 2020). Bu kapsamda bir¢ok alternatif turizm g¢esidine ev sahipligi yaptigi
sdylenebilir. Ornegin Safranbolu Kaymakamlig: ‘nin (2022) resmi web sitesi tarafindan

paylasilan gezi programina bakildiginda;
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Tarihi Cars1 Bolgesinde Gezi

e  Hidirlik Tepesinden panorama (Namazgah, Tiirbe, Anit mezar)
o Kaymakamlar Gezi Evi

e Izzet Mehmet Pasa Camii

e Manifaturacilar garsisi

e Demirciler, Bakircilar Carsisi

e Cinci Ham

e  Kopriili Mehmet Pasa Camisi ve Giines Saati

e Yemeniciler Arastasi

e Kale, Eski Hiikiimet Konag1 -Kent Tarihi Miizesi, Saat Kulesi

e Havuzlu Asmazlar Konagi

Yoriik Koyii Gezisi

e Sipahioglu Gezi evi
e Camasirhane

e Konari Dipsiz G6l
Baglar bolgesi gezisi

e Degirmenbag1 Su degirmeni

e Incekaya Su Kemeri

e Kiristal Teras

e Tokathh Kanyonu

e Bulak (Mencilis) Magarasi, olduk¢a zengin bir turizm destinasyonu oldugu

goriilmektedir.

Yine Jolly Tur Turizm (2022) sirketi tarafindan Safranbolu il¢esine yonelik
gezilecek yerlere bakildiginda;

e Semerciler, Manifaturacilar, Bakircilar ve Demirciler Carsisi
e  Kopriilli Mehmet Pasa Camii

e Kaymakamlar Konagi

e  izzet Mehmet Pasa Camii

e Yemeniciler Arastasi

e Akgasu Kanyonu

e Yoriik Koyt olarak belirlenmistir.
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Genel olarak Safranbolu’da gezilecek yerler arasinda tarihi yapilarin 6n plana
ciktig1, 6zellikle carsi, camii ve kanyonlarin yogunlugu dikkat ¢ekmektedir. Bunun
haricinde tur programlarinda yoresel yemeklerin tiiketilebilecegi mekanlar segilmis,
Safranbolu mutfagi vurgulanmistir (Jolly Tur, 2022; Tatil Budur, 2022). Bu agidan da

gastronomi turizm potansiyeline sahip bir destinasyon oldugu anlasilmaktadir.

Bolgenin tiim bunlar haricinde iki 6nemli simgesi de tarihi Safranbolu evleri ve
safran bitkisidir. Safranbolu tarihi evlerinin mimar1 yapis1 ve kiiltiirel mirasin korunarak
giinlimiize kadar ulagmasi turist talebini 6nemli diizeyde arttirmaktadir. Buna bagl
olarak bolge her yil yerli ve yabanci birgok turist agirlamaktadir. Bélgedeki evlerin
mimari yapis1 gegmisteki Tiirk evlerinin kiiltiirel degerlerini tasimasi, gelecek nesillere
somut 6rnekler olusturmasi agisindan da ayri bir 6neme sahiptir. Safranbolu merkezinde
yaklasik 2000 geleneksel Tiirk evi yer almakta olup, 800 adeti yasal olarak koruma
altindadir (Ozdemir, 2011).

Tablo 3: Safranbolu bolgesindeki turizm gesitleri

Turizm Cesitleri Ornekler

Dag Turizmi Arag Cay1 Boyu, Safranbolu-Eflani arasi Katir Yolu, Karaevli-Kirpe
Kanyonu-Arag Cay (Altay ve Aydin, 2020).

Magara Turizmi Bulak Mencilis Magarasi, Agzikara Magaras1 ve Hizar Magarasi (Safranbolu
Belediyesi, 2022).

Bisiklet Turizmi Safranbolu-Bostanbiikii-Toprakcuma Parkuru, Sari Cicek Dagi Parkuru
(Altay, 2019).

Etkinlik Turizmi Mimari Degerler Haftasi, Kiltir ve Sanat Festivali (Safranbolu Belediyesi,
2022).

Inang Turizmi Izzet Mehmet Pasa Camii, Kazdaglioglu Camii, Kacak Camii, Dagdelen

Camii, Mescit Camii ile Cinci Hami1 ve Cinci Hamami Ulu Camii
(Ayestefenos Kilisesi) ve Kopriilii Mehmet Paga Camii (Kiiltiir Portal1, 2022;
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2022).

Kiiltiirel Miras Turizmi  Safranbolu Evleri, Safranbolu Kalesi, Han ve Hamamlar, Eski Hikiimet
Konagi, Koprii ve Kemerler (Altay, 2020).

Gastronomi Turizmi Safranbolu lokumu, Safranli Pilav, Peruhi vb. (Altay 2019; Safranbolu
Belediyesi, 2022).

Yayla Turizmi Sarigicek Yaylast, Ulu Yayla (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2022).

Kanyon Turizmi Tokatli Kanyonu, Diizce Kanyonu ve Sakaralan Kanyonu (Kiiltiir ve Turizm

Bakanligi, 2022).

Botanik Turizmi Altin Safran Belgesel Film Festivali, Safran Hasat Senligi ve Bag Bozumu
Senlikleri (Safranbolu Belediyesi, 2022).
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Bolgedeki turizm potansiyelini gelistirmeye yonelik yoneticiler tarafindan ulusal
ve yerel ¢apta tanitim filmleri yapilmakta olup, turistik degerler 6n plana cikartilarak
yerel halka destekler verilmektedir (Safranbolu Ticaret ve Sanayi Odasi, 2020; Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi, 2022). Bu kapsamda yapilan destekler 6zellikle turizm sektorii
icerisinde konaklama ve yiyecek-icecek hizmeti faaliyetleri ile tur operatorii, seyahat
acentesi ve diger rezervasyon hizmetleri gergeklestiren isletmelere yapilmaktadir
(Safranbolu Ticaret ve Sanayi Odasi, 2020). Ayn1 zamanda Diker ve arkadaslar1 (2016)
yaptiklar1 arastirmada Safranbolu bolgesinin hava sporlari turizmi iginde uygun bir
destinasyon oldugunu ve alternatif turizm araci olarak boélgeye kazandirilabilecegini

belirtmistir.

2.3. Safranbolu Yoresel Mutfag:

Yiyecek-igecekler, turizm iriiniiniin 6nemli bir bilesenidir ve unutulmaz bir
seyahat deneyimi olusturmada ¢ok 6nemli bir rol oynar (McKercher vd., 2008). Y 6resel
mutfak ise bir bolgenin yiyecek-igeceklerini ve yorede hazirlanma, pisirilme, tiiketilme,
saklama kosullari, servis yontemleri, kullanilan arag-geregleri, mutfagin bulundugu yeri,
mimarisini ve yemeklerini kapsar (Toksoz ve Aras, 2016). Son yillarda, bir¢ok
destinasyon daha fazla turist ¢ekmek icin yerel yiyecek-icecekleri (mutfagi) turizm
tirtinleri igerisine dahil etmistir (Robinson ve Getz, 2014). Literatiire gore de yiyecek-
icecekler bir destinasyonun g¢ekiciligini arttiran, turist potansiyelini arttiran stratejik bir
oneme sahiptir (Nield vd., Fox, 2007). Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares (2012)
Ispanya'da Cordoba'y1 ziyaret eden turistlerin motivasyonlarini incelemis ve yerel
mutfagin turistler i¢in en 6nemli motivasyon oldugunu bulmuslardir. Bunlara bagh
olarak yoresel mutfak, kiiltiirel ve tarihi degerler ile bagdastirilarak destinasyon

pazarlama stratejilerinde kullanilabilir.

Y oresel mutfak, bolgenin kiiltiirii hakkinda bilgi veren ana unsurdur. Bir bolgeyi
ziyaret eden turistler, o destinasyonun yerel mutfagin1 6grenmek ve yemeklerin tadina
bakmak isterler. Bu yonden zengin bolgeler turizm agisindan ¢ok degerlidir. Mutfak
turizminin mevsimlik olmamasi ve yilin herhangi bir zamaninda yapilabilmesi turizmin
gelismesi i¢in 6zel bir anlam tasimaktadir (Kaan Yildiz, 2007). Ozellikle bu kapsamda
her gecen giin gastronomi turizmi ile yoresel yemekleri, kiiltiirel mutfak uygulamalarini,

geleneksel pisirme yontemlerini ve yerel iriinleri iliskilendiren ¢aligmalarin sayisi
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artmaktadir (Bjork ve Kauppinen-Réisédnen, 2014; Cimen, 2016; Basaran, 2017; Catir
ve Ay, 2018; Zararsiz ve Kargiglioglu, 2022). Bu agidan bakildiginda da gastronomi

turizmi igin yoresel tirinlerin degeri ve 6nemi daha agik sekilde anlasilabilmektedir.

Safranbolu tarihinin MO 3000 yillarina uzanan koklii bir gecmisinin olmast,
kiiltiirel turizm faaliyetleri acisindan degerlendirilebilecek olan birgok turizm ¢esidini
igerisinde barindirdig1 gibi 6zellikle yoresel yemek kiiltiirii bakimindan da 6nemli bir
yere sahiptir. flge sinirlari icerisinde yer alan isletmeler arasinda %15,57 ile unlu mamul,
%10,66 ile lokum tesislerinin ilk siralarda yer almasi, Safranbolu bolgesindeki gida
endistrisinin yeri ve Onemini gosterir niteliktedir (Safranbolu Belediyesi, 2020).
Safranbolu genel olarak sinirli ama zengin malzemelerle degerli ve lezzetli bir mutfaga
sahiptir. Zengin sosyo-ekonomik yasami ve zengin fiziki ¢evresi ile tarihi boyunca
gelismis bir konuma sahip olan Safranbolu, bugiin UNESCO Diinya Miras Listesi'nde
yer almaktadir (Canbulat, 2017).

Safranbolu yemekleri incelenirken iki ayr1 grupla karsilasilmaktadir. Bir yanda
10. yiizyildan beri bolgede varligini siirdiiren Tirkmen mutfagi, diger yanda Anadolu
mutfagi. Anadolu, ge¢misi 1920'lere kadar uzanan ve tarih boyunca aldigi goglere bagl
olarak farkli mutfak kiiltiirlerine ev sahipligi yapmis bir bolgedir (Canbulat, 2017).
Safranbolu yoresel yemekleri arasinda igli kofte, kebap, burma, peruhi, bahar, gobu,
haluska, kara pancar, su boregi, ev yapimi baklava, gézleme, safranli zerde, safranli
asure, katlag ve lokum sayilabilir (Kaan Y1ildiz, 2007). Safranbolu ilgesine 6zgii cografi
isaretli gida Uriinlerinin degerlendirilmesi agisindan Karabiik ilinin cografi isaretli

tiriinleri agagidaki Tablo 4°te verilmistir.
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Tablo 4: Karabiik cografi isaretli iiriinleri

Safranbolu Safrani Safranbolu Lokumu Eflani Cember Bezi
Yil: 2011 Yil: 2014 Yil: 2015

Eflani Hindi Bandirmasi Safranbolu Kitir Safranbolu Maniye
Yil: 2017 Yil: 2020 Domatesi
Yil: 2022

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022.
Tablo incelendiginde Karabiik ilinde en fazla gida iiriinlerinin cografi isaret

aldig1 goriilmektedir. Ayn1 zamanda Safranbolu’nun Karabiik ilgeleri arasinda en fazla

cografi isaret tescil belgesine sahip bolge oldugu anlasilmaktadir.
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2.4. Safran Bitkisi

Safran, Crotus sativus L. olarak da bilinen Iridaceae familyasina ait bir bitki tiirii
olarak agiklanabilmektedir. Safran baharati ise bu bitkinin kurutulmus tepeciklerden
(stigmalardan) elde edilen bir baharattir. Safran adinin kékeni tam olarak bilinmemekle
birlikte (Basker ve Negbi, 1983) Arapga “za’ faran” ya da “za’ fran” kelimesinden ortaya
ciktigl, tir olarak “Crocus”, Yunancada “krokos” sozciigiinden gelen bir bitki
cesidinden gelmistir (Inaltong, 2008). Crocus sativus (Safran), eski milletler tarafindan
bilinen ve tarih boyunca diinyanin en pahali gida unsurlar1 arasinda yer alan bir bitkidir
(Sekil 1). Sadece 1 gram safran iiretmek igin ortalama 150 ¢icek toplamak gerektigi
distintildiigiinde ¢ok zaman alic1 ve emek isteyen bir is oldugu anlasilabilmektedir
(Torricelli vd., 2019). Safran kalitelerine gore extra(stahi), orta(mogra) ve diisiik(lagha)
olmak tizere tige ayrilir. Her kalite safran pek ¢ok alanda kullanilabilmektedir
(Safranbolu Kaymakamligi, 2019).

Safran bitkisinin kullanim alanlarinin yaygin olmasi, ekonomik olarak yiiksek
potansiyele sahip olmasi ve gegmis yiizyillardan bu yana talebin katlanarak artmasi
safran1 bir¢ok tilkenin gozdesi haline getirmistir (Kafi, 2006). Nitekim birgok iilke safran
bitkisi yetistiriciligine uygun iklim kosullara sahip olmasi halinde safran tiretimini
gerceklestirmektedir. Safran bitkisinin yiliksek adaptasyon kabiliyeti ise iiretimini
yaygin hale getirebilecek niteliktedir. Ozellikle farkl1 safran iireten iilkelerdeki mahsul
kosullar1 karsilastirildiginda bu kabiliyeti 6n plana ¢ikmaktadir. Ornegin yaklasik 600m
yiikseklikte, ¢cok sicak yazlarin ve ¢ok soguk kislarin yasandigi, diizenli araliklarla
donlarin oldugu karasal bir iklime sahip olan Ispanya Kastilya-La Mancha bélgesinde

safran yetistirilmektedir (Negbi, 1999).

Cicegin dogal alanlar1 30°-40° Kuzey enlemindedir. Yetistiriciligi uzun
zamandir giineybatida Akdeniz, Kuzeydoguda Kesmir ve Cin ile siirlanan genis bir
Avrasya kusag iizerinde yogunlasmistir. Iran, diinyadaki safran iiretiminin %90'nindan
fazlasini (2019 yilinda yaklagik 430 ton) olusturan ana safran iireticisidir, ardindan
Hindistan ve Akdeniz havzas: iilkeleri (Yunanistan, Fas, Ispanya, italya ve Tiirkiye)
gelmektedir (Gresta vd., 2008; Statista, 2020). Bununla birlikte, Akdeniz bdlgesinin
diinya c¢apinda birgok faktore bagli olarak en iyi kalitede safran iiretimi yaptigi kabul
edilmektedir (Lage ve Cantrell, 2009). Ancak ilk safran bitkisinin nerede yetistirildigi
konusunda bir fikir birligi yoktur (Caiola ve Canini, 2010).
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Sekil 4: Safran sogan1 ve ¢igegi (kisisel arsiv)

Bitkinin ¢i¢eklenme donemi, giceklerin elle toplandigi Ekim veya Kasim
aylarinda (cografi farkliliklara bagli olarak) 2 veya 3 hafta siirmektedir; koyu kirmizi
tepecikler elle ayrilir ve ardindan kurutulur (Sekil 5). Bir kilo saf kurutulmus safran
yapmak i¢in yaklasik 100.000 ¢igekten alinan tepecik gerekmektedir (Dalby 2000;
Mousavi ve Bathaie, 2011). Crocus sativus (Safran) 78 cins ve 1750 tiir i¢eren Iridaceae
familyasina aittir. Bu ailenin bitkileri, siis ve tibbi kullanimlarin yani sira gesniler igin
de kullanilmigtir. Crocus cinsi 85 tiir igerir ve bunlardan bazilari giizel gi¢eklere sahip
stis bitkileridir (Kafi, 2006). Tiirkiye ‘de ise crocus cinsinin toplam 32 tiirii bulunmakta
ve bunlarin 18 tanesi endemik olarak varligini siirdiirmektedir (Sadeghi Bakhtavari,
2010).

Sekil 5: Safran tepecikleri (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021)
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Safranin igerigine bakildiginda ise proteinler, yaglar ve karbonhidratlarin yani
sira A vitamini, C vitamini ve folik asit gibi baz1 degerli bilesikleri fazla miktarda
barindirdig1 tespit edilmistir. Safran, demir, kalsiyum, magnezyum, bakir, manganez,
potasyum, fosfor ve ¢inko gibi zengin minerallerin de kaynagidir (Hamidpour vd.,
2013). Aym1 zamanda bazi hayati oneme sahip metabolitler, monoterpenoidler,
flavonoidler, karotenoidler ve antosiyaninleride biinyesinde barindirmaktadir (Rios vd.,
1996). Safran, yetistirme kosullarina bagli olarak biiyiik 6l¢iide dalgalanan farkl
kimyasal bilesenler igermektedir (Melnyk vd., 2010). Kimyasal bilesim analizleri
safranin yaklasik %50-%63 seker (dekstrin, nisasta, pektin, sakizlar ve pentozanlar),
%12-%13 protein, %10-%12 nem, %5-%8 yag, %5-%7 mineral ve %5 ila %10 arasinda
ham lif icerdigini gostermistir. (Rios vd., 1996). Analizlere gore safran tepeciklerinin ve
tepallerin (¢icegin dis kisimlarindan birisi) ugucu yagi, bilesimde farklilik gostermistir.
Tepeciklerin esansiyel yagi ana bilesenler olarak krosetin, krosin, pikrokrosin ve
safranal igerir (Rubio-Moraga vd., 2010). Tepal esansiyel yagi ise kaempferol, kersetin,
rutin, hesperidin ve luteolin igerir. Ayn1 zaman da tepal esansiyel yaginin tanenler ve

antosiyaninler igerdigi de belirtilmektedir (Srivastava vd., 2010).

2.5. Saframin Tarihsel Kullanim Alanlari ve Onemi

Safranin ¢ok eski bir baharat olmasi nedeniyle birgok alanda degerlendirilmeye
caligilarak kullanim alanlar1 oldukga ¢esitlilik kazanmis ve yaygin bir kullanim alanina
sahip olarak giiniimiize ulagsmistir. Neredeyse dort bin yildir tibbi alanda kullanildig:
belirtilen safran bitkisinin 90 hastaligin tedavisinde kullanildigi belirtilmektedir
(Mousavi ve Bathie, 2011). Tim diinya igin ayr1 bir 6neme sahip olan safran bitkisi,
bolgeler tizerinden tarihsel olarak incelendiginde daha net anlasilabilir. Bu anlamda

safran bitkisinin bolgelere gore ozellikleri asagida yer almaktadir.

Ortadogu: Tarihsel veriler bilinen ilk safranin, tam uygarligin ortaya ¢iktigi Dicle
ile Firat arasindaki Bereketli Hilal'de ilag olarak kullanildigin1 gostermektedir (Giaccio,
2004). Bu bolgede safran genellikle nefes darligi, bas sorunlari, adet gorme, dogum ve
agrili idrara ¢gikma tedavisinde kullanmistir. Safranin tibbi kullanimina dair ilk belgeleri
de Antik Yakin Dogu’nun giiniimiize ulagan en biiyiik kiitiiphanesi olan Asurbanipal ‘de

ortaya ¢ikmistir (Ferrence ve Bendersky, 2004).
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Misir: Eski Misir'da (MO 3100-MS 476) Girit'ten ithal edilen safranin en 6nemli
kullanim alanlarindan birisi tiptir. Bu kullanimi dogrulayan ilk belge MO XV. yiizyila
ait 'Papiriis Ebers' dir. Ozellikle goz, adet gdérme, iiriner sistem bozukluklarinimn
tedavisinde ve ayrica dogumu tetiklemede kullanilmistir (Tolner, 2005; akt. Mousavi ve
Bathaie, 2011). Bunlara ek olarak, Kleopatra'in (MO 69-30) (Wilson 2006) eskiden siit
ve safranla yikandigi soylenmektedir (Behnia 1991).

Girit: Akrotiri 'deki Tung Cag1 (M.O. 3000-1100) fresklerinden biri olan Thera,
Crocus cartwrightianus 'u ve yabani olduguna inanilan safrani1 (Ferrence ve Bendersky,
2004) tasvir etmektedir. Safran Yunanistan'da en ¢ok Athica ve Cyclades bolgelerinde
yaygilik gostermektedir ve safranin atasi olarak bilinmektedir (Kafi, 2006). Fresk,
safran iiretim hattin1 gostermektedir: ¢igeklerin koparilmasi, tepeciklerin toplanmasi ve
bir tanrigaya sunulmasi. Freskin alt kisminda kanayan ayagin tedavisi igin safran
kullanan bir kadin goriilmektedir. Bu freskin safranin 6nemi ve tibbi kullanimini
gosterdigi diistiniilmektedir; Tanriganin safrana sifali gii¢ verdigini veya safrani insana
hediye ettigini diisiinmek de mimkiindiir (Ferrence ve Bendersky 2004). Knossos'taki
Minos sarayindaki bir freskte de (yaklasik MO 1700-1600), Crocus sativus'un geng
kizlar ve maymunlar tarafindan toplandig1 gosterilmistir (Winterhalter ve Straubinger,
2000).

Roma: Antik Roma'da (MO 753- MS 364 (Munby 1992) safran, kraliyet ailesi
arasinda ve daha sonra siradan insanlar arasinda hediye, parfiim veya elbise pacalari
boyasi olarak kullanilmigtir. Ayrica halka agik salonlari, hamamlari ve tiyatrolar
kokulandirmak ve gegit torenlerine yaymak icin kullanilmigtir (Dalby 2000; Giaccio
2004). Aym1 zamanda safran dini térenlerde renkli dekoratif amagla kullanilmigtir
(Dadkhah vd., 2003). Ayrica saraba safran eklemenin aksamdan kalmay1 6nleyecegine
inanilmaktadir (Dalby 2000; Winterhalter ve Straubinger, 2000). Tiim bunlara ek olarak,
cildi tazelemek, oksiiriik ve diyafram iltihabini tedavi etmek ve goz iltihabin1 6nlemek
icin kullanilmistir (Abrishami 1997).

Yunanistan: Antik Yunanistan'da (yaklasitk MO 2000 — 146) (Spek 2005), safran
kraliyet boyas1 olarak kullanilmis ve ayrica salon, mahkeme, tiyatro gibi toplu yerlerde
parfiim olarak kullanilmistir. Giin gectikte kullanim1 insanlar arasinda yayginlasmistir
(Dadkhah, Ehtesham ve Fekret, 2003). Bunlara ek olarak safran goz hastaliklari, kulak
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agris1, dis agrisi, ilser, kan basincini diisiiriicii ve yatistirici gibi tibbi amaglar igin

kullanmustir (Ferrence ve Bendersky 2004; Giaccio 2004; Tolner 2005).

Ingiltere: Elde edilen bulgulara goére safranin Ingiltere'ye 14.yiizyilda
getirildigini gostermektedir. 16.yiizyilda, Essex'te bir kasaba, safran yetistirip ihrag
ettikleri yerde adin1 Saffron Waiden olarak degistirilmistir. Ayrica boya ve baharat
olarak da kullanildig: belirtilmektedir. Giiniimiizde bu bolgenin safran ekimi daha nadir
olsa da Parish Kilisesi'nde ve kiyafetlerinde safran cicegi resimleri hala mevcuttur
(Dadkhah, Ehtesham ve Fekret, 2003). Bazi 6zel giinlere ait safranli kekler ve ekmekler
igin regetelerin bu doneme ait oldugu da sdylenmektedir. Safran'in kalbi giiclendirmesi,
beyni hizlandirmasi, zor nefes alma ve sarilikla miicadele iginde kullanildig:
belirtilmektedir (Abrishami 1997).

Ispanya: Avrupa'da modern safran ekimi, MS 712'deki Miisliiman seferlerinden
sonra MS 10.yiizyilda Ispanya'da baslamistir. iran'1 fethettikten sonra Miisliimanlar
safran yetistirme bilgilerini iran'dan Ispanya'ya getirmistir. Daha sonra safran Avrupa'ya
yayilarak yayginlasmis (Abrisami 2004) ve bugiin Ispanya, diinyanin en biiyiik safran
ihracatgisi iilkelerinden biri haline gelmistir. Her yil yaklasik 5 ton iiretim yapan
(Dadkhah, Ehtesham ve Fekret, 2003) Ispanya'da en iyi safran yemegi yarismas: ve
safran toplama yarismasindan olusan bir safran festivali (Fiesta de la Rosa del Azafran)
diizenlenmektedir. Ayrica Ispanya'da safranla yapilan bircok yemegin oldugu ve en
onemlisinin Paella oldugu sdylenmektedir (Winterhalter ve Straubinger 2000).

Iran: ilk safran tarlalar1 (MO 708-550) déneminde Zagros ve Alvand daglari
yakinlarindadir. (2001; Pirnia 2006). Ancak safrani nasil kullandiklarina dair yeterli
bilgiye ulasilamamaktadir (Abrishami, 2004). Eski perslerin safrani ilk yetistirenlerden
oldu sdylenmektedir. Giiniimiizde ise Iran 6zellikle horosan bélgesi diinyanin en biiyiik
safran iireticisi konumundadir (Dadkhah, Ehtesham ve ark. 2003). Genellikle alkoliin
etkisini onlemek, idrar soktiiriicti, iltihap onleyici ve yatistirict olarak kullanilmistir
(Bagur, 2018).

Italya: Navelli Dominik Friar Santucci ‘nin Ispanya ‘dan ¢aldig: safran bitkisini
Abruzzo'ya (L'Aquila) ekmesiyle italya ‘nin safran ile tanismasinin (M.S. 14.yiizy1l)
gerceklestigi sOylenmektedir. Orta ¢ag doneminde ise safran Sicilya, Toskana ve

Umbria bolgelerinde de yetistirilmistir (Tammaro, 1999).
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Tiirkiye: Bazi tarihsel veriler safranin ilk hasadinin Tiirkiye ‘de MS 13-14. yiizy1l
arasinda gergeklestigini gostermektedir (Abrishami 1997). Ayn1 zaman da 19. Yiizyila
kadar safranin en biiyiik tireticisinin Tiirkiye oldugu belirtilmektedir (Baytop 1995; akt.
Ozkul Acikgdz; 2010). Buna bagh olarak safranin Tiirkiye icin yiiksek potansiyel
tastyan bir bitki oldugunu sdylemekte miimkiindiir. Karabiik ilinin Safranbolu ilgesi de
ana yerel iiretici oldugu i¢in adin1 safrandan almistir (Abrishami 1997). Yine bu bolgede
ozellikle safran hasadi festivali, safranli yemek yarigmalari, altin safran fotograf
yarigsmasi, tanitim giinleri gibi faaliyetler gerceklestirilmektedir (Anadolu Ajans, 2018;
Eflani Meslek Yiiksekokulu 2019; Bat1 Karadeniz Kalkinma Birligi, 2020). Safranbolu

safraninin cografi tescil belgesine sahip olmasi da bolgeye ayri bir onem kazandirmistir.

Sekil 6: Safranbolu hasat festivali (Anadolu Ajans, 2018).

2.6. Gastronomide Safranin Kullanim

Safranin gegmisteki kullanim alanlarina bakildiginda genellikle renklendirme
amagl ve tibbi olarak kullanildigi goériilmektedir. Giintimiizde ise safran kullanimini
kozmetik, ilag, boya ve gida endiistrileri seklinde dort temel baslik altinda toplamak
miimkiin olabilir. Literatiire bakildiginda, safran bitkisinin kullanim alanlarinin ele
alindig1 pek ¢ok ¢alismanin oldugu soylenebilmektedir (Basker ve Negbi, 1983; Small,
2016; Rahim ve Ova, 2016; Khan vd., 2020; Mustu, 2021). Ancak safranin gida

endiistrisi agisindan biiyiik bir potansiyele sahip oldugu gbz oniine alindiginda
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gidalardaki kullanim alanlar1 ve ¢esitlendirilmesine yonelik ¢alismalarin yetersiz oldugu

distiniilmektedir.

Safranin gida endiistrisindeki kullanimlari arasinda en bilinenleri kurutulmus
tepeciklerin gida katki maddesi, baharat, tatlandirict ve renklendirici olarak
kullanilabilmekte oldugu goriilmektedir. Ozellikle yemeklere gegmis yiizyillardan beri
hafif, narin, hos aromas1 ve muhtesem sar1 rengini katmasi amaciyla kullanilarak bir
baharatin tiim iglevlerini yerine getirebilir. Safran tepeciklerinin koyu kirmizi renkli bir
bileseni olan krosin, suda turuncu bir renk olusturur (Sekil 3), bu nedenle dogal bir gida
renklendiricisi olarak kullanimi ¢ok yaygindir. Ornegin sos, recel, puding, hamur isleri,
yahni (Small, 2016), tavuk ve et, piring, kek, krem veya stizme peynir, mayonez, likér
ve sekerleme gibi bircok gida {irlinlinii tatlandirma ve renklendirme amaciyla
kullanilabilmektedir (Basker ve Negbi, 1983). Kendi agirliginin 100.000 kat1 kadar olan
suyu sariya boyayabilen bir bitki olmas1 da renklendirmede ne kadar etkili oldugunu

gostermektedir (Safranbolu Kaymakamligi, 2019).

Sekil 7: Safran1 kullanmak i¢in 6nerilen prosediir: Safran tepeciklerini 6ncelikle bir suya
koyun, bir stire demlendikten sonra yiyeceklerin iizerine dokiin. (a) Sivi iginde demlenen
safran tepecikleri. (b) Safranla yapilmis bir piring pilav1 (Kiiltiir Portali, 2021; Tatli,
2021).

Safran, diinyada hem tatli hem tuzlu bir¢ok gida iiriiniinde kullanilabilecek
potansiyele sahip bir baharat olarak 6ne ¢gikmaktadir. Genel olarak safranin et soslarinda,
yahni gesitlerinde, pilav gesitlerinde, tatlilarda ve hamur isi ¢esitlerinde kullanildigi
gozlemlenmistir. Ayn1 zamanda i¢ecek, sekerleme, sarkiiteri (sucuk, salam, sosis, peynir

vb.) ve dondurmalarda siklikla tercih edildigi belirtilmektedir (Sampathu, 1984).
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Safranin pahali ve 6zel bir baharat olmasi sebebiyle bir¢ok iilkede 6zel giinlerde tercih
edildigi bildirilmektedir.

Safranin gida kullanimlarina bagl olarak en biiyiik tiiketicisinin Araplar oldugu
sOylenmektedir. Buna bagl olarak kuzu, tavuk ve piring kullanilan yemeklerde safrani
siklikla kullandiklar1 belirtilmektedir. Ote yandan safran Birlesik Kralligin baz
bolgelerinde ekmek ve keklerde, Fransa ‘da kabuklu deniz iiriinleri ve baliklarda,
Ispanya ‘da et, balik, piring ve sebzelerde, iran ‘da kuzu ve dana etlerinde siklikla
kullanilmaktadir (Small, 2016). Ulkelerin safran kullanarak yaptig1 baz1 6zel yemeklerin

isimleri ise Cizelge 3.1°de de verilmistir;

Tablo 5: Safranin kullanildigi baz1 6zel yemekler

Fransa Bouillabaisse (Alonso vd., 2012).

Ispanya Arroz con Pollo, Bacalao a la Vizcaina, Zarzuela (Alonso vd., 2012).
italya Risotto Milan Style (Alonso vd., 2012).

Iran Chelow Kabab, Chelow Gosht, Chelow Mahi, Tahdig (Behnia, 1991).
Hindistan Chicken Briani, Gulab Jamun, Jilebi (Small, 2016).

Almanya Schwenkfelder Cake (Small, 2016).

Tiirkiye Zerde, Pilav, Lokum (Kiiltiir Portali, 2022).

Safranin Tirkiye ‘deki ge¢mis kullanimlari incelendiginde Osmanli ‘ya kadar
uzandig1 goriilmektedir. Hatta Osmanl ‘nin safran tiretiminde yiiksek potansiyele sahip
oldugu ve 1858 yilinda, 9705 kilo safran1 Ingiltere ‘ye sattig1 sdylenebilir (Safranbolu
Kaymakamligi, 2019). Osmanli mutfaginda safranin lezzet verme ve renklendirme
amaciyla siklikla kullanildigi ve ozellikle gorba, pilav, kebap, balik, tatli ve serbet
yapimlarinda tercih edildigi bilinmektedir (Giirsoy, 2013; Inaltong, 2008). Giiniimiize
baktigimizda ise safranin ekonomik olarak yiiksek maliyetli olmasi, erisilebilirliginin
kisitl olmasi ve iiretiminin az olmasi gibi nedenlerden dolay1 yayginliginin azaldigi
soylenebilir (Safranbolu Kaymakamligi, 2019). Ulkemizde 6zellikle adini safrandan
alan Karabiik ilinin Safranbolu ilgesinin safran iiretimi ve safranli gida iiriinleri izerine
adim1 duyurdugu bilinmektedir (Kiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021). Nitekim safran
asure, pilav, keskek, ¢orba, baklava gibi birgok iiriinde kullanilirken 6zellikle zerde ve
lokumuyla (Sekil 3) 6n plana ¢ikmaktadir. Son zamanlarda ise sabun, ¢ay, kolonya ve
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gazoz iiretiminde de kullanildigi belirtilmektedir (Coskun vd., 2017; Baglar Gazoz,
2018). Safranin genel olarak mutfaktaki kullanim orani ise 3-4 kisilik bir yemege 0,2-
0,3 gram seklindedir (Mete, 2017).

2.7. Safran ve Gastronomi iliskisi Uzerine Yapilan Calismalar

Celik vd., (2010), yaptiklar1 ¢aligmada, sade ve diyabetik sade dondurmaya
safran ekleyerek dondurmadaki fizikokimyasal ve duyusal ozellikleri incelemistir.
Analiz sonuglarma gore, dondurma miskinin agik sar1 bir renge dontistiigii, miskin
viskozitesinde azalmanin oldugu, dondurmanin hacminde ise artigsa neden oldugu tespit

edilmistir.

Mousavi ve Bathaie (2011) yaptiklari ¢alismada, safranin gegmisteki kullanim
alanlarini kesfetmeyi ve giiniimiize etkilerini ortaya ¢ikarmay1 amaglamigtir. Arastirma
sonuglarina gore safranin 3000 y1l 6ncesine kadar bilindigi, sadece bir mutfak ¢esnisi
olarak degil, bununla birlikte boya, parfiim ve tibbi bir bitki olarak da kullanildig:
belirtilmistir. Buna bagli olarak, safranin giiniimiizde sifali bir bitki olarak yeni ilag
tiretimlerinde géz Oniine alinmasi gerektigi ve birgok alanda yiiksek potansiyele sahip

bir tiriin olarak degerlendirilebilecegi ortaya ¢ikmustir.

Bhat vd., (2018) yaptiklar1 ¢alismada, iki farkli halde safran 6zleri hazirlayarak
tam bugday unlu kurabiyelerde dogal antioksidan kaynagi olarak kullanmis ve tiriinlerin
renk, doku ve duyusal ozellikleri incelenmistir. Yapilan incelemeler sonucunda
kurabiyelerin dokusu ve sertliginin 6nemli 6l¢lide azaldig tespit edilmistir. Ayn1 zaman
da 6 ay Kkalite kaybi olmadan depolanabildigi, 9 ay depolandigi ise Kalite

parametrelerinin diistiigii ortaya ¢ikmustir.

Dabbagh Moghaddam vd., (2018), yaptiklar1 bir arastirmada probiyotik safran
bazli igecegin fermantasyon siirecinde fizikokimyasal, reolojik, antioksidan, duyusal ve
hayatta kalma 6zelliklerini incelenmistir. Sonug olarak safran bazli igecegin, laktik asit
bakterilerinin iiremesi ve fonksiyonel i¢eceklerin iiretimi igin uygun bir ortam oldugu

belirtilmistir.

Armellini vd., (2019) yaptiklar ¢alismada, safran ekstrasinin taze makarnanin

sindirilebilirligi {izerindeki etkisini arastirmayr amaglamistir. Yapilan arastirma
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neticesinde makarnanin glisemik indeksinin distiigii, sindirim sivilarinda Kkrosin

(karotenoid bir boya maddesi bilesigi) salinimina katkida bulundugu tespit edilmistir.

Suna ve arkadaslari (2020) safran ilaveli yesil ¢ay ile yapilan kambucha
iceceginin duyusal 6zelliklere etkisi ve bilesiminin ortaya ¢ikartilmasi lizerine yaptiklari
arastirmada, safran ilaveli yesil ¢ay ile yapilan kambucha igeceginin duyusal ve

fonksiyonel 6zelliklerinin iyilestigi, ayrica daha besleyici oldugu tespit edilmistir.

Sanchez vd., (2018) yaptiklar1 calismada, Ispanya ‘da iiretilen Kaliteli safranmn
yerel tiiketiciler tarafindan mutfaktaki kullanim niyetlerini ve bu niyetlerin faktorlerini
belirlemeyi amaglamistir. Sonu¢ olarak, safranin kullanimina yonelik olumlu
degiskenlere bakildiginda, safran hakkinda nesnel bilgiye sahip olunmasi, mutfagin bir
pargast olarak goriilmesi ve siklikla kullanilabilecek bir {iriin olmasi olumlu
degiskenlerdir. Ancak tiiketicilerin safranin ikame tiriiniinii kolayca temin edebilmesi ve
sahtelerinin ¢ok fazla olmasina dair diisiinceleri safran kullanimlarin1 olumsuz yonde

etkilemistir. Bununla ilgili yapilan bazi arastirmalar asagida yer almaktadir:

e Torelli vd., (2014) yaptiklar1 arastirmada, safrandan iiretilen veya safran
iceren 24 farkli gida iiriiniiniin tagsisini belirlemeyi amaglamigtir. Arastirma sonuglarina
gore, taranan orneklerin %21 oraninda saf safrandan olusmadigi, safran yerine yaygin

olarak kullanilan hacim ve renk veren katki maddelerinin kullanildig: tespit edilmistir.

e Moradi-Khatoonabadi vd., (2015) yaptiklar1 ¢alismada, Iran ‘nin belirli bir
bolgesinde bulunan restoranlar1 belirleyerek, safranli pilav ve safranli tavuk
yemeklerinden numune almis ve gida katki maddelerini analiz etmistir. Yapilan analizler
sonucunda yemeklerin biiyiik ¢cogunluguna safran yerine sentetik gida boyalarinin
katildig: tespit edilmistir. Bu nedenle gida giivenligi ve kalitesi i¢in yeni planlamalarin

yapilmasi gerektigi belirtilmistir.

e Heidarbeigi ve arkadaslar1 (2015) yaptiklar1 ¢alismada elektronik bir burun
sisteminin safrana yonelik aspir, boyali musir piskiilleri gibi tagsislerin ayrimini

yapabildigini tespit etmistir.

e Soffritti ve arkadaslar1 (2016) yaptiklar1 ¢alismada safran baharatinda yapilan
dolandiriciliklarin belirlenmesine yonelik safran ¢igeginin farkli kisimlarinin DNA'sin1

genetik ve epigenetik diizeyde analiz ederek farkliliklar1 tespit etmistir.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirma kapsaminda hazirlanan yar1 yapilandirilmig goriisme formu ile nitel
arastirma yontemlerinden yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak elde edilen veriler,
mentisiinde safranli tiriinlere yer veren toplam 20 yiyecek-icecek isletmecisinden elde
edilmistir. Bu veriler betimsel analiz yontemi ile degerlendirilerek arastirmanin

bulgular1 olusturulmustur.

Gorlisme sorular1 hazirlanirken literatiirde yer alan benzer ¢alismalardan
yararlanilmig, uzman goriisleri alinmis ve pilot ¢alisma yapilmistir. Bunlara bagli olarak,
aragtirmanin amacina uygun sekilde gelistirilen tema ve kodlar aragtirmanin sorularina
gore planlanmistir. Goriismeler orijinal hali ile bilgisayar ortaminda Word dosyalarina
aktarilarak dokiiman meydana getirilmistir. Yapilan arastirmada ortaya c¢ikan dikkat
¢ekici kisimlar belirlenen tema ve kod basliklarinda vurgulanarak, tirnak iginde ve italik
olarak dogrudan aktarilmistir. Bunlara ek olarak, elde edilen verilere yonelik tablo, sekil
ve semalar olusturularak analizlerin daha anlasilir ve akici olmasi saglanmaya

calisilmigtir.
3.1. Arastirmaya Katilan Yiyecek-I¢cecek Isletmecilerine iliskin Bilgiler

Arastirma kapsaminda 5 kafe isletmecisi, 15 restoran isletmecisi olmak iizere
toplamda 20 kisi ile goriisme yapilmistir. Katilimeilarin demografik 6zelliklerine Tablo
6‘da yer verilmistir. Buna gore arastirmaya katim saglayan yiyecek igecek
isletmecilerinin demografik bilgilerine genel olarak bakildiginda 12 erkek, 8 kadin
katilimcinin oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin yas ortalamasinin 41 oldugu, 7
katilimeinin bekar ve 13 katilimecinin evli oldugu tespit edilmistir. Katilimeilarin egitim
durumu ile alakali olarak en fazla lise mezunu, sonrasinda ise sirasiyla ilkokul, lisans,
on lisans ve ortaokul mezunu oldugu belirlenmistir. Katilimeilarin isletmelerdeki
calisma siirelerinin en az 1 yil, en fazla 30 yil oldugu ve ortalama ¢alisma siiresinin 11
yil tizeri oldugu tespit edilmistir. Katilimcilar ile yapilan goriisme siireleri en fazla 23

dakika 37 saniye ile en az 10 dakika 16 saniyedir.
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Tablo 6: Arastirmaya katilan yiyecek icecek isletmecilerine iligskin bilgiler

Katihmcilar Cinsiyet Yas Medeni Egitim isletme Isletmedeki Goriisme

Durum Durumu  Tipi Cahsma Siiresi
Siiresi
K1 Erkek 35 Evli Lise Restoran 4 Y1l 14:58
K2 Kadin 38  Bekar Lisans Restoran 8 Yl 17:51
K3 Erkek 43  Evli Lise Restoran 8 Yil 19:32
K4 Erkek 37  EBvli Lise Restoran 3 Yl 18:43
K5 Erkek 51  Evli Ortaokul Restoran 28 Y1l 15:29
K6 Kadin 45  Evli Lisans Restoran 17 Y1l 12:10
K7 Erkek 24 Bekar Lise Kafe 2 Y1l 23:37
K8 Erkek 32 Bekar Lise Kafe 12 Y1l 22:13
K9 Kadin 45  Evli Lise Kafe 1Yl 14:09
K10 Kadin 50  Bekar Ilkokul Restoran 10 Y1l 18:46
K11 Erkek 46  Evli On lisans  Restoran 10 Y1l 14:57
K12 Kadm 60  Evli Tlkokul Restoran 16 Yil 13:17
K13 Erkek 30  Bekar Lise Kafe 7 Y1l 14:29
K14 Erkek 32 Bekar Lisans Kafe 9Yi1l 10:16
K15 Erkek 47  Evli Lise Restoran 30 Y1l 15:13
K16 Kadin 57  Evli Ilkokul Restoran 16 Y1l 12:11
K17 Kadm 70  Evli Tlkokul Restoran 20 Yil 18:32
K18 Kadm 49  Evli flkokul Restoran 7 Yil 14:20
K19 Erkek 32 Bekar On lisans  Restoran 6 Yil 21:35
K20 Erkek 30 Evli Lisans Restoran 7 Y1l 19:22

K: Katilimc1 Adi

Tema 1: Safranbolu Safram ile ilgili Bilgiler

Bu tema altinda Safranbolu safrani hakkindaki genel bilgi diizeyine ve safranin
yiyecek igecekler ile iligkisinin genis bir perspektiften degerlendirilmesine yonelik
kodlar olusturulmustur. Genel olarak bakildiginda Tema 1°de safraninin kalitesi, satin

alinmasi, kullanilan ikame tirtinler ve ¢esitleri konular1 {izerinde durulmustur.
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Kod 1. Safran Satin Albminda Dikkat Edilen Noktalar ve Cesitleri

Katilimcilara “Safran alirken nelere dikkat ediyorsunuz? Safranbolu safrani
disinda safran kullaniyor musunuz? Agiklar misiniz?” sorusu yoneltilerek safran
hakkinda farkli bilgi ve goriisler aktarilmaya calisilmistir. Soruya iliskin yanitlar genel
olarak safranin Kalitesini belirleyen o6zellikler, safran ¢esitleri ve safranin satin
alinabilecegi noktalar1 igermektedir. Buna bagli olarak konu hakkinda K1, K6, K7, K12,
K14 ve K18 adli katilimcilarin goriisleri asagidaki gibidir:

K1: “Kalitesine dikkat ediyoruz 6zellikle yerli safran olmasina dikkat ediyoruz.

Ama tabi farkli tilkelerin safranlari da giizel onlar1 da kullantyoruz.”

K6: “Safranbolu safrant maalesef ¢ok az iiretiliyor 0 yiizden Safranbolu safran:
disinda Iran safram da kullamiyoruz. Kalite olarak da belirli yerlerden almaya
calistyoruz ve toz olarak degil de daha tel seklinde olanlar: almaya ¢alisiyoruz.”

K7: “Mecburen ithal safran kullaniyoruz. Ama igceceklerimizde herhangi bir fark
goriilmiiyor, zaten saframin pek bir tad, lezzeti vs. yok. Alirken de tellerin uzunluguna,

1

verdigi renge bakiyoruz.’

K12: “Haywr kullanmiyoruz. Buramin safrani olmasina dikkat ediyoruz. Lyi

safran da kokusundan belli oluyor ve 2 3 teli hemen renk vermelidir.”

K14: “Aspir olmamasina dikkat ediyoruz ve orijinal o/masina dikkat ediyoruz.
Benim diisiincem safranin tellerinin ¢ok ince duruyorsa kalitesiz, biraz kalin ve canl

duruyorsa kaliteli safran oldugu seklinde.”

K18: “Safranbolu safram kullaniyoruz ama buraya [ran, Afganistan ve Ispanya

‘dan da safran geliyor. Zaten kendimiz yetistiriyoruz.”

Katilimeilar tarafindan belirtilen goriisler genel olarak degerlendirildiginde,
katilimcilarin safrani bildikleri, tiretici ve aktarlar araciligiyla temin ettikleri veya kendi
tiretimlerini gergeklestirdikleri tespit edilmistir. Safran kalitesinin anlagilmasina yonelik
katilimcilar genel olarak farkli konulara dikkat gekerken iki veya ii¢ farkli noktaya
birden dikkat ettigi belirlenmistir. Bu kalite degerlendirmeleri sirasiyla 5 baslik altinda

su sekilde toplanmaktadir;

1. Yerli safran: Katilimcilarin cogunlugu safran satin alirken yerli safran olup
olmadigimi arastirdigini ve Ozellikle Safranbolu safrani olmasina dikkat ettiklerini
belirtmistir (K1, K2, K3, K4, K5, K8, K9, K12, K13, K15, K16, K17, K18, K19, K20).
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2. Renk: Safranin rengine dikkat eden katilimcilar, safran tepeciklerindeki
rengin ¢ok Onemli oldugunu ve suya atildiginda ¢ok iyi renk vermesi gerektigini
belirtmistir (K7, K9, K12, K15, K17).

3. Safran tepeciklerinin kalinhgi/uzunlugu: Elde edilen verilere gore safran
tepeciklerinin ince, kisa ve agik renkte olmasi kalitesiz oldugu, kalin, uzun ve koyu
renkte olmasinin ise safranin kaliteli oldugu anlaminda gelmektedir (K6, K7, K8, K14).
Bununla birlikte katilimcilardan K15’e gore safran tepeciklerdeki renklerin agik
olmasinin daha kaliteli ve yerli safran oldugu, renklerin koyu olmasinin ise daha

kalitesiz ve ithal safran oldugu anlamina geldigi belirtilmektedir.

4. Tazelik: Safranin taze olmasin1 énemseyen katilimcilar, safran hasadinin
tizerinden ¢ok fazla siire gegmemis olmasi gerektigini ve canli goziikmesi gerektigini

belirtilmistir (K9, K17).

5. Orijinallik: Katilimcilar tarafindan orijinal safran olmasina ve farkli bir tiriin
olmamasina dikkat edildigi belirtilmistir ¢linkii piyasada safran adi altinda farkli
iiriinlerin satildigi ve bu yolla sahtekarlik yapildigi aktarimustir. Ozellikle musir
puskiillerinin boyanarak safran olarak satilmasi ve aspirin safran adi altinda raflarda

yerini almasi verilen 6rnekler arasindadir (K11, K14).

Bunlara bagl olarak katilimeilarin dikkat ettigi en 6nemli kriterin safranin yerli
olmast, en az ise tazelik ve orijinalligi dikkate aldig: tespit edilmistir. Iran, Afganistan,
Ispanya gibi iilkelerden ithal edilen safranlarin yerli safran olarak piyasaya siiriilmesi
gibi durumlar ile karsilasildigr anlasilmaktadir. Buradan da bolgeye 3 farkli iilkeden
safran ithalat1 yapildig1 ¢ikarilabilmektedir. Bolgeye safran ithalati yapilmasi, safran
tiretiminin yeterli olmamasi, temin edilmekte giigliik ¢cekilmesi ve yerli safran fiyatinin
pahali olmas1 gibi durumlardan kaynaklanabilmektedir. Nitekim safranin gidalardaki
kullanim oranlari arttikga maliyet, erisilebilirlik ve konum gibi nedenlerden dolay1 pek
cok tagsise ve farkli maliyet diisiirticii yollara bagvuruldugu belirtilmistir (Sanchez vd.
2018; Moradi-Khatoonabadi vd. 2015). Bu gibi tagsislerin ise ge¢misten beri yapildigi,
bundan dolayr Almanya ve Isvigre’nin belli bir dénem idam cezas1 verdigi
belirtilmektedir (Arslan, 1986). Nitekim gec¢mis kayitlara gore Niinberg’de safrana
yonelik tagsis yapanlara karsi idam cezasi verildigi tespit edilmistir (Mousavi ve
Bathaie, 2011).
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Tim bunlara ek olarak 14 katilimec1 Safranbolu safranmi disinda safran
kullanmadigini belirtmis, 6 katilimci ise farkli tilkelerin safranlarini da kullandigini
belirtmistir. Farkli safranlar1 da kullanan katilimcilar 6zellikle Safranbolu safraninin
bolgeye yetmemesinden, tiretiminin 20-25 kilo araliginda oldugundan ve yerli safrani

temin etmekte giicliik ¢ektiklerinden dolayi ithal safranlara yoneldiklerini belirtmistir.
Kod 2.Safran Kalitesinin Yiyecek-Iceceklere EtkKisi

Safran kalitesinin yiyecek-iceceklere etkilerini ve bu etkilerin isletmelere olan
geri donitlerini belirlemek amaciyla katilimcilara “Safranin kalitesi kullandiginiz
tirtinlere etki ediyor mu? Agiklar misiniz?”” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilardan gelen
yanitlar genel olarak safran kalitesinin 6nemini agiklar niteliktedir ve satis potansiyeli,
rekabet, iiretim, performans gibi isletmeyi etkileyen unsurlara dikkat ¢ekilmistir. Buna
bagl olarak, K1, K3, K8, K10, K14 ve K18 adli baz1 katilimcilarin yanitlar1 asagidaki
gibidir:

K1: “Tabi ki etki ediyor biz ozellikle renkten anliyoruz. Ama bazilar: tabi icine
baska seyler katiyor buda renk vermedigi i¢in daha fazla kullaniyoruz ve maliyetimize
etki ediyor. Buda bizi zarara sokuyor ¢iinkii zaten pahali bir diriin birde fazla kullaninca

her yonden zarar goriiyoruz.”

K3: “Evet kesinlikle etkiliyor ciinkii gelen miisterilerde bunu dile getiriyor.
Ozellikle bizim yiyecek-iceceklerimizin goriiniis, renk ve tat olarak farkli oldugunu
soyliiyorlar. Zaten TripAdvisor, Google gibi sitelerde 1 numarali yemek restorant
olarak biz ¢ikiyoruz. Tiirkiye ‘de ve yabanci dergilerde de yemek restoranlart arasinda

’

swralamadayiz.’
K8: “Kahve ve lokumda tat olarak ¢ok etkiliyor.”
K10: “Cok bir fark olmuyor, zaten safranin pek bir tadi, kokusu yoktur.”

K14: “Tabi ki etki ediyor ozellikle renk ve koku bakimindan ¢ok etkiliyor. Ayrica
kaliteli safran aldigim zaman kahve de kullanirken safran kirimiyor ve safranh

kahveden daha iyi performans aliyorum.”

K18: “Tabi ki etki ediyor ozellikle doktorlarin yaptigi analizlere gore

Safranbolu safraninin verdigi faydalar: diger safranlar vermiyor.

Katilimcilardan 19’u safran kalitesinin kullandiklart {iriinlere etki ettigini

belirtirken, sadece K10 katilimcisi etki etmedigini belirtmistir. Bu kapsamda katilimcilar
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uriinlerinde kaliteli safran ve kalitesiz safran kullaniminin etkilerini agiklamistir. Buna

gore yiyecek-iceceklerde kaliteli safran kullaniminin etkileri;

e Az miktarda safran tepecigi kullanilarak isletmenin maliyetlerini azaltir.

Yiyecek-igeceklerin daha canli renkte ve berrak olmasini saglar.

e Satis potansiyelini arttirir.

e Sosyal medyada 6n plana ¢ikmay1 saglar.

e Miisteri memnuniyet diizeyini arttirir.

e Yapilan yiyecek-igecegi fonksiyonel bir iriin haline getirir.

e Yiyecek-igecegin kullanim dmriinii uzatir.

e Yiyecek-igeceklere pazarlamayi arttirict sekilde renk, tat ve koku katar.
e Alternatif tiriinlerde kullanilarak yiyecek-igecek ¢esitliligini arttirir.

o Etkili ve verimli tanitima firsat sunar.

e Sosyal medya platformlarinda yapilan yorumlara olumlu etkisi vardir.

Yiyecek ve igeceklerde kalitesiz safran kullanilmasi hakkinda elde edilen veriler
ise; maliyetleri arttirir, renk vermez, tadi veya kokusu olmaz, iiriinlerin igerisinde tiitiin
gibi kirint1 seklinde gériintii olusturur seklindedir. Nitekim Ozmen ve Eren’in (2020)
Safranbolu gastronomi turizminin gelisimine yonelik yaptiklar1 arastirma sonuglarina
gore gelistirdikleri 6neri su sekildedir; “Isletmeciler kaliteli malzeme ile lezzetten 6diin
vermeyecegi ayn1 zamanda fiyatta asiriya kagmayacagi bir satis politikasi izlemelidir.
Aksi takdirde turistler fiyatlardan sikayet edebilmektedir. Bu da destinasyon imaji

acisindan olumsuz bir durum olusturmaktadir.”

Bunlara ek olarak, safran kalitesinin en fazla etki ettigi yiyecek-igeceklerin ise

Tiirk kahvesi, safran ¢ay1 ve lokum oldugu belirtilmistir.
Kod 3.Safran Yerine Kullamlan ikame Uriinler

Yiyecek-iceceklerde safran yerine kullanilabilecek iiriinlerin tespit edilmesi ve
benzer etkileri gosteren gida katki maddelerini belirlemeye yonelik katilimeilara “Safran
yerine kullandiginiz ikame iiriinler nelerdir? Safran yerine herhangi bir gida katki

maddesi kullaniyor musunuz? Agiklar mismiz?” sorusu yonetilmistir. Buna gore
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katilimcilarin genel olarak safran yerine ikame herhangi bir iriin veya gida katki
maddeleri kullanmadiklar1 tespit edilmistir. Buna iliskin, K1, K7, K9, K12, K14 ve K19
adli katilimcilarin konu hakkindaki goriisleri su sekildedir:

K1: “Safran yerine baska bir tiriin kullanmiyoruz ozellikle ben tercih etmiyorum.
Zaten Safranbolu ‘da safran yeterince var, bu yiizden farkii bir sey kullaniimasini dogru

bulmuyorum.”

K7: “Biz kullanmiyoruz, zaten sadece safranli kahvemiz ve safranli ¢ayimiz var.
Safranl kahvemizi hazir alyyoruz, Safranlt ¢ayvmizi da kaynamis suya safran ilave

ederek kullantyoruz.”

K9: “Bizde zaten ¢ok fazla safranii bir diriin ¢esidi olmadigi icin béyle bir seye
ihtiya¢ duymuyoruz.”

K12: “Zaten safran buraya ozgii bir lezzet oldugu i¢in bunun yerine ikame bir

uriin kullanma geregi duymuyoruz.”
K14 VE K19: “Safran harici bir sey kullanmiyoruz.”

Tiim bunlara bagl olarak, higbir katilimcinin safran yerine ikame iriin veya gida
katki maddesi kullanmadigi tespit edilmistir. Ancak K2 safranin pek bir tadinin
olmamasindan dolay1 aroma vermesi amaciyla safranli yiyecek-igeceklerin igerisine ek
olarak bir miktar zerdegal ekledigini dile getirmistir. Yine K5 ve K16 adli katilimcilarin
safran yerine zerdegal kullanilabilecegini ancak kendilerinin kullanmadigini ifade
etmistir. Bu bilgiler 1s181nda yiyecek igecek isletmelerinde safranla birlikte veya safranin

ikamesi olarak zerdegalin kullanilabileceginin biliniyor oldugu ortaya ¢ikmistir.
Tema 2: Safranbolu Saframinin Mutfaktaki Kullanim Alanlar:

Aragtirmamizin odak noktasi ve temel amaci bu tema altinda toplanarak biitiinciil
bir degerlendirme yapmaya uygun veriler elde edilmeye calisiimistir. Ozellikle
gastronomi ve safran iliskisi Safranbolu dahilinde bir¢ok yonden degerlendirmeye
alinarak belirlenen kodlar altinda dagilan goriisme sorulari ile birlikte incelenmistir.
Aragtirmanin bu boliimiinde safran merkeze alinarak yiyecek-icecekler, kullanim
amaglari, regeteler, kullanim metotlar1, yeni fikirler ve fonksiyonel olarak kullanimini

igeren konulara yer verilmistir.
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Kod 1.Safranh Yiyecek-Icecekler ve Kullanim Amaclari

Arastirma kapsaminda katilimcilardan Safranbolu safrani kullanilan yiyecek-
icecek tiirleri ve kullanim amaglari ile ilgili veriler elde edilmistir. Safranli yiyecek-
icecekler ve kag tane isletme meniisiinde yer aldig: ile ilgili veriler gruplandiriimstir.

Bu bilgiler Tablo 7°deki sekilde gosterilmistir.

Tablo 7: Safranbolu’daki restoran ve kafelerde sunulan safranli yiyecek-icecekler

Yiyecek Icecek Tiirleri Yiyecek Icecek Isimleri isletme Meniilerinde Yer
Alma Miktari
1. Corbalar e Mercimek Corbasi 1
o Safranli Eriste Corbasi 1
2. Hamur Isleri e Ekmek 1
3. Ana Yemekler e Pilav 10
e Tavuk Sote 1
e Manti 1
e Kavurmali Pilav 1
e Safranl Risotto 1
4. Tathlar e Zerde 13
e Asure 1
o Giil Regeli 1
e Lokum 2
e Dondurma 1
5. Igecekler e Safran Cay1 13
o Tiirk Kahvesi 5
e Gazoz 1
e Limonata 1

Arastirma kapsaminda yer alan yiyecek igecek isletmelerinde Safranbolu
safraninin en fazla tathilarda ve ana yemeklerde, en az ise gorba ve hamur islerinde

kullanildig1 ortaya ¢ikmustir. Toplamda safran 2 ¢orba, 1 hamur isi, 5 ana yemek, 5 tatl
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ve 4 icecek olmak iizere 17 farkli yiyecek-igecekte kullanilmaktadir. Isletmelerin
mentilerde en fazla yer alan yiyecek-icecek zerde tathisi ile safran gayi, sonrasinda
sirastyla pilav, Tirk kahvesi, lokum ve digerleri olmustur. Buna bagli olarak, Ayyildiz
ve Kargiglioglu (2018)’na gore Safranbolu’daki konak isletmelerinde en ¢ok sunulan
yoresel yiyecek-igecekler arasinda zerde tathisidir. Benzer sekilde Gumis (2021),
Safranbolu yoresinde ve garsisinda 6zellikle safranli pilav ve zerde tatlisinin yapildigini
belirtmistir. Safran kullaniminin en az ¢eside sahip oldugu yiyecek igecek tiiriiniin ise
hamur isleri oldugu tespit edilmistir. Tiim bunlarin yani sira Safranbolu safraninin
yiyecek-i¢eceklerde kullanilma amaglar1 hakkinda K1, K5, K6, K7, K11, K12, K14 ve
K19 adli katilimcilarin goriisleri asagidaki gibidir:

K1: “Yiyecek ve iceceklere de renk ve tat vermesi icin kullaniyoruz. Birde zaten

¢ok faydali bir sey safran bu amacla da kullaniyoruz.”
K5: “Tat ve lezzet icin kullaniyoruz.”

K6: “Safranli pilavda tat ve lezzet, safran ¢ayinda saglik, zerde tatlisinda renk

icin kullaniyoruz.”

K7: “Safran c¢ayinda saghk, safranli kahvede zevk ve Kkeyif amac¢h

kullanmaktayiz.”

K11: “Kahveye farkli bir renk katarak sunuma hog bir goriintii katiyor ve igimi
daha yumugsak, hafif oluyor buda satislarimizi arttirdigi icin kullanmaya devam

’

ediyoruz.’
K12: “Renk, Saglik ve Koku i¢in kullaniyorum.”

K14: “Safran ¢aymni buraya ézgii bir ¢ay ¢esidi oldugu icin yapiyoruz, safranl

Tiirk kahvesini de meniimiizde degisiklik olmasint istedigimiz i¢in kullandik”

K19: “Zerdeye koyulan saframn siirdiiriilebilirligine ve tanitimina katkr da

bulunmak i¢gin.”

Elde edilen yanitlara gore katilimcilarin Safranbolu safranimi  kullanim
amagclarinin farklilik gosterdigi ve kullanilacak olan yiyecek icecege gore de sekillendigi
ortaya ¢itkmistir. Buradan hareketle safranin kullanim yelpazesinin oldukga genis oldugu
tespit edilmistir. Yapilan arastirmaya gore safranin kullanim amaglari su sekilde

siralanir;
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8.

9.

Renklendirme

Tatlandirma

Koku Verme

Sagliga Faydast

Satig Potansiyelini Arttirma
Menii Cesitlendirme
Sunum

Tanitim

Stirdiirtilebilirlik

Tim bunlara bagl olarak Safranbolu safraninin yiyecek-igecekler igin biiyiik

oneme ve potansiyele sahip oldugu, kullanim alanlarmin oldukga fazla cesitlilik

gosterdigi sdylenebilir.

Receteleri

Kod 2.isletmelerde En Cok Tiiketilen Safranh Uriinlerin Standart

Safranbolu gastronomisinde 6n plana ¢ikan safranli yiyecek-icecekleri tespit

ederek bunlarin somutlagtirilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasma katki saglamak

amactyla yapilan bu arastirmada tiiketiciler tarafindan en c¢ok tercih edilen safranl

yiyecek-igecegin regetesi olusturulmustur. Buna bagl olarak en fazla tercih edilen

safranli yiyecek-igecekler katilimcilardan elde edilen verilere gore Tablo 8’de yer

verilmistir.

Tablo 8: Isletmelerde en fazla tiiketilen safranli yiyecek-icecekler

Katihme1 Yiyecek-I¢ecek

K1 Safranli Pilav

K2 Safranli Tavuk Sote
K3 =

K4 Safranl1 Eriste Corbasi
K5 Zerde Tatlis

K6 Zerde Tatlisi

K7 Safran Cay1

K8 Safranli Lokum

K9 Zerde Tathist
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Tablo 8: isletmelerde en fazla tiiketilen safranli yiyecek-igecekler (devam)

Katilimci Yiyecek-i¢ecek
K10 Safranli Pilav
K11 Safranli Pilav
K12 Safranli Asure
K13 Safranli Kahve
K14 Safranl Tirk Kahvesi
K15 Zerde Tatlis1
K16 Zerde Tatlist
K17 Zerde Tatlis1
K18 Safran Cay1
K19 Safranli Risotto
K20 Zerde Tatlisi

19 katilmcinin isletmelerinde en fazla tiiketilen yiyecek-igecegi paylasirken, K3
adli katilimcinin paylagsmadigi goriilmiistiir. Paylasmama gerekgesi ise “Haywr
veremeyiz, ciinkii herhangi bir yol ile farkli rakip isletmelerin bunlart ogrenmesini
istemiyorum.” seklinde ifade edilmistir. En fazla tiiketilen yiyecek-icecegin sirasiyla
zerde tatlis1 (7), safranli pilav (3), safran c¢ay1 (2) ile safranli Tiirk kahvesi (2) oldugu,
safranli tavuk sote, safranli eriste ¢orbasi, safranli lokum, safranli asure ve safranli
risottonun oldugu tespit edilmistir. Buna paralel olarak Skinner, Parker ve
Ghalehgolabbehbahani (2017), safranin hem tatli hem de tuzlu birgok yiyecek-icecek
yapiminda kullanilabilecegini, ayn1 zamanda safranli risottonun Italya ‘ya 6zgii olup
siklikla tiiketildigini, safranli paellanin ise Ispanya ‘da olduk¢a yaygmn oldugunu

belirtmistir.

Yapilan aragtirma ile isletmecilerden elde edilen bilgiler dogrultusunda safranl
yiyecek ve iceceklerin regeteleri olusturulmus, gériisme sirasinda mevcut olan bazi
yiyecek-iceceklerin fotograflart ¢ekilmis, ¢ekimi yapilamayanlar ise goriisme
sonrasinda regetelere gore hazirlanarak arsive kaydedilmistir. EK-1’de elde edilen

standart receteler ve kisisel arsivden gorseller paylagilmistir.
Kod 3. Safranbolu Saframmin Yiyecek-Iceceklerde Kullanmilma Metotlar

Arastirmanin bu kisminda safranin mutfaktaki farkli kullanim tekniklerini ortaya

¢ikarmak i¢in 6zel kullanim metotlarinin olup olmadigi ve safranin hangi asamada
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eklendigi ortaya konmustur. Buna istinaden konu ile ilgili olarak katilimcilardan K1,
K3, K5, K8, K10 ve K18’in goriisleri asagidaki gibidir:

K1: “Genel de suda bekleterek rengini, kokusunu ve tadini ¢ikartip ekliyoruz.”

K3: “Yaptigimiz iiriinlere gore agamalar: degisiyor ama pilavdan érnek verirsek

pirince su koyarken ekliyoruz.”
K5: “Safrani bir giin énceden suda bekleterek kullaniyoruz.”

K8: “Safran, suda bekletilerek rengini vermesi ile kullanima hazir hale geliyor.

Tiim malzemeler eklendikten sonra ekliyoruz.”
K10: “Genel olarak suda bekleterek kullaniyoruz.”

K18: “En son asamada kullantyorum genel de yemeklerde. Tabi kullanacagim

yiyecek icecege gore degisiyor.”

Tim bu bilgilere gore, safranin genel olarak kullanilmadan 6nce suda bekletilip
renginin suya ge¢mesi saglandiktan sonra yiyecek-igeceklere son asamada eklendigi
tespit edilmistir. Nitekim yapilan literatiir arastirmasinda da safran ile yapilan yiyecek-
icecek tariflerinde en yaygin safran kullanim tekniklerinin buna benzer sekilde oldugu
goriilmistiir (Halag, 2011; Mete, 2017; Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2022). Bunun

haricinde, bahsi gecen bu metotlardan bazilarmin farkli oldugu belirlenmistir. Ornegin;
K9: “Safran ¢ayini hazirlarken, istege gére demleme presinde de yapabiliyoruz”

K19: “Zerdeye giilsuyu ekliyoruz ama bunu kullanmirken giilsuyunu hafif
sitiyoruz Ve safrant tizerine ekleyip istinii kapatarak demlendiriyoruz. Ayrica biz
safrani sicak suda ve soguk suda demlendirdik, :/ik suda demlendirdigimiz safranin renk
ve lezzet olarak ¢ok daha iyi oldugunu tespit ettik. Bu yiizden biz su, siit, giilsuyu gibi
likit olarak hangi siviy: kullanacaksak énceden hafif isitip iizerine safran ekliyoruz daha
sonra stre¢ film yardimi ile demlendiriyoruz.” yanitt diger verilerden oldukg¢a farkli
oldugu ortaya c¢ikmistir.  Ayrica katilimcilarin  ¢ogunlugu, safrani ilave etme

asamalarmin kullanacaklar yiyecek-igecege gore degistigini belirtmistir.
Kod 4.Safranbolu Saframimin Kullanilabilecegi Yeni Yiyecek-Icecekler

Safranbolu safraninin yiyecek igeceklerde kullanimina yonelik isletmecilerin
gelistirmeyi disiindiigii yeni fikirleri ve yaptiklart denemeleri 6grenerek safranla ilgili

gastronomik {iirlin ¢esitliligine katki saglamak adina katilimcilara “Gelecek siiregte
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safran kullanarak yeni bir yiyecek-i¢cecek gelistirmeyi diistiniiyor musunuz? Agiklar
misiniz?” sorusu yoneltilmistir. Buna bagh olarak, K1, K3, K8, K11, K14 ve K16 adli

bazi katilimcilarin yanitlart agagidaki gibidir:

K1: “Bizim a¢umizdan manti olabilir ozellikle suyuna eklenebilir. Tabi

denenmesi lazim nasil olur diye ama bence yakisir.”

K3: “Safranli yogurdu kendimiz yapacagiz hatta yapmaya da basladik. Ozel
kiiciik kaplara koy siitii ile safrani karistirip mayaliyoruz ve sart renkte miikemmel bir
safranlt yogurt ortaya ¢ikiyor. Miisterilerimizde ozellikle ¢ocuklarina yediriyor. Bizde

ahsap kagiklar ve topraktan yapilan giive¢ kaplart ile sunum yapryoruz.”

K8: “Safranli magnolia tatlisi ve safranli tahin helvasi ¢ok giizel olur. Hatta
simdi ustami arayip safranli tahin helvasi iiretmesini Ve isletmemizde satmayt

’

diistintiyorum. Sizin sorunuz ile béyle bir sey geldi aklima ve bence ¢ok giizel olur.’

K11: “Ben diisiinmiiyorum ancak zaten siirekli safranli yeni bir yiyecek-icecek

ctkartilyyor.”

K14: “Yani aslinda yoktu ama su an sorunuzla birlikte diistiniince safranii salep
koymaya karar verdim ag¢ik¢asi. Bence safranli salep ¢ok giizel olur ve isletmemizin satis

potansiyelini arttirabilir.”
K16: “Saframin ¢igeklerinden regel yapmayi diisiiniiyorum.”

Elde edilen veriler genel olarak degerlendirildiginde, katilimcilarin safranli yeni
bir yiyecek-icecek gelistirmeye oldukga istekli oldugu ve en fazla reaksiyon alinan
goriisme sorulardan biri oldugu sdylenebilir. Katilimeilarin ¢ogunlugu (16 katilimei)
gelecek siirecte yeni bir safranli yiyecek-igecek gelistirmeyi diisiindiigiinii belirtmis,
hatta bazi katilimeilarin bu diisiincelerini gergeklestirip deneme calismalart yaptigi tespit
edilmistir. Ayn1 zamanda, K8 ve K14 adl katilimeilarin goriisme sorusu ile birlikte yeni
bir safranli irtin fikri gelistirdigi ve bu iiriinleri meniilerine dahil etmeleri i¢in goriisme
sirasinda ¢alisanlaria talimat verdigi verilere yansimistir. Bazi katilimcilar ise byle bir
diisiincesinin olmadigini, zaten yeterince safranli yiyecek-icecek cesidinin oldugunu,
safran1 yiyecek-i¢eceklere yakistirmadigini veya safranin oldukga pahali oldugunu ve
farkl tirlinlerde de kullanip giderlerini arttirmak istemediklerini belirtmistir (K5, K6,
K7, K8). Bunlarin haricinde K4 adli katilimc1 soruya iliskin “Evet béyle bir diisiincemiz

var ancak bunu séylemek istemiyorum. Ciinkii buraya ézel bir diriin olacak agikgast.”
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yanitim1 vermistir. Elde edilen verileri 6zetlemek gerekirse katilimcilarin gelistirmek

istedikleri yeni safranli yiyecek-igecekler Tablo 9°da verilmistir.

Tablo 9: Safranbolu safraninin kullanilabilecegi yeni yiyecek-igecekler

Yiyecek Icecek Tiirleri Yiyecek Icecek isimleri

1. Corbalar o Kremali Mantar Corbasi

e  Mercimek Corbasi

2. Aperatifler e  Yogurt
3. Hamur sleri e (orek
4. Ana Yemekler e Manti

e Biber Dolmasi

e |zgara Kofte

e Kebap
e Paella
5. Tatlilar e Safran Cicegi Receli

e Magnolia Tatlis1

e Tahin Helvas:

e Baklava
6. Icecekler e Serbet
e Salep

Katilimcilarin gelistirmek istedigi yeni safranli yiyecek-iceceklerin en fazla ana
yemekler grubunda oldugu sonrasinda tatlilar, ¢orbalar, aperatifler ile igeceklerde
oldugu tespit edilmistir. Buna gore katilimcilarin safran1 ana yemeklerde kullanma ve

yakistirma egiliminin daha fazla oldugu séylenebilmektedir.
Kod 5.Fonksiyonel Bir Uriin ve Satis Stratejisi Olarak Safranbolu Safrani

Aragtirma kapsaminda goriisme sorularna yonelik yapilan pilot calismada,
Safranbolu safraninin fonksiyonel agidan degerlendirilmesi amactyla bir soru
hazirlanmamis olsa da katilimcilar 6zellikle safranin fonksiyonel 6zelliklerine vurgu

yapmustir, bundan dolay1 safranin fonksiyonel agidan gastronomi ile iliskisinin
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degerlendirilmesine Ve satislara olan etkisine yonelik katilimcilara “Safran1 fonksiyonel
bir tirin olarak tirtinlerinize ilave ediyor musunuz? Bu yo6nde bir satis stratejiniz var
m1?” sorusu yoneltilmistir. Soruya iliskin K1, K3, K5, K7, K8, K11 ve K18 adli baz1

katilimeilarin yanitlari asagidaki gibidir:

K1: “Evet bizde safrani her yéniiyle one ¢ikarmak adina iiriinlerimize ilave
ediyor ve bunu miisterilerimize sunarken dile getiriyoruz. Bu sekilde de aslinda safran
daha fazla ilgi ¢ekiyor, reklami yapilmis oluyor ve talep artiyor. Bizde safranin ozellikle
saframin Safranbolu ‘ya ézgii bir driin oldugu anlasisin diye on plana ¢ikarmaya
calisiyoruz. Ozellikle safranli ¢ay: antidepresan olarak rahatlatiyor, tansiyona iyi
geliyor, bir¢ok hastaliga sifa diyerek satryoruz. Zaten safran satan isletmelerde safranin

’

saghga olan faydalart ile alakali bir kilavuz veriyorlar.’

K3: “Bu yonde brosiirler var safran aldigimiz baharatgcidan bunlar: temin
ediyoruz ve bunlar: miisterilerimize dagitiyoruz. Bunlart okuyan miisterilerimiz buna
gore sipariglerini veriyor. Ciinkii biliyorsunuz ki safran da pek bir tat yoktur. O yiizden
tiiketici de safram tiiketirken tadini alamaywp séylenebiliyor. Ama bu brogiirler ile
bilgilendirme yaptigimizda béyle tepkiler ile karsilasmiyoruz.”

K5: “Biz yapmiyoruz ama bu bélge de safran iireticilerinin yapmuis oldugu kiigiik
brogiirler var. Bu brogiirlerde hangi hastaliklara iyi geldigi belirtiliyor ve kullanilmasi
tavsiye ediliyor. Bizde bunu miisterilerimize veriyoruz ve bir nevi regete gorevi goriiyor.
Bunu verdikten sonra safranli iiriinlere daha fazla talep olabiliyor hatta “Bir tane zerde

getirin de deneyelim sifa olur belki” diyorlar. Buda tabi satislarimizi etkiliyor.”

K7: “Bize ilk sorduklarinda ik basta safranl cayimizi éneriyoruz. Ozellikle
hiicre yenileyici, sakinlestirici ozellikleri oldugunu ve giinde bir bardak icilmesi
gerektigini soyliiyoruz.”

K8: “Saghk icin safranli Yyiyecek-iceceklerin tavsiye edilmesini dogru

bulmuyorum. Lezzet ve renk i¢in kullaniimas: bence yeterlidir.”

K11: “Dogrudan safran su hastaliktan kurtarwr seklinde bir satisimiz yok zaten
bu kanunen de yasak bildigim kadariyla. Ama biz faydalar: konusunda bilimsel olarak
kanitlanan verileri miisterilerimize aktariyoruz. Cilde ¢ok iyi geldigi, gozdeki kirmiz

nokta hastahigina iyi geldigini Isvigreli bilim adamlar: séyliiyor. Bunlarin haricinde yeni
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calismalarda kanser tedavisinde kullanilmak iizere safranl ilaglarin yapildigin ¢esitli

makalelerden okuduk.”

K18: “Hiicre yenileyici ézelligi vardwr. Hatta Malatya ‘dan kemik iligi kanseri
olan bir hasta Safranbolu ‘ya gelip bizden yerli safran talep eti. ”

Katilimcilardan elde edilen verilere gore, 15 katilimcinin Safranbolu safranini
fonksiyonel bir tirtin olarak yiyecek-igeceklere ilave ettigi ve bu yonde satis stratejileri
gelistirdikleri, 5 katilimcinin ise bu yonde bir kullanim veya satis stratejisinin olmadigi
tespit edilmistir. Katilimcilar 6zellikle Safranbolu safraninin sagliga olan etkilerini
belirterek cilde, bagisikliga, kirmizi nokta hastaligina, gbéz sagligina, sinir
bozukluklarina, uykusuzluga ve kansere iyi geldigini aktarmigtir. Nitekim, safran
hakkindaki tarihi kaynaklar incelendiginde, safranin 90’1n iizerinde tibbi rahatsizliga iyi
geldigi ve gegmisten bugiine bir¢ok hastaligin tedavisinde kullanildig: tespit edilmistir
(Pasayeva ve Tekiner, 2014). Saglik i¢in tiiketilen safranli yiyecek-igecekler arasinda
tilketicilere Ozellikle safran c¢ayinin Onerildigi ve bu yonde satig stratejilerinin
gelistirildigi goriilmektedir. Safranin sagliga faydasi olmasi sebebiyle isletmelere sehir
disindan da talep oldugu elde edilen veriler arasindadir.

Satis stratejisi olarak katilimcilar en fazla safran tireticileri tarafindan hazirlanan
brosiirleri tiikketicilere sunduklarini belirtmis, buna ek olarak tiiketicilere safranin sagliga
faydalar ile alakali bilgiler verildigi paylasilmistir. Goriismeler esnasinda bahsedilen

brostire ait gorsel Sekil 8’de gosterilmistir.
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SAFRANI

Safranbolu civar koylerinde yetistirilir. Yetistirilmesi, bakimi giic ve
zahmetli oldugundan ¢ok az kisi tarafindan dretilen safranin ¢ogu
Yukarisiftlik kéyinde yetistiriimektedir. Safranbolu civar kéylerinden
yilda 25 ile 30 kg toplam tiriin gikar. Kendisine has kokusu ve tadi vardir.
Avrupa llkelerinde mutluluk iksiri olarak kullanilir.

SAFRAN’IN KULLANIM ALANLARI

o Zerde tathisi ve safranli pilav yapilir.
e Corbalarda kullanilir,

e Asure yapiminda kullanilir.

o Tavuk soslarinda kullanilir.

e Bala kanistinlip yenir.
o Cayi veya serbeti yapilir.
e Kimya ve boya sanayiinde kullanilir.

e Kutsal yazi ve hat sanatlaninda kullanilir.

SAFRAN’IN KULLANILISI

Bir gram safrandan yaklasik olarak 60-70 porsiyon pilav, zerde tatlisi, asure ve gorba
vapilir. 6-7 porsiyonluk pilav icin yanm gay bardagindan daha az ilik suda 3-4 tel safran
lifi 3 saat kadar bekletilir. Pilav pistikten sonra iizerine bol su ilave edilir. Kanistinlip 5-10
dakika sonra servis yapilir. Hamile bayanlarin kullanmamas: énerilir.

SAFRAN CAYININ YAPILISI

e Kek ve sekerleme yapiminda kullanilir.

‘\ &

It is grown in the peripheral villages of Safranbolu. As growing and
keeping is hard, saffron is produced by quite few farmers. Annually
25-30 kg saffron is produced in Safranbolu and its peripherals. It has its
original smell and taste. Saffron is used as happiness elixir in european
countries.

FIELDS OF USE OF SAFFRON

o Used in Zerde dessert and saffron rice. o Eaten by mixing with honey.

e Used in soups. o Used for making tea or grout.

e Used for cooking asure (Noah's pudding) o Used in chemistry and paint industry.
o Used for chicken sauces. o Used in cake and candy production.
9 Used for sacred scripts and calligraphy.

USE OF SAFFRON

Approximately 60-70 portion of rice, zerde dessert, asure and soup can be cooked from
one gram of saffron. For a 6-7 portions rice, keep 3-4 fibres of saffron in a half glass of
warm water for around 3 hours after the rice is cooked, it is added. Mixed and served in
5-10 minutes. It is not recommended for Pregnant women.

PREPARATION OF SAFFRON TEA

1 su bardagi sicak suya 2-3 adet Iif atilir.

2-3 fibres are put into a glass of water.
5-6 dakika sonra icilir. Q (’ a B\ i

Itis ready in 5-6 minutes.

SAFRAN SOGANI'NIN DiKiMi P 3 PLANTING SAFFRON BULBS .

N N Sr D 3 v
15 Agustos - 15 Eyliil tarihleri arasi dikim 4 . i Bulbs are planted between 15 August and SR ‘.‘;‘r 3
zamanidir. Yaklasik 10 cm derinliginde I A 15 September. It is planted to the depth of CREINT SIS

topraga kuru inek giibresi ile dikilir.
Soganlann arasi 20 cm aralikli olmalidir. 15
€kim - 15 Kasim tarihleri arasi gicek agar. 2
vilda bir Haziran sonu sogan sékimi yapilir.
Yaklasik olarak ¢ogalma orani 1-7 sogan verir.

10 cm with cow fertilizer. Separation of the
bulbs should be 20 cm. Blossoms between
15 October and 15 November. Ripped at
the end of June every two years. Approxi-
mate fertilization rate is around 1-7 bulbs.

e =
L CEE €S Shd

Sekil 8: Safranbolu safrani brosiirii tiirk¢e ve ingilizce (Safran Baharat, 2022)

Brosiir incelendiginde Safran hakkinda genel bilgiler verilmis, kullanimindan,
safran ¢aymin yapilisindan ve safran soganimin dikilisinden bahsedilmistir. EK olarak,
hamile kadinlarin kullanmamasi1 gerektigi ve Avrupa ‘da mutluluk iksiri olarak

kullanildigina yer verilmistir.
Tema 3: Safranh Yiyecek-Icecek Tiiketicileri ve Tercihleri

Arastirmanin bu temasinda safranli yiyecek igeceklere talep gosteren tiiketiciler
hedef alinarak, tiiketici potansiyelinin ve tiiketici gruplarmin ortaya konulmasi

amaclanmustir.

Kod 1.Safranh Yiyecek ve iceceklerin Sehir Disindan Siparis Edilme

Durumu

Sehir disindan safranli yiyecek-icecek siparisinin olup olmadiginin merak
edildigi bu arastirmada, 4 katilimcinin yogun sekilde talep aldigi, yurtigi ve yurtdigina

safranli iiriin gonderdikleri tespit edilmistir. 7 katilimci talebin oldugunu ancak
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kendilerinin boyle bir hizmet vermedigi, 9 katilimcimnin ise sehir disindan safranl
yiyecek-icecek siparisi almadigi belirlenmistir. Sehir disindan talep edilen ve génderimi
saglanan safranli yiyecek-igeceklere yonelik K1, K8, K11, K12, K13 ve K18 adli

katilimeilarin yanitlari asagida gibidir:

K1: “Biz genellikle yemek degil de safranli gazoz ve safranli kahve siparisi
aliyoruz. Bunlar zaten hazur paketli oldugu igin bu idiriinleri kargo ile yolluyoruz. Ama
yemek olarak genel de tarif isteniyor bizde paylasabildiklerimizi paylasiyoruz. Bunun
haricinde safianin kullanilma metodunu anlatiyoruz. Ornegin pilava 2 tel safran yeter,
zerde ye su sekilde koyun, fazla atmaniza gerek yok gibi uyarilarda bulunup, merak

ettikleri sorular: cevapliyoruz.”

K8: “Evet yogun sekilde talep aliyorum. Tiim Tiirkiye ‘ye toptan ve perakende
olarak safranli lokum ve safranl kahve satisimiz vardir. Ayrica yurtdisina da génderim

yapiyoruz.”

K11: “Safranli kahve siparisi sikitkla aliyoruz hem de yurtici ve yurtdist olarak
gonderimlerimiz oluyor. Ozellikle Almanya, Amerika gibi iilkelerden de talep aliyoruz.”

K12: “Bdéyle bir hizmetimiz yok ama disaridan gelenler ¢ok fazla talep ediyor.
Ayrica hediyelik olarak inci, boncuk yerine safran a/malarin: tavsiye ediyorum. Ciinkii
saghga faydalari olduk¢a fazla ve kullanisii bir besin.”

K13: “Safranli lokum, safranli kahve ve safran siparisi aliyoruz. Bu iirtinlerimizi

)

Tiirkiye ‘nin her bélgesine yolluyoruz.’

K18: “Bir bayram safranli zerdemizi sehir disindan gelen bir misafirimiz ¢ok
begendigi icin tiim zerdemizi alip gotiirmiisti. Onun disinda saframin kendisini

istiyorlar.”

Bu bilgiler 1s1ginda sehir disindan genellikle safranli lokum, safranli gazoz ve
safranli kahve siparisi alindig1 belirlenmistir. Safranli yiyecek icecek siparisi konusunda
hizmet vermeyen isletmeciler ise buna gerekge olarak; bizzat tiiketicilerin sehir digindan
gelip aldig1 veya safranli yiyecek-icecekleri tiiketicilerin bilmedigi bu yiizden

tiketicilere safranli yiyecek-igeceklerin tariflerinin verildigini ifade etmistir.
Kod 2.Safranh Yiyecek ve icecekleri En Cok Tercih Eden Tiiketici Gruplar

Safranli yiyecek-igeceklere talep gosteren turistleri belirlemek ve elde edilecek

verilere gore Safranbolu gastronomisine yonelik oneri ve degerlendirmelerin yapilmasi
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amaciyla goriismelerde katilimcilara yerli ve yabanci turistler arasinda hangi grup
tarafindan safranli yiyecek-igceceklerin daha fazla talep edildigi sorulmustur. Konuya
iliskin K2, K5, K7, K9, K18 ve K19 adli katilimcilarin goriisleri asagidaki gibidir:

K2: “Orta dogu ve Avrupalilar safranl yiyecek-iceceklere daha fazla talep
gosteriyor yani yabancilar daha fazla ilgi duyuyor. Yerli turist ve yerel halk ise klasik
tatlara daha fazla ragbet gosteriyor. Bizim halkimiz yeni lezzetlere pek sicak bakmadig

)

icin talep etmiyorlar. Halbuki safran: deneyimleyip, faydalarin: bilseler.’

K5: “Alman, Ingiliz ve Fransizlar daha fazla talep gdsteriyorlar. Yani

yabancilar daha fazla merak edip, tatmak istiyorlar.”

K7: “Pandemiden dnce Uzak dogudan Cinli ve Tayvanl turistler siklikla bu
bélgeyi ziyaret ediyordu ve safranli tiriinleri 6zellikle cilde faydast dolayisiyla tiiketmek

’

istiyorlardi. En ¢ok talep yabanci gruplardan geliyor diyebilirim.’

K9: “Yerli turistler daha fazla talep ediyor. Zaten yabanc: turist kapasitesi cok

diistii, bu yiizden pek bir etkilesim i¢inde olamiyoruz.”

K18: “Yabanci turistler karinlar: tok olsa bile safranli yiyecek iceceklere talep
gosteriyor. Ciinkii onlarin ¢ok ilgisini ¢ekiyor. Cinliler, Japonlar ¢ok talep ediyor ancak

bu yul ozellikle yerli turistlerin de ilgisi artti.”

K19: “Yerli ve yabanci turistin de safrana ilgi duydugunu gozlemliyorum. Fakat
pazarlama konusunda sikintilarimiz var ézellikle yiyecek-icecekler konusunda sadece
zerdemiz var veya safranlt pilavimiz var diyerek turisti ¢ekmek ¢ok zor oluyor. Ancak

’

yenilikler ile safranli yiyecek-icecekleri giindem de tutabiliriz.’

Elde edilen verilere bakildiginda, 10 katilimci yabanci turistlerin, 3 katilimer
yerli turistlerin, 7 katilimci ise her iki grubunda safranli yiyecek-igeceklere talep
gosterdigini belirtmistir. Safranli yiyecek-igecekleri yabanci turistler arasinda 6zellikle
Almanya, Ingiltere, Fransa, Cin, Tayvan, Japonya, Arabistan ve Hindistan
vatandaslarinin daha fazla tercih ettigi ancak korona viriis salginindan sonra bu talebin
azaldig ifade edilmistir. Bu baglamda farkli arastirmalarda da korona viriis salgini ile
birlikte turist potansiyelinin diistigii belirlenmistir (Kargiglioglu ve Zararsiz, 2021;
Tutar ve Sarkhanov 2021).
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Tema 4: Safranh Yiyecek-Iceceklerin Siirdiiriilebilirligi ve Tanitimi

Safranbolu  gastronomisinde  safranli  yiyecek-igeceklerin  gelisimi,
stirdiirtilebilirligi, tanitimlar ve yoresel mutfaga katkilarini ele alan bu tema kapsaminda
katilimcilara 2 kod altinda toplam 3 soru yoneltilmistir. Bunlara bagli olarak,
Safranbolu’da hizmet veren yiyecek-igecek isletmecilerinin 6zellikle safranli yiyecek-
iceceklere karsi fikir ve diisiinceleri Safranbolu gastronomisinin gelismesi ve nitelikli

turizm potansiyelinin artis1 i¢in olduk¢a 6nem tagimaktadir.

Kod 1.Safranbolu Saframmin Yiyecek-Icecek Isletmelerine ve Yoresel
Mutfak Kiiltiiriine Katkis1

Safranbolu’da safran yetistirilmesinin bolge gastronomisine ve yiyecek igecek
isletmelerine olan etkisinin degerlendirilmesine yonelik katilimcilara “Sizce Safranbolu
safraninin igletmenize ve bolge mutfagina katkilari nelerdir?” sorusu yoneltilmistir.
Katilimcilar genel olarak safranin igletmelere ve bolge mutfagina olan katkilarina
deginerek bu katkilarin sonuglarimi aktarmigtir. Bunlara baglh olarak, K1, K2, K3, K6,
K7, K15 ve K19 adli baz1 katilimeilarin yanitlari asagidaki gibidir:

K1: “Bélgeye cok biiyiik katkilari vardir. Insanlar buraya gelince buranin
yoresel yiyecek-iceceklerini tatmak ve yoresel hediyeliklerini almak istiyorlar. Yani tas
yerinde agwrdir derler, safranla ilgili yiyecek-icecekleri diinyanin neresinde yaparsaniz

yapwin Safranbolu’da daha farkli olur.”

K2: “Isletmemizden ziyade saframin Safranbolu ya cok biiyiik katkilar: var.
Ozellikle ben son donemde cok takdir ettigim icin siirekli vurguluyorum. Safranbolulu
is insammn safran tiretimine yaptigi destek ¢ok biiyiik etkiliyor. Su an saframn tanitildig

cok giizel bir festival oluyor ve bunun tiim isletmelere faydasi oluyor.”

K3: “Cokta katkis1 yok, safranla yapilan bugiin ii¢ ¢esit yemek var, bu g
yemegin etrafinda doniiyor safran. Ama ilag tedavisinde filan kullanildig: icin 0 yonden

daha fazla katkist vardir.”

K6: “Safranm yoresel olarak kullanirsak biiyiik katkilar: var. Ciinkii insanlar
safranl yiyecek-icecekleri merak ediyor. Safran her béolge de kullanilmadig: icin de

daha fazla talep goriiyor.”

K7: “Safranbolu zaten ismini safran c¢iceginden almigtir. Bundan dolay: zaten

buraya ilk geldiklerinde safranli yiyecek-icecekleri deneyimlemek ve safran c¢icegini
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gormek istiyorlar. Tabi bunlarin da bolgemize ekonomik, sosyal ve tanitim yéniinden

biiyiik katkilari var.”

K15: “Saframin farkli bélgelerde buradaki kadar yaygin olmamasi bizim
mutfagimiza Ve isletmelerimize katki saglyor. Ozellikle ekonomik olarak satislarimiz
artirtyor ve Yemek kiiltiiriimiizii cesitlendiriyor. Ornegin buramn zerdesi cok meshur,
Istanbul ve Konya ‘dada bu tathy: yapiyorlar ama oralarda safran yerine zerdecal
kullanmliyor. Burada safranli yiyeceklerin-iceceklerin orijinalini ve iyisini bulabilir

insanlar.”

K19: “Tiirkiye ‘de nadir olarak yetistirilen bir bitkinin burada yetistirilmesi ¢cok
onemli fakat yerel halk bunu ¢ok fazla kullanmiyor. Sadece bizim gibi isletmeler ve
marka oteller safrani diizenli olarak kullaniyyor. Ancak her gecen giin daha fazla
kullamildigim da soylemek gerekiyor. Ornegin buramin en popiiler Ve markalasmig
sirtinlerinden birisi de safranli lokumdur. Safranli lokum nas:/ bir marka haline geldiyse
diger safranli iirtinlerde sizin gibi akademik camiadakilerin ¢alismalariyla, bizim gibi
imkani olan isletmelerin meniistine bu idiriinleri dahil etmesiyle ve yeniliklerin

)

yapimasiyla belki bir marka daha yaratilabilir.’

Katilimcilardan elde edilen veriler 1s1ginda safranin Safranbolu ‘ya ve yiyecek-

icecek isletmelerine katkilar su sekilde siralanabilir;
1. Isletmelerin satiglarini arttirryor.
Yoresel mutfaga cesitlilik katiyor.

Bolgedeki gastronomi turizm potansiyelini arttiriyor.

M LN

Bolge tanitimina katki sagliyor.

Devlet tarafindan verilen desteklerde bolgeyi 6n plana gikariyor.
Farkli markalarin olusumuna firsat olusturuyor.

Yerel halk ve turist arasindaki etkilesimi gii¢lendiriyor.

Bolge diinya capinda merak uyandirtyor.

© o N o O

Yiyecek-igecekleri fonksiyonel bir iiriin haline getiriyor.
10. Safran yetistiriciligine destekler artiyor.
11. Orijinal lezzetlere sahip bir bolge olma firsat1 sunuyor.

12. Gastronomi ¢alismalarina farkli bir arastirma alani sunuyor.
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Bunlara bagh olarak, safran 6neminin ve iiretiminin arttigi bolgelerde turist
potansiyelinin olumlu etkilenecegi soylenebilir. Nitekim, Tirker ve Siizer (2022)
yaptiklar1 ¢alismada, Safranbolu bolgesini ziyaret eden turistlerin farkli mutfaklardan
ziyade, yoresel ve yerel yiyecek-igeceklere daha fazla talep gosterdigini tespit etmistir.
Ayrica Ozmen ve Eren (2020)’in yaptiklar1 ¢alisma ile elde ettikleri verilerinden birisi,
Safranbolu lokumunun g¢ekicilik olusturdugu, farkli yiyecek-igeceklerin 6n plana
cikartilmasiyla gastronomi turizmi potansiyelinin artarak bdlge imajma olumlu
yansimalar olusturabilecegi seklindedir. Buna benzer sekilde Bozagci ve Cevik (2021)
yaptiklar1 ¢alismada, safranli kahvenin o6zellikle “Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi’ne”

olan talebi arttirdigini ve tur sirketlerinin programlarina dahil ettiklerini tespit etmistir.

Kod 2.Safranbolu Bolgesindeki Safranh Lezzetlerin Siirdiiriilebilirligi ve

Tanitimi

Safranbolu safraninin bélge gastronomisi, ekonomi, turizm ve pek ¢ok endiistri
acisindan olduk¢a 6nemli oldugu belirtilmektedir (Safranbolu Kaymakamligi, 2019).
Buna bagli olarak 6zellikle safranin siirdiiriilebilir bir iiretime sahip olmasi ve safranla
tiretilen yiyecek-igeceklerin gelecek nesillere aktarilmast 6nem arz etmektedir.
Safranbolu gastronomisinin gelecegine yonelik olarak katilimeilara Safranbolu ‘ya 6zgii
safranli yiyecek-i¢eceklerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi igin yapilabilecekler
sorulmustur. Buna baglh olarak katilimcilardan K3, K10, K11, K14, K15 ve K19 adli

bazi katilimcilarin yanitlar agagidaki gibidir:

K3: “Reklam yapilmalidwr. Tiiketici saframin nasil bir sey oldugunu dahi
bilmiyor. Ornegin billboardlara safranin faydalar: ile ilgili reklamlar yapi/ir. Safran
bitkisini hi¢ gérmemis kisiler geliyor biz acip resimlerini gosteriyoruz buraya gelen
miisterilere Ve bu ¢icegi tamtiyoruz. Yediklerini bilmiyorlar, mesela Arabistan ‘da her
sey safranlidir ve ¢ok yaygindir. Ozellikle reklam afislerine safran bitkisinin gérsellerini
koymak ¢ok faydali olacak ve isletmemize safranli yiyecek-icecek talebiyle gelen
miisterilerin sayist artacaktir. Ancak bunu sadece Safranbolu ‘da degil Tiirkiye ‘nin her

yerinde yapmak gerekiyor.”

K10: “Safran satarken sahtecilik yapilmazsa ve kaliteli safran diretilirse kalicilik

saglanabilir.”
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K11: “Saframin satislarina bakildiginda biz ¢ogunlukia baharat olarak
satiyoruz. Ancak safranin kullamimi c¢esitlendirerek iirtin haline getirmemiz lazim ve

safranl yiyecek-iceceklerin sayisint arttirmamiz lazim.”

K14: “Safran iiretimine yonelik tesvik verilmesi gerekiyor ama diinyanin en iyi
safraninin burada yetismesine ragmen hala Iran ‘dan safran ithalat: yapiyoruz ve safran
tiretimine hala yeterli destegi vermiyoruz. Tesvikten kastimda safran bitkisinin bakimi
201 oldugu icin bakima yonelik ekipman destegi daha cok yapilmalidir. Ornegin tel érgii,
kosnii (kostebek tuzagi), safran sogami gibi dreticinin igine yarayacak destekler
verilmelidir. Mesela Safranbolu ‘da yerli, saf soganin olmadigr konusuluyor, bunun

’

tizerine Qidip yerli safran soganlarina sahip ¢ikilmalidwr.’

K15: “Halkin ve devletin safran dreticilerini desteklenmesi gerekiyor, ciinkii
safran yetistirmek ¢cok zahmetli bir istir. Bugiin birkag kigi belki safran yetistiriyor ama
belki ileride yetistiren kimse kalmayacak ciinkii yeni nesil toprakla, ekip bi¢mekie
ugragmak istemiyor. Bunlardan dolay: safran iiretimine ¢ok biiyiik 6nem verilmeli ve

1

bunu kiiltiiriimiiziin temeline yerlestirmeliyiz.’

K19: “Ben acik¢ast safranli yiyecek iceceklerin daha modern sekilde
sunulmasmi oneriyor Ve turistlerin bunlar: talep etmesini istiyorum. Ciinki klasik
sekilde yapilan safranli zerde ve diger yiyecek-icecekler icin ¢ok agir kokulu, lezzetsiz
gibi yorumlar yapiliyor ve ¢ok fazla tiiketilmiyor. Bu tir yenilikler safranli yiyecek
iceceklere gorsellik katryor ve bir iist seviyeye ¢itkmasina katki sagliyor. Ayrica safrana
sahip ¢ikilmasi i¢in inSanlarin bilin¢lendirilmesi gerekiyor ve bu diriiniin neden bu béolge
de bu kadar onemli oldugunun vurgulanmasi onem tasiyor. Ciinkii sadece birkag kisinin
safran kullanimiyla siirdiiriilebilirligin saglanmast ¢ok zor. Bu noktalara dikkat ¢ekerek
saframi giiniimiizde yaygin hale getirmek bilin¢lendirme ile saglanacaknr. Ama ben 5-6
senedir burada yasiyorum ve safran yetistiriciligindeki artisin giderek cogaldigini,
bunun da saframin siirdiiriilebilirligi adina gelecege 151k tutan bir durum oldugunu

diistintiyorum.”

Katilimcilardan elde edilen veriler incelendiginde ¢cogunlukla safran ve safranl
yiyecek-i¢eceklere yonelik tanitim ve reklam calismalarinin oldukga yetersiz oldugu
aktarilmistir. Bunun haricinde safranli yiyecek-igeceklerin siirdiiriilebilirligine yonelik

katilimcilardan elde edilen 6neriler maddelere ayrilarak asagida siralanmistir.
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e Safranh yiyecek-i¢ecekler tescillenmeli.

e Reklamlar arttirllmali ve daha genis ¢apta reklam ¢alismalar1 yiiriitiilmeli.
e  Safran bitkisinin gorselleri billboardlarda paylagilmali.

e Sadece safranli yiyecek-i¢eceklere 6zgii isletmeler kurulmali.

e Safran iireticilerine tegvik paketleri olusturulmali.

e Safran tireticilerine ekipman destegi verilmeli.

e Safranl yiyecek-i¢eceklere yonelik brostirler hazirlanmali.

e Safran iizerinden yapilan sahtecilik ve dolandiriciliklar engellenmeli.

e Yerli safran soganlar1 korunmali.

e Safranli yiyecek-icecekler ¢esitlendirilmeli.

e Safranin sagliga faydalarina yonelik seminerler verilmeli.

e Safran ithalatinin kisitlanarak yerli safran pazar tesvik edilmeli.

e Bolge gastronomisine ve gastronomi turizmine verilen destekler arttiriimali.
e Yoresel safranl yiyecek-igecekler modern hale getirilmeli.

e Yerel halk safran hakkinda bilinglendirilmeli.

Safranbolu 6zelinde yapilan safrana 6zgii festivalin ve tanitimlarin gastronomik
bir bakis acisi1 ile degerlendirilmesine yonelik katilimcilara “Safranbolu ‘da yapilan
safran festivali hakkinda diisiinceleriniz nelerdir? Safranli yiyecek-igeceklerin yeterince
tanitildigini diistiniiyor musunuz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilar genel olarak
festivalin igerigi, yeri, zamani, konumu, hedef Kitlesi tizerinde durmus ve tanitimlara
yonelik farkli fikirler dile getirmistir. Buna bagli olarak, K5, K6, K7, K12, K14, K19 ve
K19 adli bazi katilimcilarin yanitlar1 asagidaki gibidir:

K5: “Cok fazla tamtildigint diisiinmiiyorum. Bu festivale de disaridan ¢ok fazla
katilimcinmin gelmemesi durumunda Safranbolu i¢in pek bir seyi degistirmez. Yillardwr
yapuryor ancak Adana ‘da yapilan veya Antalya ‘da yapilan festivaller gibi bir ses

getiremiyor. Tabi buda ¢ok fazla ¢caba ve planlama istiyor.”

K6: “Safranbolu ‘da en son yapilan safran festivali diger yillara gore daha etkili

oldu. Bizde zaten gérevii olarak bulunduk festivalde. Bundan sonra ki yullarda bu
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festivallerin daha etkili olacagin: diistintiyorum. Ciinkii artik insanlar safranin énemini,
degerini ve insan saghgi iizerindeki etkisini anlamaya basladilar. Safranbolu
mutfaginda da yayginlagsmaya basladig i¢in daha da genis ¢capli bir hale gelecegi on

1

goriilebilir.’

K7: “Yeterli olmadigini diistintiyorum ¢iinkii yaklasik 1 hafta siiriiyor ve genel
de kis aylarina denk geliyor. O dénemde de burada turistler olmuyor ve kendileri
haricinde festivale pek bir katilim olmuyor. Kimsenin gordiigiinii, talep ettigini ve
hogslandigini diistinmiiyorum. Zaten safranly tiriinlerinde burada genis ¢capli bir tanitimi

olmuyor.”

K12: “Evet festivale katiliyoruz Safranbolulu is insan: bunu her sene diizenliyor

ve ¢cok memnunuz. Gayet giizel de tanitiliyor.”

K14: “Safran festivali belli bir kesimin katildigi ve kendi aralarinda
sosyallestikleri bir etkinliktir. Buraya cok bir faydasinin olmadigini ve ¢ok daha fazla
gelistirilebilir bir festival oldugunu diisiiniiyorum. Genel olarak yiyecek-icecekierinde
tamtildigim diisiinmiiyorum. Insanlar: cagirip sadece bir zerde yapmakla olacak bir is
degil. Disaridan taninan seflerin getirilmesi gerekiyor ve sosyal medyada festivalin ¢cok
genis ¢apli olarak duyurulmas: gerekiyor. Ayrica safran ¢icegini gelistirme itizerine bir
enstitii veya dernek kurulabilir. Yani satig arttirma veya turizmden de dte safranin
gelisimine Ve siirdiiriilebilir olmasina yatirim yapilmasi gerekiyor. Birde Tibbi ve
Aromatik Bitki bolgesi olarak adlandiriliyoruz ama bolgemizde bulunan iiniversite de
bayle bir boliim yok. Ne kadar yetersiz oldugumuzu buradan da anlayabiliriz, sadece

’

gosteris Ve soylemler ile hizmet, tanitim, reklam olmaz.’

K19: “Biz bu festivalin aktif olarak i¢cinde yer aliyoruz ve festival dahilinde
yapilan yemek yarismasinda ozellikle tiriinlerin satilabilir, endiistriyel hale getirilebilir
olmaswni istedik. Bir¢ok kisi farkl tiir yiyecekler ile yarigsmaya katildr ve safranl siit
regeli birinci se¢ildi. Bence bu sekilde yarigsma amacina ulasti ve dzgiin bir iiriin ortaya
koydu. Demek istedigim bu tarz yarismalarin, etkinliklerin dogru kisiler ile dogru zaman
ve mekdn da yapilmasi gerekiyor. Ciinkii bu tir etkinlikler de jiiriler genellikle yerel
yonetimin igerisinden veya hangi kurum tarafindan diizenleniyorsa 0 kurumdaki
kisilerden seciliyor. Bunun yerine igsin merkezinde olan, deneyim sahibi, mutfaga hakim,
akademisyenlerin oldugu bir jiiri se¢imi daha dogru olacaktir. Mesela bizim dahil

oldugumuz yarigmada her jiiri kategorisinde akademisyen hocalarimiz ve seflerimiz
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vardi. Zaten secilecek iiriinler, segen kisinin bakis agisiyla ortak bir fikir de
bulusabiliyor. Yani siit regelini yapan hanimefendi bu iiriinii aktif olarak hem internetten
hem de isletme iizerinden satiyor. Béyle seyler birden degnek ile kondurarak olmaz,

’

caba ve emek isteyen bir siire¢ icerisinde yiiriitiilebilir.’

Elde edilen veriler incelendiginde katilimcilar genellikle safran festivalinin
zaman, mekan ve hedef Kitle agisindan yanlis oldugunu belirtmistir. Ancak Polat vd.,
(2013) yaptiklar bir calismada “Uluslararas1 Altin Safran Belgesel Film Festivalinin”
Safranbolu kimliginin olusumu, siirdiiriilmesi ve tanitimi tizerinde etkili oldugunu tespit
etmistir. Bunun haricinde safran festivali ile diger sehirlerdeki biiyiik ¢apl festival ve
etkinlikler kiyaslanarak ne kadar yetersiz olduguna vurgu yapilmstir. Nitekim K12 ve
K18 adli katilimeilar hari¢ diger 18 katilimer festivalin daha fazla kitleye ulagmasini,
ulusal ve uluslararas: alanda ses getirecek nitelikte olmasi gerektigini ifade etmistir.
Buna karsin, K19 safran festivali kapsaminda diizenlenen yemek yarigmalarindaki jiiri
se¢imlerinde daha hassas olunmasi gerektigi, 6zellikle yemeklere ilgili, alaninda uzman,
kendini bu konuda kanitlamis kisilerin se¢ilmesinin amaca daha ¢ok hizmet edecegine

vurgu yapmaistir.

Yapilan goriismelerde safranli yiyecek-igecek tanitimmin sadece 3 katilimci
tarafindan yeterli goriildiigi tespit edilmistir. Buna karsin 11 katilimci safranli yiyecek-
icecek tanitimlarinin yetersiz oldugunu, 6 katilimci ise yeterli fakat daha gelistirilebilir
oldugunu belirtmistir. Tanitimlar1 yetersiz bulan katilimcilar genel olarak tanitimlarin
yerel oldugunu, yanlis zamanda yapildigin1 ve safranli tiriinlerin odak noktasi haline
getirilmedigini ifade etmistir. Buna bagl olarak tanitimlarin daha genis ¢apli yapilmast,
safranli trlinlere ve safrana yonelik olmasi ve dogru zamanda yapilmasi gerektigi

vurgulanmustir.
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SONUC VE ONERILER

Gegmisten giinlimiize degin mutfagin ayrilmaz bir pargasi olan baharatlar, bir¢ok
yiyecek-icecek regetesinde kiigiik dokunuslar olarak diisiiniilse de lezzet degisimlerine
biiyiik etkileri olmustur. Birgok fonksiyonel 6zellige sahip olan baharatlar, gorbalar, et
yemekleri, hamur isleri, tatlilar, igecekler gibi gida iirliniinde kullanilmaktadir. Safran
bitkisinden elde edilen safran tepecikleri de bu baharatlar arasinda en degerli olanlardan
biridir ve tiim diinyada farkli endiistrilerde kullanilarak bu degerini kanitlamistir. Bu
kadar degerli, pek ¢ok kullanima sahip ve gastronomi potansiyeli olduk¢a yiiksek olan
safranin Anadolu’daki en 6nemli iiretim merkezlerinden birisi Karabiik iline bagl
Safranbolu ilgesidir. Buradan hareketle, bu c¢alismanin amaci safranin Safranbolu
ilgesine yonelik potansiyelini ve kullanim alanlarmi gastronomik bir bakis agisi ile
degerlendirmek ve somutlastirmaktir. Bu amagla, arastirma kapsaminda elde edilen

bulgular 1s1ginda yapilan degerlendirmeler bu baslik altinda verilmistir.

Arastirmanin ilk asamas1 olarak, safran hakkindaki yazili ve gorsel kaynaklar
taranmis Ve degerlendirilmeler yapilmistir. Bu baglamda Safranbolu ilgesi tarihi evleri,
koklii geemisi, yoresel yiyecek-igecekleri ve safran bitkisi ile 6n plana ¢ikmay1
basarmis, Tirkiye’nin 6nde gelen turizm merkezlerinden birisidir. UNESCO Diinya
Miras listesine 1994 yilinda girmesiyle de ayri bir 6neme sahip olan Safranbolu,
diinyanin en kaliteli safraninin yetistirildigi bolge olmasi sebebiyle de arastirmacilar

tarafindan tercih edilen destinasyondur.

Giderek tiiketicilerin daha ¢ok ilgisini ¢eken safran, tip, kozmetik, boya ve gida
endiistrisi olmak tizere toplamda 4 farkli alanda kullanilmaktadir. Ancak safranin
ozellikle gida boyasi ve aromasi olarak kullanimi, diinya ¢apinda birgok kiiltiirel grup
tarafindan kabul edilmistir. Birgok tilkede genellikle sos, regel, puding, hamur isleri,
yahni, et, pilav, krem veya siizme peynir, mayonez, likor ve sekerleme gibi birgok gida
tirliniinde kullanilabilmektedir. Bu kullanim sekillerine yeni yiyecek-igecek gelistirmek
ve farklilik yaratmak da eklenebilir.

Arastirma kapsaminda Karabiik ilinin, Safranbolu ilgesinde bulunan yiyecek-
icecek isletmecileri ile yar1 yapilandirilmis gorigsme formu kullanilarak yiiz yiize
goriismeler yapilmistir. Isletmeciler &lgiit drneklem yontemi ile belirli &lgiitler
gergevesinde se¢ilmis, yanitlar doygunluga ulasana kadar gériismelere devam edilmistir.

Buna bagl olarak, arastirmaya dahil olan katilimcilarin demografik bilgilerine
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bakildiginda; Isletmecilerin %60°1 erkek, %40°1 kadm, %65’inin evli, %35’inin bekar
oldugu ortaya ¢ikmistir. Katilimcilarin egitim diizeyleri ile ilgili olarak, %401 lise,
%251 ilkokul, %20’si lisans, %10’u 6n lisans, %5 inin ortaokul mezuniyet derecesine
sahip oldugu anlasilmaktadir. Isletme tiplerinin de %75’inin restoran, %25’inin kafe

oldugu tespit edilmistir.

Katilimcilara yoneltilen goriisme sorulari arastirma amacina uygun olarak 4 tema
altinda hazirlanmistir. Bu temalar genel olarak, safran hakkindaki bilgi diizeyini,
safranin gastronomideki kullanim alanlarini, safranli yiyecek igecekleri tercih edenleri,
safranin stirdiiriilebilirligi ve tanitimini ele alsa da hepsi birbiri ile baglantili sekilde
hazirlanmig ve temeline gastronomiyi almistir. Bu baglamda arastirmadan elde edilen

sonuglar su sekildedir:

e Safranbolu safraninin diger safranlara gore daha kaliteli oldugu ve farkli kalite
standartlarina gore belirlenebildigi ortaya c¢ikmustir. Safran tepeciklerinin rengi,
uzunlugu, kalinlig1 ve tazeligi safran kalitesini belirleyen kriterler arasindadir. Bolgeye
Iran, Ispanya, Afganistan gibi iilkelerden de safran ithalatmin yapilmasi yerli safranin
ayrimini giiglestirmektedir. Bununla birlikte yapilan arastirmada safran tagsisleri ile
ilgili olarak katilimcilarm endiseli oldugu belirlenmistir. Ornegin Aspir’in safran olarak
satildigi veya musir piiskiilerinin boyanarak safrana karistirildigi ifade edilmistir.
Bunlara bagl: olarak, tiiketicilerin safran satin alirken tedirginlik yasadigi, dolayisiyla
safrana kars1 giivensizligin artarak satiglari olumsuz etkileyebilecegi sdylenebilir.
Kaliteli safran kullaniminin yiyecek-igecekler ile birlikte isletmelere, pazarlamaya,
tiretim potansiyeline, ekonomiye ve tanitima da olumlu yonde etkilerinin oldugu tespit
edilmistir. Bu durum safranin bir¢ok Kriteri goz 6niine alarak satin alinmasi gerektigi ve
kalitenin yiyecek-igecekler tizerindeki etkisinin iyi sekilde degerlendirmesini ortaya
cikarmigtir. Buna bagli olarak arastirma kapsaminda kaliteli safran kullanilmasina
yonelik degerlendirmelerin 6nemli bir adim olacag: disiiniilmektedir. Ciinkii kalitesiz
safran kullanimi ile ilgili olarak yiyecek iceceklerde renk, tat, koku ve goriintii
anlaminda olumsuzluklarin yasandigr ortaya ¢ikmistir. Bu durumun hem isletme
maliyetlerinde artislarin yasanmasina hem de isletmelere karst giiven sorunu
olusturmasina neden olmaktadir. Buna istinaden Safranbolu’da safran yerine
renklendirici olarak ikame iiriin veya gida katki maddesi kullanmadiklar: fakat lezzet

vermek amaciyla ¢ok az miktarda zerdegal eklendigi tespit edilmistir.
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e Yapilan arastirmada Safranbolu’da yer alan isletmelerin safran baharatini
cogunlukla zerde tatlis1, pilav, lokum, gay ve Tiirk kahvesi gibi tirtinlerde kullandiklar
belirlenmistir. Bolgede safranli zerde, safranli pilav, safranli lokum, safran ¢ay1 ve
safranli Tirk kahvesinin siklikla tercih edildigi ortaya c¢ikmistir. Ayrica arastirma
kapsaminda bazi isletmelerde safranli tavuk sote, safranli eriste gorbasi ve safranli
risottonun tiiketiciler tarafindan siklikla tiiketildigi belirlenmistir. Son olarak
isletmelerde en fazla sunulan safranli yiyecek-igecek cgesitleri ile tiiketiciler tarafindan
talep edilen iiriinlerin paralellik gdsterdigi anlasilmistir. Ornegin isletmelerde en fazla
sunulan yiyecek icecegin zerde tatlis1 oldugu belirlenirken, tiiketiciler tarafindan en fazla
tercih edilen tatlinin da zerde tatlis1 oldugu sonucuna ulasilmistir. Tiim bu bilgiler
1s1ginda Safranbolu mutfak kiiltiirii ve yiyecek igecek igletmeleri igin 6nemli bir yere
sahip olan safranin hem kullanim alanlar1 hem de kullanim amaglar1 bakimindan

Safranbolu gastronomisi igin yiiksek potansiyel tasiyan bir baharat oldugu séylenebilir.

e Safranbolu’da safranin kullanim tekniginin genellikle yiyecek igeceklere
ilave edilmeden once 1lik suya veya sicak suya koyuldugu, rengi ve aromasi suya
gectikten sonra yiyecek iceceklere son asamada eklenmesi seklinde oldugu
belirlenmistir. Bununla birlikte bazi yiyecek-igecek tiirlerine gore kullanim tekniklerinin
de degistigi ve ilave etme asamalarinda farkliliklarin oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Ornegin, safranin giil suyu, siit veya kullanilacak olan siviya eklendikten sonra agzinin
stre¢ film ile kapatilip bir siire bekletildikten sonra kullanilmasi ve higbir sivida
bekletilmeden dogrudan yapilan yemegin igerisine atilabildigi elde edilen bilgiler
arasindadir. Son olarak safran ¢aymin demleme presi kullanilarak (french press)

demlenmesi de dikkat ¢eken farkl: bir tekniktir.

e Safran ¢ayinin Safranbolu yiyecek i¢ecek isletmelerinde 6zellikle fonksiyonel
bir iriin olarak satildigi tespit edilmistir. Bu nedenle safran baharatinin
fonksiyonelliginin bir pazarlama stratejisi olarak kullanilarak bolge isletmelerine hem
ekonomik hem de tanitim anlaminda katki sagladigi belirlenmistir. Safranin bu
fonksiyonel 6zelliginin ayn1 zamanda safranli yiyecek-igeceklerin ¢ekiciligini ve
tiiketicinin safrana olan ilgisini arttig1 sdylenebilmektedir. Ayrica katilimcilarindan elde
edilen verilere gore safranin cilde, bagisikliga, kirmizi nokta hastaligina, goz sagligina,

sinir bozukluklarina, uykusuzluga ve kansere kars1 etkili oldugu soylenebilir. Ancak az
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da olsa bazi1 katilimcilar tarafindan safranin sagliga etkileri konusunda fikir ayriliklari

yasandig1 belirlenmistir.

e Arastirma kapsamindaki yiyecek igecek isletmecilerinin safranli yeni
yiyecek-icecek gelistirmeye egilimli oldugu ve ozellikle ana yemeklerde safran
kullanilma disiincesinin daha fazla oldugu belirlenmistir. Bu durum boélgedeki
gastronomik iiriin gesitliligini, yoreye 6zgii tirtinleri, tirtin satigin1 ve turist potansiyelini
artirabilir. Nitekim, Oguzbalaban (2020) yaptig1 ¢alismada Safranbolu bolgesinde
yiyecek-icecek hizmeti alan tiiketicilerin, meniilerle alakali olarak en fazla yemek
cesitliliginin azlhigindan sikayet ettiklerini ortaya cikarmistir. Buradan hareketle,
katilimeilarin - ¢ogunlugunun safranli yeni yiyecek-icecek gelistirmek istemesi,

tilketicilerin sikayetlerini ¢6zmeye yonelik dogru bir yaklasim olarak degerlendirilebilir.

e Sehir disindan safranli yiyecek-igeceklere yonelik talep durumuna
bakildiginda, 6zellikle safranli lokum, safranli gazoz ve safranli kahveye talebin daha
fazla oldugu gorilmistiir. Bu triinlerin paketlenebilir, génderimi kolay ve bozulma
stirecinin diger safranli yiyecek igeceklere gore daha uzun olmasindan dolayi tercih
edildigini sdylemek miimkiindiir. Yurti¢i ve yurtdis1 bir¢ok bdlgeye géonderimi yapilan
trtinlere bagli olarak, safranli yiyecek-igeceklerin iilke ekonomisine ve ihracatina
onemli katkilarinin oldugu agikca goriilmektedir. Bunlara ek olarak elde edilen bilgilere
gore, Safranbolu’da iiretilen safranli yiyecek-igecekleri 6zellikle yabanci turistlerin
tercih ettigi tespit edilmistir. Ancak korona viriis salgini1 sonrasinda bolgedeki yabanci

turist sayisinin azalmasiyla birlikte yabanci turist sayisi da azalmistir.

e Safranbolu’da safranin yiyecek igecek isletmelerine 6zellikle ekonomi, {iriin
cesitliligi ve turist getirisi agisindan katki sagladigi belirlenmistir. Ayrica safranin
yoresel mutfak cesitliligine, gastronomi turizmi potansiyeline ve bélge tanitimina birgok
olumlu etkisinin oldugu sdylenebilir. Safranbolu i¢in bu kadar 6nem arz eden safranli
yiyecek-igeceklerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasina yonelik pek ¢ok ortak goriis elde
edilmistir. Bunlar arasindan gastronomiye yonelik en fazla dikkat ¢ekenler; safranli
yiyecek iceceklerin tescillenmesi, safranli iriinlere yonelik isletmelerin kurulmas,
sokak lezzetleri ile biitiinlestirilmesi ve yoresel olanlarin modern hale getirilmesidir.
Safran ile ilgili yapilan festival ve tanitimlarin ise zaman, mekan ve hedef kitle agisindan
yetersiz oldugu siklikla katilimeilar tarafindan dile getirilmistir. Bununla birlikte yapilan

tanitim ve etkinliklerin daha biiyiik ¢apta yapilmasi, festival duyurularinin arttirilmasi,
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safran bitkisine yonelik daha fazla tanitici afislerin hazirlanmasinin gerekliligine vurgu
yapilmistir. Bunlar yapilirken mutlaka gastronomi ve turizm konularinda uzman
goriislerine de basvurulmasmin gerektigi sonucuna ulasilmistir. Bu sonuca paralel
olarak Polat ve arkadaslar1 (2013) yaptiklar1 bir ¢alismada “Uluslararasi Altin Safran
Belgesel Film Festivali” nin Safranbolu kimliginin olusumu, siirdiiriilmesi ve tanitimi

tizerinde etkili oldugunu tespit etmistir.

Bu calismanin nitel bir calisma olmasi ile alan yazina katki sunmasi
hedeflenmekte, Safranbolu bolgesindeki yiyecek-igecek isletmelerine, resmi kurumlara
ve bundan sonra yapilacak olan ¢alismalara 1s1k tutar nitelikte olacag: diistiniilmektedir.

Bu kapsamda calisgmanin sonuglarina bagl olarak su oneriler gelistirilebilir:

e Safranbolu mutfak kiiltiirii ile safran iliskisi 6n plana ¢ikartilmali ve satiglar
arttrmay1 hedefleyen isletmelerin daha fazla safranli gida {riini gelistirmesi
gerekmektedir. Ancak bunun kontrollii bir sekilde, stratejik planlamalar ile safrana ve

bolge mutfak kiiltiiriine zarar vermeden yapilmasi elzemdir.

e Bolgede iiretilen safranin islenmemis olarak dogrudan satilmasinin yani sira
safranli gida {iriinlerinin markalastirilarak satilmasi, isletmelerin kar marjin1

yiikseltebilir ve safrandan alian verimin islevselligi gelistirilebilir.

e Safranbolu eski ¢arsidaki isletmelerin mimari doku giizelligine safrani 6n
plana ¢ikaracak dekoratif unsurlar eklenebilir, boylece hem bolge safran ile daha fazla
0zdeslesir hem de turistlere daha ¢ekici ortamlar olusturulmasinda safran 6n plana

cikarilabilir.

e Isletmelerde safranla hazirlanan gida iiriinlerinde safran disinda farkl
tirtinlerin (aspir, musir piiskiilic vb.) kullanilmayip, kaliteli safran kullanim1 ile bolge
imajma ve gastronomi turizmine olumlu katkilar saglanabilir. Ozellikle bu noktada
denetim organlan tarafindan cografi isarete sahip olan Safranbolu safranina yonelik
gerekliliklerin yerine getirilmesi ve tagsislere karsi tedbirlerin alinmasi 6nem arz

etmektedir.

e Yoresel gida driinlerinin  ve Ozel gin Yyemeklerinin safran ile
modernlestirilerek sunulmasi, safranin bolgedeki siirdiirtilebilirligini saglamakla birlikte
tilketici deneyimlerini de gelistirebilir. Buna bagl olarak, EK-2’de 6rnek regeteler

paylasilmigtir.
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e Farkli kaynaklarda safranin miirekkep olarak kullanildig1 belirtilmistir
(Abdullaev, 1993; Anjum vd., 2015; Sahin, 2021), bu yondeki kullanimlarina bagh
olarak safranin tabak sunumlarinda dekor amagh kullanilmasi, safrani géz Oniinde

tutmaya ve gastronomik iiriin 6zgiinliigiiniin gelismesine katki saglayabilir.

e Gastonomik agidan yerel yonetimlerin safran kullanimu ile ilgili ¢aligmalarini
yiyecek i¢ecek isletmecilerinin istek ve talepleri dogrultusunda degerlendirilmesi safran
ile ilgili stratejilerin uygulanabilirligi konusuna katki saglayabilir. Ayn1 zamanda
gastronomi turizmi kapsaminda 6zel sektér ve resmi kurumlar arasinda is birlikleri
saglanarak daha biitiinciil bir sekilde tanitim, etkinlik ve planlamalarin uygulanmasini

saglanabilir.

e Kiiltiir ve Turizm Bakanlig:1 tarafindan yapilan Safranbolu bdlgesine ait
tanitim, planlama ve diizenlemelerde safran ve safranli yiyecek-iceceklerin 6n plana
¢ikartilmasi ile bolgenin gastronomi turizmi potansiyeli, yoresel yemekleri ve safran

tiretimi daha farkli boyutlara tasinabilir.

e Tibbi ve aromatik bitki sehri olarak adlandirilan bolgenin (Karabiik Valiligi,
2021) tniversite’sinde tibbi ve aromatik bitkiler boliimiiniin olmamasi dikkat ¢ekmistir
(Yiksekogretim Kurulu, 2022). Bu kapsamda konu ile ilgili akademik bdoliimlerin
acilmasinin ve farkli egitim kurumlari, dernekler tarafindan safrana yonelik yerel halka

dogru bilgilendirmelerin yapilmasinin oldukga faydali olacag: diisiiniilmektedir.

e Bolgede safran iiretimi yapan giftcilere yonelik farkli destek paketleri

olusturularak, tiretim tesvik edilebilir ve yeni tireticilerin ortaya ¢ikmasi saglanabilir.

e Daha fazla safranli yiyecek-i¢ecegin markalastirilip 6n plana g¢ikartilmasi,

birgok agidan olumlu sonuglar dogurabilir.

e Yabanct turist sayisindaki azalmaya yonelik bolge c¢ekiciliginin ve
tanitimlarin arttirilmasiyla birlikte turizm gesitlerinin vurgulanmasi dogru bir yaklagim

olabilir.
e Bundan sonra yapilacak olan ¢alismalara getirilebilecek 6neriler sunlardir:

¢ Nicel bir arastirma yontemi ile Safranbolu yerel halkinin safrana yonelik bakis

acis1 degerlendirilebilir.
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e Safranli yiyecek-igeceklere kars turistlerin bakis agisina yonelik kapsamli bir

arastirma yapilabilir.

e Safranli yiyecek-iceceklere 6zgii Turkiye genelinde genis ¢apli bir arastirma
ylriitiilebilir.

e Safranbolu safraninin Kalitesi iizerine laboratuvar ¢alismalar1 yapilarak, diger

safranlardan farkliliklar1 ve yiyecek iceceklere yonelik etkileri arastirilabilir.

e Gerek fonksiyonel gerekse lezzet anlaminda safran kullanilarak yeni bir

yiyecek i¢ecek tiriinii gelistirilerek, tiretim stiregleri ve asamalari incelenebilir.
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EKLER

Ek 1: Safranh Yiyecek-Icecek Receteleri

CORBALAR

Safranh Eriste Corbasi

Kaynak: Kisisel Arsiv

Malzeme Adi Miktar Birim Sekil

Havug 1 Adet Rendelenmis
Patates 1 Adet Jardin
Maydanoz 1 Yemek Kasigi Ince Dilimlenmis
Bezelye 1 Su bardagi

Eriste 500 Gr

Un 1 Yemek Kasigi

Siviyag 2 Yemek Kasigi

Safran Tepecigi 4 Tel

Tuz 1 Cay Kasig1

Karabiber 1/2 Cay Kasig1

Su 4 Su Bardagi

Yapilis Asamalar:

1. Ilk olarak safran sicak suya koyulup, bekletilir.

uewn

o

Havug ve patates yagda kavrulur.

Uzerine un eklenerek kavurmaya devam edilir.
Ustiine su eklenip kaynatilir.

Sonrasinda eriste ve bezelye eklenip, bezelyeler pisene kadar kaynatilmaya
devam edilir.

Son olarak safran siiziiliip eklenir, arkasindan karabiber ve tuzda eklenip bir

tagim kaynatildiktan sonra ocaktan alinir.

107




ANA YEMEKLER

Safranh Tavuk Sote

-

Kaynak: Kisisel Arsiv

Malzeme Adi Miktar Birim Sekil
Tavuk Gogsi 250 Gr Jilyen
Kapya Biber 1 Adet Jilyen
Yesil Biber 1 Adet Jillyen
Krema 200 Ml

Siviyag 2 Yemek Kasigi

Safran Tepecigi 5 Tel

Tuz 1/2 Cay Kasig1

Su 1 Cay Bardagi

Yapilhis Asamalar:

1. 1lk olarak safran 1lik suya birakilir.

2. Tavuklar kusbas1 biberler ise jiilyen sekilde dogranir.
3. Tavuklar derin tavaya alinip iizerine siviyag eklendikten sonra kavurmaya

baslanir.

4. Tavuklar suyunu salip g¢ektikten sonra jilyen dogranmis biberler tizerine

eklenip 3-4 dakika daha kavrulur.

o

pisirilir.

Safran suya rengini verdikten bir miktar eklenir ve tuzu atilir.
6. Son olarak krema eklenir ve krema ile homojen bir hale gelinceye kadar
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Safranh Pilav

Kaynak: Kisisel Afsiv o

Malzeme Adi Miktar Birim

Baldo Piring 1 Su Bardagi
Tereyagi 1/2 Yemek Kasigi
Siviyag 2 Yemek Kasigi
Safran Tepecigi 4 Tel

Tuz 1 Cay Kasig1

Su 2 Su Bardagi
Yapilis Asamalari:

1. ik olarak piringler yikanir ve 20 dakika kadar limonlu, tuzlu 1lik suda

bekletilir.

N

w

S

Pirincin yapisina gore bir tencereye su ve safran eklenip kaynatilir.

Su kaynayip safranin rengi ve lezzeti suya gegtikten sonra ocaktan alinir.
Safranli su kenarda beklerken yaglar pilav tenceresinde kizdirilip tizerine suda
bekleyen piringler siizdiiriiliip eklenir ve kavrulur.

Piringler kavrulduktan sonra kaynatilmig safran suyu da siizgecten gegirilerek
pilava eklenir.

Kapagi kapatilmadan tuzu atilir ve kisik ateste suyu ¢ekene kadar pisirilir.
Suyunu ¢ekmeye yakin alt1 kapatilip dinlendirildikten sonra servise hazir hale
gelir.
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Safranlh Risotto

et

Kaynak: Kisisel Arsiv

Malzeme Adi Miktar Birim Sekil

Alborio Pirinci 1 Kase

Sogan 1 Adet Brunoaz
Tereyagi 1 Yemek Kasigi

Mantar 2 Adet Ince Dilimlenmis
Sebze Fondii 2 Su Bardagi

Safran Tepecigi 4 Tel

Yapilhis Asamalar:

1. Bir tencerede mevsime uygun sebzeler ile sebze fondu hazirlanip igerisine
safran eklenerek belli bir siire dinlenmeye birakilir.

2. Ayri bir tencerede soganlar ince ince dogranip tereyaginda kavrulur.

3. Soganlarin iizerine mantar ile alborio pirinci eklenir ve kavrulmaya devam
eder.

4. Daha sonra dinlendirilmis olan sebze fondu yavascga pirincin igerisine eklenir
ve kivama geldiginde servis tabagina alinarak istege gore iizerine peynir veya
sarimsak tursusu eklenebilir.
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TATLILAR

Zerde
i T e

Kaynak: Kisisel Arsiv

Malzeme Adi Miktar Birim

Piring 1 Su Bardagi
Bugday Nisastasi 2 Yemek Kasigi
Toz Seker 3 Su Bardagi
Safran Tepecigi 4 Tel

Su 3 Su Bardagi
Yapilis Asamalar

1. 1lk olarak safran 1lik suya koyularak rengi ¢ikana kadar bekletilir.
2. Diger taraftan piringler yikanip siiziildiikten sonra bir tencereye alinip

haslanir.

3. Piringlerin haglanmasina yakin safranli su piringlerin tizerine eklenir.

4. Kiigiik bir kasede nisasta su ile agilir ve tencereye eklenir.

5. 2-3 dakika daha kaynatilip Onceden hazirlanan kaselere aktarilir ve
dinlendirildikten sonra servise hazir hale gelir.

6. Istege gore iizerine kus iiziimii, ceviz, findik eklenebilir.
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Safranh Lokum

-

T(aynak: Kisisel Arsv »

Malzeme Adi Miktar Birim

Toz Seker 1 Kilo
Nisasta 1 Su Bardagi
Limon Tuzu (Strik Asit) 1 Tath Kasigi
Safran Tepecigi 5 Tel

Su 1/2 Cay Bardagi
Yapils islemleri

1. Onceden suda bekletilmis ve rengi ¢ikmus olan safran suyu ile birlikte tim
malzemeler bir tencereye alinarak yapilacak olan lokum miktarina gore en az
bir bucuk saat kaynatilir.

2. Elde edilen karisima istege gore findik, fistik, ceviz vs. atildiktan sonra

tepsilere dokiiliip bir giin dinlendirilir.

3. Tepsilerdeki lokumlarin kesimi yapilarak diglari istege gore kaplanir ve

paketlenir.
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Safranh Asure

e

Kaynak: Kigisel Arsiv

Malzeme Adi Miktar Birim Sekil
Haslanmig Fasulye 1 Su Bardagi

Haslanmis Nohut 1 Su Bardagi

Bugday 2 Su Bardagi

Piring 1 Su Bardagi

Kuru incir 1 Kase Makedon
Kuru Uziim 1 Kase

Kuru Kayisi 1 Kase Makedon
Toz Seker 2 Su Bardagi

Safran Tepecigi 6 Tel

Su 5 Su Bardagi

Yapils islemleri

1. Safran bir bardak su igerisine atilir ve dinlenmeye birakilir.

2. Bir giin 6nceden yikanmig ve suda bekletilmis bugday tencereye alinarak 10
dakika kadar kaynatilip, dinlendirilir. Ayni1 islem bugdayin suyu degistirilerek
tekrar yapulir.

3. Daha sonra tekrar bugdayin suyu degistirilip tamamen haslanir.

4. Kuru incir, izim ve kaysilar kiigiik kiiciik dogranip iizerlerine sicak su
eklenerek bekletilir.

5. Suyu azalan bugdaylara su ilave ettikten sonra yikanmis piring, haslanmis
fasulye, hasanmig nohut ve meyveler sular siizgegten gegirilerek eklenir, 15-
20 dakika daha karigtirllarak kaynatilir.

6. Asure kivam aldiktan sonra tizerine siizgecten gegirilen safran suyu eklenir.

7. Son olarak yavasca seker ilave edilir ve karigtirarak 15-20 dakika daha
kaynatilir.

8. Hazirlanan asure kaselere alinip dinlendirildikten sonra tizerlerine istege gore

nar taneleri, findik veya déviilmiis ceviz i¢i atilarak servise hazir hale getirilir.
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ICECEKLER

Safranh Tiirk Kahvesi

Kaynak: Kisisel Arsiv

Malzeme Adx Miktar Birim

Tiirk Kahvesi 1 Tath Kagig1

Safran Tepecigi 3 Tel

Su

1 Fincan

Yapihs Islemleri

1.
2.

3.
4.

i1k olarak bir fincan suya safran atilir ve 3-4 dakika kadar bekletilir.

Safranin rengi suya gectikten sonra cezveye Tiirk kahvesi koyulup iizerine
safranl su stiziilerek eklenir.

Karigim biraz karigtirildiktan sonra ocaga alinip kisik atese koyulur.

Bir tasim kaynayip kopiirmeye baslayinca fincana yarist dokiilir ve fincan
tezgaha vurularak kahvenin dibe ¢okmesi saglanir.

En son olarak kahvenin diger yarisi da fincana aktarilarak servise hazir hale
getirilir.
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Safran Cayi

Kaynak: Kisisel Arsiv

Malzeme Adx Miktar Birim

Safran Tepecigi 4 Tel

Su 1 Kupa Bardak

Yapihs Islemleri

Oncelikle bir cezveye su koyulup kaynatilir.

Su kaynadiktan sonra birkag dakika dinlendirilir.

Sonrasinda iizerine safran eklenir.

Bu sekilde 4-5 dakika demlenmeye birakilir.

Daha sonra siiziilerek bir bardaga alinir ve servise hazir hale gelir.
Istege gore tatlandirmak icin bal atilabilir.

ocoarwnE
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Ek 2: Modernize Edilmis Ozel Giin ve Yéresel Yiyecek-Icecekler

Safranh Peruhi (Safranbolu Yoresel Yemegi)

Kaynak: Kisisel Arsiv

Malzeme Adi | Miktar | Birim

Hamuru i¢in;

Un 3 Su Bardagi
Yumurta 1 Adet
Su 1 Su Bardagi
Tuz 1 Tath Kasig1
Safran Tepecigi 6 Tel
Ici icin;
Stizme Yogurt 1 Kase
Nane 1 Cay Kasi81
Tuz 1 Tath Kasig1
Pisirilmesi i¢gin;
Su ’ 5 ‘ Su Bardagi
Yapils islemleri
1. Oncelikle hamur icin bir bardak suya safran eklenip, bekletilir.
2. Daha sonra unun igine yumurta, stizdiiriilen safran suyu ve tuz eklenip ele
yapismayacak sekilde yogurulur.
3. Elde edilen hamur oklava yardimi ile ¢ok ince olmayacak sekilde agilir.
4. Oklava yardimu ile agilan hamur kiigiik kareler seklinde kesilir.
5. Kesilen karelerin igerisine siizme yogurt ile nane karistirilarak kiigiik pargalar
halinde eklenir.
6. I¢c malzemesi koyulan hamurlar iiggen sekilde ¢atal veya parmak uglari ile
bastirilarak agilmayacak sekilde kapatilir.
7. Elde edilen peruhiler safranli suda veya sade suda 15 dakika kadar pisirilir.
8. Pistikten sonra servis tabagina alinan peruhilerin lizerine istege gore yogurt,

tereyagi, salcali sos vs. dokiilebilir.
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Safranh Giilla¢ (Ozel Giin Tathsi)

Kaynak: Kisisel Arsiv

Malzeme Adi Miktar Birim

Un 2 Yemek Kasigi
Nisasta 6 Yemek Kasigi
Su 2 Su Bardag:
Siit 1 Litre

Toz Seker 1 Su Bardag:
Safran Tepecigi 8 Tel

Ceviz 200 Gram

Yapihs islemleri

1. Un ve nigasta dnceden bekletilmis safranli su ile birlikte piiriizsiiz hale gelene
kadar ¢irpilir.

2. Cirpildiktan sonra piitiirsiiz olmasi i¢in siiziiliir.

3. Onceden 1sitilmis tavaya bir kepge mayiden incecik dokiiliir ve tavaya yayilir.

4. Biitiin mayi pisirildikten sonra bir bezin tizerine ¢ikartilip kurutulur.

5. Hazirlanan giillag yapraklari tek tek bir tepsiye alinirken 6nceden hazirlanmig
olan kaynamaya yakin siit, safran ve sekerli serbetten her birinin iizerine bir
kepce eklenir.

6. Cikan giillag sayisina gore orta katina veya ii¢ Katta bir aralara doviilmiis ceviz
serpilir.

7. Son olarak giillag kareler halinde Kkesilip, tizeri istege gore siislenir.
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EK-3:

Goriisme Sorulari

Sosyo

Demografik Faktorler

1.

Isletme Ad1

Cinsiyet

Yas

Medeni Durum

Egitim Durumu

oo swN

Isletme Tipi

Isletmedeki Caligma Siiresi

Tema

1: Safranbolu Saframn ile Tigili Bilgiler

| Safran alirken nelere dikkat ediyorsunuz? Safranbolu safran1 disinda safran

kullantyor musunuz? Agiklar misiniz?

Safranin Kalitesi kullandiginiz {irtinlere etki ediyor mu? Agiklar misiniz

| Safran yerine kullandiginiz ikame triinler nelerdir? Safran yerine herhangi bir

gida katki maddesi kullantyor musunuz? Agiklar misiniz?

2: Safranbolu Safranimin Mutfaktaki Kullanim Alanlari

| Isletmenizde sundugunuz safranl yiyecek-icecekler nelerdir? Hangi amaglarla

kullaniyorsunuz?

| Tiketiciler tarafindan en ¢ok tercih edilen safranli yiyecek-i¢ceceginizin

regetesini (tarifini) verir misiniz?

| Isletmenizde safran1 dzel bir kullanma metodunuz var mi1? Ozellikle yiyecek-

icecek tiretimi sirasinda safran1 hangi asamada eklersiniz?

| Gelecek siirecte safran kullanarak yeni bir yiyecek-igecek gelistirmeyi

diisiiniiyor musunuz? Agiklar misiniz?

Safran1 fonksiyonel bir iriin olarak iiriinlerinize ilave ediyor musunuz? Bu
yonde bir satig stratejiniz var mi?

3: Safranh Yiyecek ve I¢ecek Tiiketicileri

| Sehir disgindan safranli yiyecek-igecek siparigi aliyor musunuz? Bunlar

cogunlukla hangi yiyecek ve igecekler?

| Yerli ve yabanci misafirler arasinda hangi grup safranli yiyecek-icecekleri

daha fazla talep etmektedir?

Tema

4: Safranh Yiyecek-Iceceklerin Siirdiiriilebilirligi ve Tanitim

1.

Sizce Safranbolu safraninin igletmenize ve bolge mutfagina katkilari nelerdir?

| Sizce Safranbolu ’ya 06zgii safranli yiyecek-iceceklerin siirdiiriilebilirligi

saglanmast i¢in neler yapilabilir?

| Safranbolu ’da yapilan safran festivali hakkinda diisiinceleriniz nelerdir?

Safranli yiyecek-igeceklerin yeterince tanitildigini diisiiniiyor musunuz?
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OZGECMIS

Hiiseyin Fatih ZARARSIZ; ilk ve orta 6grenimini Ziya Gokalp Ilkogretim
Okulu’nda, lise 6grenimini 2015 yilinda yiyecek ve igecek hizmetleri alaninda Ankara
Kizilcahamam Ayse Bezci Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi’nde yatili olarak
tamamladi. Ortaokul zamanlarinda komi, ¢irak, kalfa gibi gorevler ile yiyecek igecek
sektoriine dahil olmasi, 6grenim hayatindaki tercihlerine etki etti. Lise 6grenimi
boyunca okulunun bulundugu bdlgenin avantajlarindan yararlanarak bdolgede
yogunlukta olan termal otellerde ¢alisip teorik ve pratik bilgiyi eszamanli olarak edindi.
Stajlarm1 TAI (Tiirk Havacilik ve Uzay Sanayi) ve BTA Catering’de iistiin basari
belgesi ile bitirip, lise 6grenimini ustalik belgesi alarak tamamladi. Ogrenimine 1 yil ara
verip kendi restoranini agiktan sonra Sinop Universitesi Yiyecek Icecek Isletmeciligi
Boliimii’nii kazand1. Universite 6grenimi boyunca kendisini gelistirmeyi amaglayarak
“Pedagojik Formasyon, Gida Giivenligi, Dogru Pazarlama iletisimi ile Farklilik
Yaratma, Liderlik ve Miisteri Iligkileri” sertifikalarmni portfoyiine ekledi. Hobi amacl
yapmis oldugu tiyatro oyunculugunu ise {iniversite ortamina tasiyarak gastronomi ve
turizm tizerine bir¢cok oyun sergileyip, yiyecek ve i¢ecek sektorii i¢erisindeki sorunlari
sahneye tasidi. Universite stajim1 Antalya Sandy Beach Hotel’in pastane boliimiinde

yapip, 2020 yilinda lisans 6grenimini tamamladi.
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