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OZET

Bu arastirma Artvin ilinin sahip oldugu gastronomi degerlerinin neler oldugunu tespit ederck Artvin
ilinde yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerin gastronomi uygulamalarini ve yiyecek i¢ecek hizmeti
satin alan turistlerin Artvin gastronomisi ile ilgili deneyimlerini incelemek amaciyla yapilmustir.
Aragtirma li¢ kusak boyunca Artvin ilinde yasayan 100 bireye bilgi formu, Artvin ilinde yiyecek i¢ecek
hizmeti sunan 240 isletme ve yiyecek igecek hizmeti satin alan 400 turiste anket formu kullanilarak
gerceklestirilmistir. Arastirmada ilk olarak Artvin ilinin mutfak kiltiirii, yoresel {irtinleri ve yoreye 6zgi
one ¢ikan yemeklerin regeteleri ile ilgili bulgulara yer verilmektedir. Daha sonra Artvin ilinde yiyecek
icecek hizmeti sunan isletmelerin demografik bilgileri ile yoreye 6zgii yemekleri bilip bilmedikleri ve
meniilerinde olup olmadig ile ilgili bulgular yer almaktadir. Son olarak ise Artvin ilinde yiyecek icecek
hizmeti satin alan turistlere ait gastronomi deneyimleri ile t-testi ve Anova testleri ile elde edilen analiz
sonuglarina yer verilmektedir. Aragtirmada genel olarak Artvin ilinin zengin ve kesfedilmemis bir
gastronomi degerinin bulundugu, yiyecek igecek isletmelerinin yore gastronomisi ile ilgili oldugu ancak
istenilen diizeyde olmadigi ve yoreyi ziyaret eden turistlerin Artvin gastronomisi ile ilgili olumlu
gortslerinin oldugu sonuglarina ulagilmigtir. Artvin ilinin gastronomi degerleri ile Artvin ilinde yiyecek
icecek hizmeti sunan isletmeler ve yiyecek igecek hizmeti satin alan turistler ile ilgili diger sonuglar
maddeler halinde siralanmaktadir. Ayrica arastirmada elde edilen sonuglar dogrultusunda bir dizi
onerilerde bulunulmaktadir.
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ABSTRACT

This research was carried out to determine the gastronomy values of Artvin province and to examine
the gastronomy practices of businesses that offer food and beverage services in Artvin and the
experiences of tourists purchasing this service about Artvin gastronomy. To obtain the research data,
the information form was applied to 100 individuals living in Artvin for three generations, and a survey
form was applied to 240 businesses offering food and beverage services and 400 tourists purchasing this
services in Artvin. Firstly, findings related to Artvin's culinary culture, local products and recipes of
locally prominent dishes take place in the research. Then, there are findings regarding the demographic
information of the businesses offering food and beverage services in Artvin and whether they know the
local foods and whether they use them in their menus. Then finally, there are the gastronomy experiences
of the tourists who purchase food and beverage services in Artvin and the results of the analysis obtained
from the t-test and Anova tests. In the study, it was concluded that Artvin has a rich and undiscovered
gastronomy value; food and beverage businesses are related to the local gastronomy but it is not at the
desired level; and there are positive opinions of the tourists visiting the region about Artvin gastronomy.
Other results about the gastronomic values of Artvin and the businesses offering food and
beverage service and tourists purchasing this service in Artvin are listed. Additionally, a series
of suggestions are given according to the results obtained within the scope of the research.
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1. GIRIS

Yiizyillar boyunca insanlar yasam kosullarin1 kolaylastirmak ve iyilestirmek amaciyla
topraktan, bitkilerden, hayvanlardan, denizlerden ve benzeri dogal kaynaklardan iirtinler elde
etmislerdir. Bu {iriinler gegmisten giiniimiize kadar ulasmis ve saygin tutulup kusaktan kusaga
aktarilmasindan dolayi kiiltiirel kalintilar, aligkanliklar, bilgi, tére ve davranislar gibi bir¢ok
acidan geleneksel bir 6zellik tasimaktadir. Bir iiriinlin geleneksel bir 6zellik tagiyabilmesi igin
iretiminde geleneksel unsurlarin kullanilmis olmasi, aymi kategorideki benzer iirlinlerde
bulunmamasi ve iistiin 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Ayrica giliniimiiz kosullarinda
bir iiriiniin geleneksel {iriin ad1 olarak nitelendirilebilmesi i¢in geleneksel olarak ilgili piyasada
s0z konusu iiriiniin en az otuz yildir kullaniliyor olmasi sart1 bulunmaktadir (Yildiz, 2018: 27).
Bu baglamda geleneksel iirlinler iireticiler i¢cin 6nemli bir iirlin farklilastirma potansiyeli
olusturmakta, kirsal alanlar1 gelistirilerek siirdiiriilebilirligine katkida bulunmakta ve bir

yoredeki kiiltiiriin, kimligin ve mirasin 6nemli bir par¢asini olusturmaktadir.

Geleneksel tirtinler i¢erisinde dnemli bir yeri bulunan yiyecek ve igeceklerin; se¢imi, hazirlama
yontemi, yeme-igme sekli, glinliikk 6giin sayisi, tiiketim zamani, porsiyon miktari, gelenek ve
pratiklerin rol oynadigi mutfak kiiltiirii ayn1 zamanda bir yorenin genel kiiltiirel yapisiyla da
biitlinlesmis durumdadir (Abdurrezzak, 2014: 3). Diger bir ifadeyle yiyecek ve icecekler
geleneksel tiriinler icerisinde bulunarak yoresel kimlik ile 6zdeslesmekte ve toplumlarin yemek
kiiltiirlerinin gelismesinde &nemli bir rol oynamaktadir (Koten ve Unsal, 2014: 607).
Dolayisiyla yiyecekler ve icecekler ile ilgili tiim unsurlar kiiltiirlerin farkliligin1 gdsteren en
karakteristik iriinlerin basinda gelmektedir. Bu baglamda geleneksel iiriinler; tiiketicilerin
yiyecek ve igecek se¢imlerine cesitlilik ve kolaylik saglamakta ve bu iiriinlere kars: tiiketiciler
olumlu bir tutum sergilemektedir (Guerrero vd. 2009: 52). Yapilan bir arastirmaya gore yeme-
icme davranislar turistler i¢in seyahat ve konaklama faaliyetiyle birlikte gergeklestirilen en
onemli ii¢ turistik faaliyetten birisidir (Nicel Pazarlama, 2019). Bu nedenle turizm faaliyetleri
icerisinde 6nemli bir yer tutan yeme-igme konusu giiniimiizde gastronomi turizmi baglaminda
degerlendirilmekte ve siirekli olarak gelistirilmektedir. Gastronomi turizmi Tiirkiye’de yeni ve
gelismekte olan bir turizm tiirii olmakla birlikte aslinda Tiirkiye disinda destinasyon pazarlayan
tur operatorleri ve seyahat acenteleri tarafindan uzun siiredir bir turizm {rlinii olarak
sunulmaktadir (Chaney ve Ryan, 2012: 31). Turizme yon veren ve turizm hareketlerinin
belirleyicisi olan turistler son yillarda sadece turizm iiriinii satin almanin degil daha ¢ok bir

deneyim arayis1 igerisine girmislerdir (Morgan vd., 2010; Eryillmaz ve Zengin, 2014). Ozellikle



turistler gastronomi turizmi kapsaminda ziyaret ettikleri bolgelerin yoresel lezzetlerini tatmak
veya sadece bir bolgenin yeme-igme kiiltiirlinii tantyabilmek i¢in bile o yoreleri ziyaret
edebilmektedir (Yiincii, 2010). Bu baglamda son yillarda diinyada pek cok iilkede 6zel
gastronomi turlar1 adi altinda tur programlari diizenlenmekte ve bu sayede turistlerin
gastronomi turizmine olan ilgisini ve merakini arttirmaktadir. Ornegin Kirsal Seyahat
Endiistrisi Birliginin yapmis oldugu bir arastirmaya gore; gastronomi turizmine katilan
turistlerin biiyiik bir boliimiinii gittikleri destinasyonlardan yiyecekler, icecekler, yemek
tarifleri, sarap vb. bir¢ok iiriinii siirekli ikamet ettikleri yerlere gotiirme ve bu iirlinleri aile ve
arkadaslar1 ile paylasma egiliminde oldugunu belirlemistir. Bu durum gastronomi amagh
seyahat eden turistlerin bir iilke, bolge veya sehrin tanitimi ve ekonomisi i¢in son derece dnemli
oldugunu gostermektedir (Kesici, 2012: 23). Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) gastronomi
turizmini “gastronomi ile ilgili destinasyonlara yapilan eglenme amagl yiyecek ve icecekle
ilgili rekreasyonel deneyimsel etkinliklerin biitiiniidiir” seklinde tanimlamaktadir. Bu
etkinlikleri ise gastronomi festivalleri, yiyecek {iiretim yerlerine yapilan seyahatler, gida
fuarlar1i, yemek sovlari, pazarlar, yoresel ve kaliteli yiyecekleri deneyim etmek gibi olaylar
olusturmaktadir (Giizel Sahin ve Unver, 2015: 64). Dolayisiyla gastronomi turizmi, bir yoreye
0zgl yiyecek ve iceceklerin sunulmastyla o yoreye ait kiiltiirel kimligi ve mirasi yansitmasinin
yani sira kirsal alanlar i¢in rekabet avantaj1 saglamada etkili bir arag olma 6zelligi tasimaktadir

(Caligskan, 2013: 41).

Son yillarda teknolojinin hizla gelismesi, kiiresellesme, insanlarin gelir seviyesinin artmasi,
yiyecek igecek isletmeleri sayisinin ¢ogalmasi, gastronomi alaninda ortaya ¢ikan yeni akimlar
gibi unsurlar yiyecek igecek alaninda birgok yeniligi ve degisikligi beraberinde getirmektedir.
Bu unsurlar insanlarin yeme igme faaliyetlerine olan tutkusunu ve yoresel mutfaklara olan
ilgisini arttirmaktadir. Diinyada hemen hemen her {lilke, bdlge veya sehir mutfaginin kendine
0zgli baz1 temel O6zellikleri bulunmaktadir. Diger bir ifadeyle her mutfagin kendine 6zgii
ozelliklerinin  olmast bir mutfagr diger mutfaklardan aywran Ozellikler olarak
tanimlanabilmektedir. Bir yoredeki cografi konum, iklim ¢esitliligi, din ve inanislar, hayvan ve
bitki tiirleri, toplumlarin sosyo-ekonomik yapilari, beslenme kiiltiirli, yiyeceklerin tiiketilme
sekilleri ve insanlarin giindelik yasam tarzlari gibi bir¢ok unsur mutfaklarin temel belirleyicisi
konumunda olabilmektedir (Besirli, 2010: 160). Bu kapsamda genel olarak mutfak, fiziksel bir
alan olmakla birlikte kiiltiirel ve sanatsal 6zellikleri icerisinde barindirmaktadir. Fiziki bir
mekan olarak mutfak, “hedeflenen miktarlarda, kalitede ve standartlarda yiyecek tiretiminin

vapudigr alandir” (Gokdemir, 2005: 31). Mutfak kiiltiirii ise “bireyler ve toplum tarafindan
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olusturulan yiyecek hazirlama, sunma, tiiketme ve koruma eylemine yonelik davranislar
toplulugudur”. Bir yoreye ait mutfak kimliginin insanlarla bulusmasi ise mutfagin “sanatsal”
boyutu ile ger¢eklesmektedir. Tiim bu durumlar toplumlar i¢in kabul edilebilir bir mutfak

kimligi olusturulmasinda énemli bir etken olmaktadir (Ishak vd., 2013: 105).

Gilinlimiizde yoresel yemekler ve mutfak gelenekleri pek ¢cok nedene bagli olarak bilinirlik
diizeyleri artmistir. Bu nedenlerden bazilar tiiketicilerin saglikli, cevreye duyarli, taze, kaliteli
gidalara yonelik taleplerinin artmasi ve ziyaret edilen bolgenin yoresel mutfagini deneyim
etmek icin gercek bir ilginin var olmasi seklinde ifade edilebilmektedir (Getz, 2000). Yoresel
yiyecek ve icecek deneyimi mutfak kiiltlirlerini tanimak ve bdolge insanlarinin yoresel
yiyecekleri nasil tiikettigini 6grenmek icin onemli bir firsat olusturmaktadir. Gastronomi
alanindaki yenilikler ve gelismelerin yasanmasi, gastronomi alan yazinindaki ¢aligmalarin
artmasi1 da iilkelerin, bolgelerin veya sehirlerin gastronomisine, arastirmacilara, yiyecek ve

icecek isletmelerine, gastronomi faaliyetlerine katilan turistlere 6nemli katkilar saglamaktadir.

Arastirma Problemi

Ulke, bolge veya sehir mutfaklarmni tamimaya, yoresel mutfak kiiltiirlerini aragtirmaya yonelik
seyahatler son yillarda artmakta ve turizm faaliyetlerine katilan hemen hemen her turist ziyaret
ettigi lilkenin, bolgenin veya sehrin yoresel mutfagini da merak etmektedir. Dolayisiyla tur
operatdrleri ve seyahat acentelerinin hazirladiklar1 tur programlarinda gastronomi ile ilgili
etkinlikler insanlar tarafindan ilgi ¢cekmektedir. Tiirkiye sahip oldugu binlerce yillik koklii
gecmisi, zengin mutfagi ve turistik ¢ekiciligi ile gastronomi turizmi i¢in diinyada tercih edilen
onemli bir ilke konumundadir. Tiirkiye’de bulunan Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar
illerinin UNESCO (Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii) gastronomi kentleri
arasinda yer almasi da bu durumun bir kanit1 niteligindedir. Ozellikle Gaziantep, Hatay ve
Afyonkarahisar illerinin UNESCO gastronomi kenti statiisii tasimasi Tiirkiye’deki gastronomi
turizmine olan ilgiyi, turist sayisini, gastronomi etkinliklerini ve turizm isletmelerinin sayisini
arttirmistir. Ayrica Tiirkiye’ nin farkli sehirlerinde diizenlenen turizm fuarlari, sokak lezzetleri,
peynir festivali, lezzet festivali, ¢ikolata-tatli festivali, ot festivali, vegan festivali, hamsi
senligi, tanitim giinleri gibi birgok etkinlik gastronomi turizmine énemli katkilar sunmaktadir.
Bir iilke, bolge veya sehirde gastronomi turizminin gergeklestiginin en onemli gostergelerinden
biri ise o yorenin gastronomisini deneyimlemek amaciyla gelen turistler olusturmaktadir. Bu
baglamda Tirk mutfaginin zenginliklerini barindiran Tiirkiye’de bulunan diger sehirlerin de

gastronomi turizmine kazandirilmasi ve gastronomi turizmi faaliyetlerine katilan ziyaretci



sayisini arttirmak gerekmektedir. Ayrica Tiirkiye’'nin birgok yoresinde gastronomi alaninda
etkinlikler artmasina ragmen alan yazininda kapsamli ve yeterli sayida calismalara pek
rastlanilmamaktadir. Bu nedenle Tirkiye’nin kuzeydogusunda bulunan Artvin ili cografi
konumu, iklim cesitliligi, dogal giizellikleri, kiiltiirel farkliliklar1 bakimindan Tiirkiye’de esi
benzeri olmayan bir sinir sehridir. Dolaysiyla Artvin ilinde kesfedilmemis zengin bir
gastronomi degerleri bulunmaktadir. Bu kesfedilmemis gastronomi degerlerinin ortaya
cikartilmasinda Artvin ilinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin gastronomi
uygulamalar1 ve Artvin ilini ziyaret eden turistlerin Artvin gastronomisi ile ilgili deneyimleri
de calismaya icerik olarak derinlik, kapsam olarak ise genislik kazandiracag: diistiniilmektedir.
Bu baglamda arastirmanin temel problemi Artvin iline ait gastronomi degerlerinin neler
oldugudur. Bu bilgilerden yola ¢ikarak Artvin ilinde faaliyet gdsteren yiyecek igecek isletmeleri
Artvin ilinin gastronomi degerlerini ne Ol¢lide yansitmaktadir ve Artvin ilini ziyaret eden

turistlerin Artvin ilinin gastronomisi ile ilgili deneyimlerinin ne oldugudur?

Arastirmanin Amaci

Bir turizm destinasyonun ¢ekicilik unsuru olarak “gastronomi” kiiltiirel miras olmasi sebebiyle
hem kuvvetli bir arag¢ hem de turistlerin destinasyonla ilgili beklentileri siralamasinda ilk sirada
yer almaktadir (Selwood, 2003; 10). Artvin ili Tiirkiye’nin kuzeydogusunda bulunan dogal
giizellikleri ve kiiltiirel zenginlikleriyle basta doga turizmi, kiltiir turizmi, botanik turizmi,
kayak turizmi, deniz turizmi, yayla turizmi, akarsu turizmi, inang¢ turizmi, av turizmi, spor
turizmi, yaban hayati gdzlemleme, rafting, gastronomi gibi pek ¢ok turizm c¢esitlerinin
yapilabildigi onemli bir turizm destinasyonu oldugu ifade edilebilmektedir. Bu calisma ile
onemli bir turizm destinasyonu olan Artvin ilinin gastronomi degerlerini olusturan unsurlarin
tiim yonleriyle tespit edilerek gastronomi literatiiriine ve gastronomi turizmine kazandirilmasi
hedeflenmektedir. Bu dogrultuda arastirmanin temel amaci Artvin ilinin sahip oldugu
gastronomi degerlerinin neler oldugunu tespit ederek Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti
sunan isletmelerin gastronomi uygulamalarini ve yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin

Artvin gastronomisi ile ilgili deneyimlerini incelemektir.

Arastirmanin temel amaci kapsaminda alt amaglar1 su sekilde siralanabilir:

Artvin ilinin mutfak kiiltiiriinii konusunda ayrintili bilgi sahibi olmak,

Artvin mutfagina 6zgii yoresel irtinleri Tiirk gastronomi envanterine kazandirmak,

Artvin mutfagina 6zgii kullanilan arag-gereg, yontem, teknikleri tespit etmek,

Artvin mutfagina 6zgili kavramlar, terimler ve 6zellikli tirinlerini tespit etmek,
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e Artvin mutfaginin unutulmaya yiiz tutmus gastronomi degerlerini belirlemek,

e Artvin mutfagina 6zgii 6zel pisirme yontemlerini ortaya ¢ikarmak,

e Bayram, dogum, 6liim, diigiin, festival, toren gibi 6zel giinlerde yapilan Artvin iline 6zgii
yiyecek igecek ritliellerini tespit etmek,

e Artvin mutfagina 6zgii yiyecek ve igeceklerin 6zellikleri belirlemek,

e Artvin mutfagina 6zgii yiyecek ve igeceklerin servis sekillerini belirlemek,

e Artvin mutfagina 6zgii yemeklerin 6rnek regetelerini hazirlamak,

e Artvin mutfagindaki kiiltiir etkilesimini gastronomi bilimi agisindan ortaya ¢ikarmak,

e Artvin ili gastronomi degerlerinin siirdiirebilirligine katk1 saglamak,

e Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerin sundugu gastronomi
uygulamalarini tespit etmek,

e Artvin ilini ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin Artvin ile ilgili gastronomi

deneyimlerini ortaya ¢ikarmak.

Arastirmanmin Hipotezleri

Arastirmanin temel amaci Artvin ilinin sahip oldugu gastronomi degerlerinin neler oldugunu
tespit ederek Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerin gastronomi
uygulamalarin1 ve yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi ile ilgili
deneyimlerinin incelemesidir. Bir iilke, bolge veya sehrin tarihi, kiltiirii, cografi konumu,
ekonomisi, tarim firiinleri, sosyal yapisi, yer sekilleri, turizm faaliyetleri gibi bircok unsur o
yorenin gastronomi ile ilgili degerlerini olusturmakta ve etkilemektedir. Gastronomi turizmi
kapsaminda ise bir yorenin gastronomi degerleri hem o yorede gastronomi hizmeti sunan
yiyecek icecek isletmeleri hem de o yorede gastronomi hizmeti satin alan turistler ile stirekli bir
etkilesim igerisindedir. Bu baglamda arastirmanin amaglart dogrultusunda Artvin ilinin
gastronomi degerlerine, Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerinin gastronomi
uygulamalarina ve Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin
gastronomisi ile ilgili deneyimleri arasindaki iligkiye ait arastirma hipotezleri asagida ifade

edilmektedir.
H1: Artvin ilinin kendine 6zgii gastronomi degerleri bulunmaktadir.

H2: Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan isletmeler Artvin iline 6zgli gastronomi

uygulamalarini bilmektedir.



H3: Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeler Artvin iline 6zgii gastronomi

uygulamalarina meniilerinde yer vermektedir.

H4: Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin ili gastronomisi ile ilgili

deneyimleri bulunmaktadir.

H5: Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan

turistlerin demografik 6zellikleri arasinda anlamli bir iligki vardir.

H5.1: Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek i¢cecek hizmeti satin

alan turistlerin cinsiyetleri arasinda anlamli bir iligki vardir.

H5.2: Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin

alan turistlerin uyruklar1 arasinda anlamli bir iligki vardir.

H5.3: Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin

alan turistlerin yaslar1 arasinda anlamli bir iliski vardir.

H5.4: Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin

alan turistlerin medeni durumlari arasinda anlaml bir iligki vardir.

H5.5: Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin

alan turistlerin egitim durumlar1 arasinda anlamli bir iligki vardir.

H5.6: Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin

alan turistlerin meslekleri arasinda anlamli bir iligki vardir.

H5.7: Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin

alan turistlerin gelir seviyesi arasinda anlamli bir iligki vardir.

H5.8: Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti satin

alan turistlerin Artvin ili tercihleri arasinda anlamli bir iliski vardir.

H5.9: Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin

alan turistlerin yemekleri begenme durumlari arasinda anlamli bir iligki vardir.

Arastirmanin Onemi

Giliniimiizde bir yorenin yemek Kkiiltiirii ve lezzet birikimlerinin tespit edilmesi, insanliga
aktarilmasi, degerlendirilmesi gibi hususlar gastronomi bilimi sayesinde gerceklesmektedir. Bir
yoreye ait yemekler o yorenin kiiltiiriinliin anlasilmasi, yasatilmasi ve siirdiiriilebilirligini

saglanmasi i¢in onemli bir unsurdur. Bir yorenin kiiltiiriin i¢ine girebilmek ve onu taniyabilmek



icin en O6nemli araglardan birisi o yoreye ait yemeklerdir (Yiincii, 2010: 30). Son yillarda
turistler 6zel bir yemegin iiretim asamalarini gérebilmek ve tadina bakabilmek amaciyla yemek
festivallerini, yOresel restoranlar1 ve 6zel mekanlar1 ziyaret etmektedirler. Turistler icin esi
benzeri olmayan bir yeme i¢me deneyimi; miizeler, eglence ve aligveris gibi etkinliklerle
birlikte sunuldugunda ise turistleri daha yiiksek etkileme giiciine sahip olmaktadir (Comert ve
Ozkaya, 2014: 62). Bu nedenle gastronomik unsurlar turizm destinasyonlarin pazarlanmasinda
onemli bir yer edinmistir. Bu durumun farkinda olan yoreler ekonomilerine katki saglamak ve
markalasmak amaciyla gastronomi turizmini destekleyerek gerek taninmishigi arttirmada
gerekse de rekabet avantaji elde edebilmek igin 6n plana ¢ikmaktadir. Dolayisiyla bu ¢alisma
Artvin ilinin gastronomi degerlerinin tespit edilerek Tiirk mutfagina kazandirilmas: ve
gastronomi mirasinin gelecek kusaklara aktarilarak siirdiirebilirliginin saglanmasi bakimindan
Oonem arz etmektedir. Ayrica alan yazinda gastronomi ile ilgili gesitli ¢alismalar olmasina
ragmen Artvin ili gastronomisi ile ilgili ¢alismalara pek rastlanilmamasindan dolayr bu
aragtirmanin ilgili alan yazina katki saglamasi ve diger arastirmacilara kaynak olusturmasi

ongoriilmektedir.

Arastzrmanln Varsawmlarl

Artvin ili Tiirkiye’nin Karadeniz Bolgesinde Dogu Karadeniz Boliimiiniin de en dogusunda yer
almaktadir. Artvin’de Laz, Hemsin, Giircii gibi farkli kiiltiirdeki insanlarin yasamasi, iklim
ozelliklerinin ¢esitli olmasi, Tiirkiye’nin Giircistan ile siir sehri konumunda bulunmasi gibi
birgok durum bakimindan zengin ve 6zgiin bir mutfak kiiltlirii bulunmaktadir. Dolayisiyla
calisma kapsaminda Artvin ilinde zengin ve 06zgilin bir gastronomi degerinin bulundugu
varsayllmaktadir. Arastirma amacina yonelik yliz yiize goriisme teknigi veri toplama yontemi
olarak kullanilmistir. Bilgi ve anket formlar1 bolge halkina, bolgede faaliyet gosteren yiyecek
icecek isletmelerine ve bdlgeyi ziyaret eden turistlere uygulanmistir. Yiiz yilize goriismelerin,
kullanilan bilgi ve anket formlarinin arastirma amacina yonelik hizmet ettigi ve arastirmaya

katilanlarin sorular1 goniillii ve dogru bir sekilde yanitlandigi kabul edilmektedir.

Arastirmanin Stmirliliklar

Bu aragtirmada Artvin ilinin sahip oldugu gastronomi degerlerinin neler oldugunun tespit
edilmesi, Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerin gastronomi uygulamalarini ve
yiyecek icecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi ile ilgili deneyimlerinin ortaya
¢ikartilmas1 amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda arastirmanin kapsamini Artvin ilinde

yiyecek ve icecekler ile ilgili hazirlanig sekli, sunum gesitleri, 68iin sayisi, pisirme yontemleri,



mutfak ara¢ gerecleri gibi gastronomik unsurlar ile Artvin ilinde faaliyet gosteren yiyecek icecek
isletmeleri ve Artvin ilini ziyaret eden turistler olusturmaktadir. Bu nedenle aragtirma Artvin
ilinin gastronomi degerleri, Artvin ilinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmeleri ve Artvin
ilini ziyaret eden turistler ile stnirlandirilmistir. Bu baglamda arastirma Artvin ilinin gastronomi
degerlerini tespit etmede kullanilan incelemeleri, Artvin’deki bireyler ile yapilan goriismeleri,
Artvin ilinde; yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerin gastronomi uygulamalarini ve yiyecek

igecek hizmeti satin alan turistler ile goriismeleri kapsamaktadir.

lloili Arasturmalar

Raji ve arkadaslar1 (2018) calismalarinda yerel yiyecekleri kirsal bolgelere entegre etmenin
destinasyonlarin siirdiiriilebilirliginde ve rekabet gliciiniin artmasinda yardimci olacagini ifade
etmistir. Ancak, bu durum yerel topluluklarin destegi olmadan miimkiin olmamaktadir.
Dolayisiyla yerel topluluklarin turizm faaliyetlerine katilimc1 pozisyonunda olmasi ve kirsal

bolgelerdeki herhangi bir turizm {iriiniini tanitma acisindan gerekliligini belirtmistir.

Akdemir ve Selguk (2018) calismasinda Sakarya’daki yoresel yiyecek sunan yiyecek i¢ecek
isletmelerinin mentilerini inceleyerek ve yore halkinin tutumlarini arastirmistir. Arastirmada
yore halkinin yoresel yiyeceklerinin turizme kazandirilmasini destekledigi, yoresel mutfagin

tanitim acisindan 6nemli oldugunu ve ekonomik ac¢idan katki saglayacagi sonuglarina ulagmaistir.

Celik (2018) calismasinda Sirnak ilinin gastronomi turizmi agisindan énemli bir potansiyele
sahip oldugunu belirtmistir. Ancak Sirnak ili sahip oldugu gastronomi potansiyelini yeterli
diizeyde kullanilamadig: tespit etmis ve ¢esitli Oneriler sunmustur. Akylirek ve Zeybek (2018)
ise ¢aligmalarinda Giimiishane yoresine 6zgii pek cok yoresel yiyecek ve i¢cecek bulundugunu

ancak bu tirinlerin turistik {iriin olarak sunumunun yetersiz oldugunu tespit etmistir.

Ogan ve Ozkaya (2018) Artvin ilinde yaptig1 ¢alismalarinda yiyecek icecek isletmelerinde;
yiyecek ve igeceklerin lezzeti, ¢alisan personeli ve hizmet Kkalitesi {iniversite ¢alisanlarinin
yiyecek icecek isletmesi tercihlerini en ¢ok etkiledigini tespit etmistir. Ayrica yiyecek icecek
isletmesi tercihlerinde fiyat, aile, ulasim ve fiziksel alan gibi unsurlarinda etkili oldugu

sonuglara ulagmistir.

Roy, Hall ve Ballantine (2017) ¢alismalarinda yerel gidalara giiven konusunda, turizm ile ilgili
tiim paydaslarinin roliinli ve turistlerin satin alma kararlarindaki etkilerinin énemini ifade

etmistir.



Akay (2017) Artvin ilinde gastronomi turizmi algist konulu ¢aligmasinda ildeki gastronomi
turizminin istenilen diizeyde olmadigini ifade etmistir. Bu durumun en 6nemli nedenlerinden
biri yoresel yemeklerin reklam ve tanittm konusundaki eksikligi olarak tespit etmistir. Ayrica
calismada katilimcilarin biiyiik bir bolimii yoreye gelmeden once yore yemekleri ile ilgili

herhangi bir bilgileri olmadigini tespit etmistir.

Chavarria ve Phakdee-Auksorn (2017) turistlerin yiyecek ve igeceklere yonelik tutumlarini ve
niyetlerini inceledikleri ¢aligmalarinda tutum, 6znel normlar, algilanan davranigsal kontrol ve

gecmis deneyimlerin 6nemli oldugunu belirlemistir.

Zengin ve Iskin (2017) caligmalarinda Sivas ili yerel mutfaklarin gastronomi turizmi agisindan
incelemis ve Sivas ilinin zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu, ¢ok c¢esitli yiyecek ve
iceceklerinin bulundugu dolayisiyla turistlere farkli lezzetler tatma imkani sundugunu ifade

etmistir.

Diindar ve Arikan (2017) ¢aligmalarinda Eskisehir ilinde bulunan yiyecek igecek isletmelerinin
biiyiikk bir boliimiiniin mentilerinde Eskisehir mutfak kiiltiiriine 6zgii yoresel yemeklerine
nerdeyse hi¢ yer vermedigini tespit etmistir. Ayrica Eskisehir’de diger illere ait mutfak
kiiltiirlerine ait yiyecek icecek isletmelerinin olmasina ragmen Eskisehir mutfak kiiltiiriinii sunan
cok az sayida yiyecek icecek isletmesinin bulundugunu ve bunlarinda meniilerinde sinirl sayida

yoresel yiyecek sundugunu tespit etmistir.

Ayaz ve Yali (2017) ¢alismalarinda kiiltiir turizmi agisindan 6nemli bir destinasyon olan
Safranbolu ilgesine gelen yerli turistlerin yoreyi seyahat etme tercihleri ve yoredeki yiyecek

icecek beklentileri ile ilgili anlaml1 sonuglara ulagmistir.

Ozel ve arkadaslar1 (2017) ¢alismalarinda Kilis mutfagmin yemek kiiltiirii agisindan zengin
oldugunu dolayisiyla 6nemli bir gastronomi turizmi potansiyelinin bulundugunu belirtmistir.
Ancak Kilis’te faaliyet gosteren yoresel temali restoranlarda Kilis mutfagina 6zgii az sayida

yoresel yiyecek ve icecegin sunuldugu ifade etmislerdir.

Basaran (2017) calismasinda Rize’ye 0zgii 64 yoresel lezzeti kayit altina alarak yorede en ¢ok
bilinen ve tiiketilen yoresel lezzetlere yer vermistir. Bu baglamda Rize’nin gastronomi turizmi

kapsaminda 6nemli bir potansiyele sahip oldugu ifade etmistir.

Tore Basat ve arkadaslart (2017) calismalarinda gastronomik kimlik olusturmada yoresel

tirtinlerin satis ve pazarlanmasinda iireticilere yol gosterebildigi sonug¢laria ulagmistir. Sukenti



ve arkadaslar1 (2016) ise galismalarinda yoresel mutfakta kullanilan bitkilerin gastronomi

acisindan 6nemli bir unsur oldugunu ifade etmistir.

Canbolat ve arkadaslar1 (2016) ¢alismalarinda Samsun ilinin ulasim imkanlari, tarihi, kiiltiirel
yonleri gibi bir¢cok acidan énemli bir ile turizm potansiyeline sahip oldugunu belirtmislerdir.
Bu nedenle Samsun ilinin gastronomi turizmi agisindan da degerlendirilmesi ve gastronomik

tirtinlerinin iizerinde durulmasinin gerekli oldugunu ifade etmistir.

Capar ve Yenipmar (2016) c¢alismalarinda, turistlerin destinasyon tercihlerinde ydresel
yiyeceklerin kiiltiirel kimligin 6nemli bir unsuru oldugunu ve ydéresel yiyecekler turizm amagh

kullanilmastyla bolgeye olumlu birgok katki sunabilecegini tespit etmislerdir.

Culha ve Dagkiran (2016) c¢alismalarinda Kusadasi’ndaki 21 restoran isletmesinde yoneticiler
ile yaptiklar1 goriismede; katilimcilarin yoresel yiyecekler ve iceceklere dnem verdigi tespit
etmistir. Ozellikle yoresel yiyecek ve iceceklerin miisteriler tarafindan satin almasi ve servis
edilmesi miisteri memnuniyetini arttirmakta oldugunu ayrica yoresel yiyecekler ve icecekler

miisterilerin isletmeye olan baglilig1 ve devamliligi sagladigini tespit etmistir.

Birdir ve Akgdl (2015) Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistler iizerine yaptiklar
caligmalarinda turistlerin Tirkiye’yi ziyaret etme sebebi nedenlerinden birisinin Tiirk
mutfagina 6zgii yemekleri deneyim etmek oldugunu tespit etmistir. Ayrica bu deneyimin

Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etmeleri agisindan en 6nemli unsurlardan biri oldugunu ifade etmistir.

Sormaz (2015) c¢alismasinda Istanbul ilinde yiyecek icecek sektoriinde faaliyet gdsteren
isletmelerin Tiirk mutfagi uygulamalarini incelemistir. Calismanin en carpict sonuglarindan
birisi olarak yiyecek icecek isletmelerinin Tirk mutfak kiiltiirii ve yemeklerine meniilerinde
daha fazla 6nem ve yer vermesi gerektigi dolayisiyla bu durumun Tiirk mutfaginin diinya

capinda tanitilmasina katki saglayacagi seklinde ifade etmistir.

Richards (2014) bir ¢alismasinda turizm sektoriinde gastronomi ile ilgili unsurlarin 6nemli bir
yerinin bulundugunu belirtmistir. Bu durumun turizm agisindan en 6nde gelen cekicilikler

arasinda yer almaya bagladigini ifade etmistir.

DiPietro ve Campbell (2014) ABD'de bir tiniversite kampiisiinde bulunan bir restoranda
yaptiklar caligmalarinda yoresel yiyecek kalitesi ve tekrar ziyaret etme istegi arasinda olumlu
bir iligki tespit etmistir. Ayrica ¢alismalarinda miisterilerin ilgisini ¢ekmek icin restoranlarda

yoresel yiyeceklerin pazarlanmasina yardimci olabilecek uygulamalara dair bilgiler sunmustur.
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Sergeoglu (2014) Erzurum’da yasayan yore halkinin Erzurum mutfak kiltirti ile ilgili bilgi
diizeylerini belirlemek amaciyla yaptigi ¢alismada katilimeilarin biiyiik bir boliimiiniin Erzurum
mutfak kiiltiirinli yasattiklar1 ve evlerinde Erzurum yoresel yemeklerini yaptiklari, lezzetli
bulduklar1 tespit etmistir. Ayrica arastirma kapsaminda Erzurum mutfak kiltiiriiniin
stirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi amaciyla yore halkina yoresel mutfak ile ilgili egitimlerin

verilmesi ve yazili-gorsel basinda tanitiminin yapilmasi gerektigini vurgulamistir.

Comert ve Ozkaya (2014) calismalarinda olduk¢a genis cografyaya, iklim cesitliligine ve
zengin yemek kiiltliriine sahip olan Tiirkiye’nin cografi bolgeleri dikkate alinarak yorelere gore
neler yenilip icilecegini gosteren gastronomi rehberleri olusturmanin gerekliligi sonucuna
ulagmiglardir. Soner (2013) ise ¢aligsmasinda kii¢lik sehirlerin bir turizm destinasyonu olarak
pazarlanmasinda, yoresel mutfak kiiltiiriiniin etkili bir bicimde kullanilabilecegini
belirtmektedir. Gastronomi turizmi sayesinde kiiciik sehirlerde ekonomik gelisme

saglanabilecegini ifade etmektedir.

Kizilirmak ve arkadaslari (2014), ¢alismalarinda Dogu Karadeniz Bolgesi’nin 6nemli bir turizm
destinasyonu olan Uzungodl’de faaliyet gdsteren ¢ogu yiyecek igecek isletmelerinin menii
kartlarinda yoresel yiyecek ve igecekler ile ilgili yeterli diizeyde bilgilerin bulunmadigini tespit

etmistir.

Diinya Turizm Orgiitii, 2012 yilinda yayimlamis oldugu kiiresel yiyecek icecek raporunda,
yoresel mutfaklarin turistlerin destinasyon se¢iminde 6nemli bir motivasyon kaynaklarindan

birisi oldugu ifade etmistir.

Canizares ve Guzman (2012) Cordoba’y1 ziyaret eden turistler iizerine yaptig1 ¢aligmalarinda
yoresel mutfagin, turistlerin Cordoba’yr ziyaret etmelerindeki en 6nemli etkenlerden biri
oldugunu tespit etmislerdir. Yine Sanchez-Caiizares ve Lopez-Guzmén (2011) ¢alismalarinda
gastronomi ve turizm iliskisi kapsaminda destinasyonlarin ve yoresel mutfaklar ile iliskisini
incelemistir. Ayrica Chang ve arkadaglar1 (2010) ¢alismalarinda turistler seyahatleri sirasinda

gastronomi davranislarinda farkliliklar gostermekte oldugunu belirlemistir.

Dilsiz (2010), “Tiirkiye’de Gastronomi ve Turizm (Istanbul Ornegi)” baslikli ¢alismasinda
gastronomi ve gastronomi turizminin birinci smif turizm isletme belgeli isletmelerdeki 6nemini
ve uygulanabilirligini incelemistir. Gastronomi ve gastronomi turizmine olan yaklagim bir

yorenin turistik tanitimi1 konusunda katk1 saglamakta oldugu tespitinde bulunmustur.
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Amira (2009) ¢alismasinda Giiney Asya’da bulunan Maldivler’de sakli kalmis yerel yiyeceklerin
turizm sayesinde giin 15181na ¢ikartilabilecegi bu yerel yiyeceklerin Maldivler turizmi i¢in énemli

oldugunu ifade etmistir.

Everett ve Aitchison (2008) yaptiklari bir arastirmada, yiyecek ve i¢ecekler ile ilgili kuruluslarin
yoresel kimliklerin olusmasinda merkezi olabilecegini ayrica yoresel kimlik ve yemek arasinda
teorik baglanti oldugunu ifade etmistir. Bunun yani sira yoresel kimligi giiglendirmek, ¢evrenin
degerini artirmak, kiiltiirel miras1 korunmak ve ekonomiyi tesvik etmek gibi pek ¢ok
potansiyeline sahip olmasi nedeniyle gastronomi turizminin alternatif bir kalkinma arac1 oldugu

sonucuna ulagmistir.

Giines, Ulker ve Karakos (2008) ¢alismalarinda yoresel yemek kiiltiiriiniin, yerel ekonomiye
katki saglanmasinin yani sira kiiltiirel degerlerin tanitilmasi, korunmasi ve siirekliliginin
saglanmasinin 6nemine vurgu yapmislardir. Ayrica yore halkinin turizm ile ilgili ¢aligmalara

dahil edilmesi gerektigini ifade etmistir.

Marzella (2008) calismasinda turistlerin biiyiik bir boliimii gittikleri turizm destinasyonlarina ait
olan yoresel yiyecekleri ve igecekleri tatmaktadir. Turistlerin tatmis olduklari bu yiyecek-
icecekleri aileleri ve arkadaslariyla paylagsmak igin kendi yasadiklar yerlere gétiirme egiliminde

olduklarini ifade etmektedir.

Correia ve arkadaglar1 (2007) ¢alismalarinda turistlerin destinasyon se¢imlerini incelemistir.
Arastirma sonucunda ise yiyecek ve igecek ile ilgili unsurlarin 6nemli bir beklenti oldugunu

tespit etmislerdir.

Jang ve Feng (2007) turistlerin yiyecek ve icecek ile ilgili memnuniyetlerinin ve yenilik
arayislarinin etkilerini arastirdiklar ¢aligmalarinda, yiyecek ve icecek ile ilgili memnuniyetin
kisa siire igerisinde gittikleri destinasyonu tekrar ziyaret etme istegini dogrudan etkiledigi
gbzlemlenmistir. Buna karsilik yenilik arayisinda olan turistlerin orta ve uzun vadede tekrar

ziyaret edebilecegi sonucuna ulagmistir.

Kivela ve Crotts (2006) Hong Kong’u ziyaret eden turistler iizerine yaptiklar1 bir ¢aligmada
turistlerin destinasyon sec¢imlerinde gastronomi turizminin 6nemli bir rol oynadigini tespit
etmistir. Ayrica turistler Hong Kong’u tekrar ziyaret etme isteklerinde yemeklerin lezzetli
olmasi, hijyen-sanitasyon, yiyecek ve i¢eceklerin gesitliligi gibi durumlarin 6ncelikli oldugu

saptanmistir.
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Hall, Mitchell, ve Sharples’a (2003) yoresel yiyecekler ve igeceklerin gastronomi turizmi
acisindan degerlendirdikleri caligmalarinda yerel iiretici aglarinin kurulmasi ve yoresel yiyecek

iceceklere deger kazandirilmasi gerektigini ifade etmistir.

Roberts ve Hall (2001) c¢alismalarinda kirsal alanlarda turizm ve eglence faaliyetlerinin
yayginlagtirilmasi gerektigine ve tarim, el sanatlari, kiiltlir, gastronomi ve diger gezi yollart,

kiiltiirel festivaller gibi etkinliklerin yerel ekonomiler i¢in 6nemli olduguna dikkat ¢ekmektedir.

Bu ¢alisma kapsaminda yurt i¢inde ve yurt disinda daha 6nce yapilmis ilgili aragtirmalar
incelendiginde c¢alismalarin agirlikli olarak bir yorenin gastronomi potansiyelinin tespit
edilmesi, yoresel tiriinlerinin belirlenmesi, yiyecek icecek isletmelerinin uygulamalari, yiyecek
icecek igletmelerinde hijyen ve sanitasyon, bir yoreyi ziyaret eden turistlerin yiyecek i¢ecekler
ile ilgili gastronomi beklentileri ve turistlerin gastronomi deneyimleri gibi gesitli alanlarda
ancak tek yonlii calismalara rastlanilmaktadir. Dolayisiyla bu ¢alisma Artvin ilinin gastronomi
degerinin neler oldugunun tespit edilmesinin yan1 sira hem Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti
sunan igletmelerinin gastronomi uygulamalarini hem de Artvin ilini ziyaret eden turistlerin
gastronomi ile ilgi goriislerini ortaya ¢ikarmasi bakimindan ¢ok yonlii bir arastirma 6zelligi

tasimaktadir.
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2. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu béliimde aragtirmanin kavramsal ¢ergevesi kapsaminda ilk olarak turizm, turizm gesitleri,
turist, turistik trtin, turizm isletmeleri, yiyecek icecek isletmeleri ile ilgili temel kavramlar
tanmimlanmaktadir. Daha sonra Artvin ilinin genel 6zellikleri bashig: altinda Artvin ilinin tarihi,
cografi konumu, fiziki 6zellikleri ve beseri 6zellikleri ile ilgili temel bilgilere yer verilmektedir.
Bu temel bilgiler 15181nda Artvin ilinin dogal turizm kaynaklar1 ve kiiltiirel turizm kaynaklarinin
neler oldugu agiklanmaktadir. Son olarak ise gastronomi, gastronomi turizmi ve Artvin ilinin

gastronomisi ile ilgili bilgiler kapsamli bir sekilde ifade edilmektedir.
2.1. Turizm fle Tlgili Temel Kavramlar

Insanlarin turizm etkinliklerine katilma nedenleri arasinda eglenmek, dinlenmek, saglik, inang,
gezmek, egitim, toplanti, spor gibi birgok farkli ama¢ bulunmaktadir. Farkli amaglarla da olsa
turizm faaliyetlerine katilan insanlarin seyahat ettikleri destinasyonlarda yeme-igme
ihtiyaglariin mutlaka karsilanmasi gerekmektedir. Bu nedenle insanlarin; seyahatleri siiresince
yaptigl basta konaklama, yeme igme olmak iizere tiim faaliyetler turizm bilimini yakindan
ilgilendirmektedir. Bu baglamda turizm ile ilgili temel kavramlar bashig: igerisinde turizm,
turizm ¢esitleri, turist, turistik triin, turizm isletmeleri, yiyecek icecek isletmeleri ile ilgili

kavramlar ifade edilmektedir.
2.1.1. Turizm

Insanlarin seyahat etme ile ilgili eylemi insanligin tarihiyle birlikte ortaya ¢iktig1 bilinmektedir.
Dolayisiyla insanlar, siirekli olarak yasadiklar1 yerlerden gecici siirelerle ayrilarak bir bagka
iilke, bolge veya sehirlere seyahatlerde bulunmaktadir. insanlar bu gegici seyahatleri esnasinda
gittigi yerlerde gezme, gérme, dinlenme, eglenme, 6grenme gibi hem psikolojik hem de sosyo-
kiiltiirel ihtiyaclarini karsilamaktadirlar. Bu baglamda giiniimiiz toplumlarinin temel 6zelligini
olusturan ve ekonomik olarak 6nemli etkiler yaratan bu olaylar zinciri turizm olarak ifade
edilmektedir (Ugkun, 2004: 28). Zaman igerisinde uygarliklarin gelismesi, toplumlarin
zenginlesmesi, insanlarin is hayatinda karsilastigi yogunluk gibi durumlar tatil yapma
gereksinimi, ulasim araglarmin gelismesi, insanlarin bos zamanlarinin artmasi, farkli
cografyalardaki dogal giizelliklerin ve kiiltiirel degerlerin tanitilmasi sonucu turizm sektorii
hizli bir gelisme gostermistir. Yirminci yiizyila gelindiginde ise turizm sektori ile iilkeler,
sehirler veya bolgelerin ekonomik ve sosyokiiltiirel agidan gelismesine en 6nemli katkiy1
sagladig1 soylenebilmektedir (Onen, 2008: 2). Etimolojik olarak turizm kelimesi Latince

% C6 % <6

“tornus” kelimesinden tiiretilmistir. Tornus kelimesi bat1 dillerinde “tour”, “touring”, “tourner”
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gibi kelimelerle, Tiirk¢ede “tur” olarak kullanilmaktadir ki insanlar dairesel hareket ederek
dinlenme, is, egitim, eglenme gibi farkli amaclarla bir yoreyi gezdikten sonra stirekli ikamet
ettikleri yere geri donmelerini ifade etmektedir (Agaoglu, 1991: 24). Dolayisiyla tur kelimesi
insanlarin hareket etmeye basladig: yere geri donmek kosuluyla yaptiklari kisa ya da uzun siireli

seyahatleri kapsamaktadir.

Turizmin taniminin tarihgesi incelendiginde; 1884 yilinda Avusturya’nin Graz sehrinde
gerceklestirilen bir toplantida Josef Stadner, iktisadi bir faaliyet olarak turizmi su sekilde ifade
etmistir (Toskay, 1983: 21): Turizm sektorii iktisadi agidan turistlerin ziyaretlerinden
kaynaklanan bir fayda saglamasi hususunda yonelim gostermektedir. Bu sektoriin en belirgin
ozelligi tirlini tiiketiciye ulagtirmak yerine, tiikketiciyi tirline ulastirmaktadir. Tiiketici, kendisine
ulagmasi imkansiz olan iirtinlerden faydalanmak istedigi i¢in bu mesafeyi kat etmek durumunda
kalmaktadir. Bu baglamda deniz, hava, daglar, tarihi yapi, iklim gibi daha Onceden
faydalanmamis unsurlar turizm sektorii ile iktisadi iiriinlere donistiiriilmektedir. Tarihsel
siregte turizmin ilk tanimini yapan Guyer-Feuler (1905) “hava degisimi ve dinlenme
gereksinimlerin artmasi, sanat ve dogayla beslenen goz alici giizellikleri tanima istegi, doganin
insanlara mutluluk vermesi, sanayi ve ticaretin gelismesi, ulasim ile ilgili engellerin kalkmasi
gibi durumlarin bir sonucu olarak topluluk ve uluslarin birbirine daha ¢ok yaklagmasina imkdn
saglayan ‘Modern’ ¢aga ozgii bir olay ” olarak ifade edilmistir (Kozak, 2009: 1). Bir ekonomist
olan Hermann Von Schullard, 1910 yilinda turizmin ekonomik yoniine vurgu yaparak belirli
bolge disindaki insanlarin gelerek konaklamasiyla ortaya ¢ikan durumun ekonomik yoniinii
ilgilendiren faaliyetler olarak tanimlamistir. Turizmin ekonomik yoniine vurgu yapan bilim
insanlarindan biri olan Edmood Picard ise turizmin temel fonksiyonunun, bir {ilkeye yabanci
para kaynaklarmin gelisini saglayan ve turistlerin harcamalar1 ile ilgili ekonomiye yaptigi

katkilar1 aragtirmak oldugunu ifade etmistir (Kozak, 2009: 2).

Insanlarin seyahat ve konaklama faaliyetlerini kapsayan turizm faaliyetleri Ikinci Diinya Savasi
sonrasinda teknolojinin de gelismesiyle hem ekonomik olarak hem de sosyo-kiiltiirel yasamda
da 6nemli bir yer edinmeye baslamistir. Turizm kavrami Birlesmis Milletler Diinya Turizm
Orgiitii (UNWTO) tarafindan insanlarin bos zamanlar ile is veya farkli nedenlerden dolayi
giinliik yasamlar1 disindaki yerlerde konaklama ve seyahat etkinlikleri olarak tanimlamigtir
(Evans ve Campbell, 2003: 398). Uluslararasi Turizm Uzmanlar1 Birligi olan (AEIST-
Association Internationale D’Experts Scientifiques Du Tourisme), turizmi ise bilimsel olarak

su sekilde tanimlamaktadir: Turizm, yabancilarin yapmis oldugu seyahatlerin yerlesmeye
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dontismemek kosuluyla kazang elde etmemesi ile konaklamalari sonucu ortaya ¢ikan olaylarin
ve iligkilerin tiimiidiir (Hussein ve Sag, 2008: 6). Daha sonra bu tanim yeniden diizenlenerek
“insanlarin olagan ihtiyaglarint karsiladiklari, siirekli olarak ikamet ettikleri ve ¢alistiklart
yerlerin disina seyahatleri ve gittikleri yerlerde turizm igletmelerinin iirettigi mal ve hizmetleri
talep etmesi ile gegici konaklamalarindan dogan olaylar ve iliskiler biitiinii” seklinde
tanimlanmustir (Kozak, 2009: 3). Bagka bir tanima gore turizm; insanlarin politik ve ticari bir
amag¢ tasimadan eglenme, dinlenme, egitim, merek, spor, saglik, zevk, din, kiiltiirel vb.
sebeplerle bireysel veya toplu olarak belli bir siire igerisinde turizm iiriinlerini kullanarak
yapmis olduklar1 faaliyetleri kapsamaktadir (Basol, 2012: 351). Dolayisiyla turizm ile ilgili
tanimlar incelendiginde turizmin tanimi su sekilde 6zetlenebilmektedir; dinlenmek, eglemek,
gezmek gibi farkli amaglarla insanlarin, para kazanma arzusu giitmeden siirekli yasadiklari
yerin disina seyahat etmelerini kapsayan ve gittikleri yerlerde turizm friinleri talep ederek

yaptiklari gecici konaklama faaliyetlerinin tamamidir.
2.1.2. Turizm Cesitleri

Giiniimiizde insanlar gezme, eglenme, dinlenme, 6grenme, inang, saglk, egitim, kiiltiir, doga,
is, merak, macera arama, aligveris gibi pek ¢ok nedene bagl olarak turizm faaliyetlerine
yonelmektedir. Insanlar1 turizm faaliyetlerine katilmaya yonelten nedenler incelendiginde ise
turizmin farkli gesitlerde ortaya ¢iktigi goriilmektedir. Ancak turizmin genis kapsamli ve
birbiriyle iligkili konulardan olusmasindan dolay1 kendi igerisinde kesin bir ayrim yapmak zor
olmaktadir (Uniisan ve Sezgin, 2005: 15). Giiniimiizde turizm faaliyetlerinin farklilasmasi
sayesinde turist tiplerine gore cesitli seyahat segenekleri sunulabilmektedir. Turistlerin bir
kismi i¢in sinirli bir kismai i¢in ise sinirsiz biitgesi ile en uygun fayday: elde etmeye calismakta
ve turistler beklentilerini en iist diizeyde tatmin etmek istemektedir. Insan hangi beklentinin
etkisiyle seyahate karar vermis ise bu duruma uygun bir turizm g¢esidi bulunmaktadir. Bu
durumun sonucu olarak kullanim amaci ve gelismelere gore turizm gesitlerinin farkli
siiflandirmalart miimkiin olmaktadir (Yildiz, 2009: 8). Bu siniflandirmalar turizm
faaliyetlerine katilan kisi say1si, ziyaret edilen turizm yerine gore, turizm faaliyetlerine katilan
bireylerin; yaslarina, sosyo-ekonomik durumlarina ve katilanlarin amaglarina gore Sekil 2.1

yardimiyla detayli bir sekilde gosterilmektedir (Kozak, 2009: 11 ve Erem, 2009: 20).
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Turizm Cesitleri

I ‘ | 1 | | 1 |
thllan Kisi Ziyaret Edilen Katilanlarin Katilanlarin Katilanlarin
aylsina Yere Gire Yaslaria Gore Sosyo-ekonorr_]lk Amaclarina Gore‘
Gore \ | | Durumuna Gore
-Deniz Turimi
= Bireysel Turizm | = f¢ Turizm == Genglik Turizmi Sosyal Turizm e -Yat Turizmi
-Kiiltiir Turizmi

= Grup Turizmi | = Dis Turizm == Orta Yas Turizmi Liiks Turizm a Ific;r;ir;: TTE:;TI
-Av turizmi
Ugiincii Yas
= Kitle Turizmi 1 Turizmi -Termal Turizm
= -Golf Turimi
-Magara Turizmi

-Gastronomi Turimi
-Spor Turizmi vb.

Sekil 2.1. Turizm Cesitleri

Yukarida Sekil 2.1 yardimiyla gosterilen turizm cesitleri ile birlikte giiniimiizde 200’{in
tizerinde bir turizm ¢esidinden bahsetmektedir (Turizm Yazarlar1 ve Gazetecileri Dernegi,
2016). Insanlar hangi turizm faaliyetlerine yonelik bir seyahate karar vermisse, bu duruma
uygun olan turizm cesidi kendisini gostermektedir (Toskay, 1989: 153). Ornegin eko turizm,
uzay turizmi, etkinlik turizmi, kamp turizmi, dark turizmi, diaspora turizmi, oyuncak turizmi
gibi. Bunun baslica nedenlerinden biri teknolojinin gelismesi ve sosyal yasamin farklilasmasi
ile birlikte turizm faaliyetlerine katilan insanlarin artik eskisi gibi homojen bir grup degil aksine
insan profillerinin ¢ok genis kapsamli olmasidir (Garda ve Temizel, 2016). Dolayisiyla
insanlarin diisiince yapilarinda ve yagsam tarzlarinda meydana gelen degisimler turizm ile ilgili

ihtiya¢ duydugu tiriinleri de gesitlendirmektedir.
2.1.3. Turist

Kiiltiirel bir etkinlik, sosyal bir kavram, psikolojik olarak tatmin edici ve ekonomik bir faaliyet
alan1 olan turizm olaymnin 6znesi insandir (Beyazit Hayta, 2008: 39). Insanlar basta psikolojik
tatmin duygusunu karsilamak gibi farkli amaclarla turizm faaliyetlerine katilmaktadir (Aktas,
2002: 2). Dolayisiyla turizm faaliyetlerine katilan her insan turist olarak adlandirilmaktadir.
Ancak bir insanin turist olarak nitelendirilebilmesi i¢in siirekli ikamet ettigi yerden en az bir

giin en ¢ok ise bir y1l siire ile ayrilmasi, gittigi yerlerde gegici olarak konaklamasi ve buralarda
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kazanmadig1 paray1 harcamasi gerekmektedir (Kozak ve Bahge, 2009: 14). Turizm ve turistin

tanimlari 15181nda turistin temel 6zellikleri ise su sekilde siralamak miimkiindiir:

e Turist, turizme yon veren olmasinin yani sira turizm hareketlerinin belirleyicisi
durumundadir.

e Turist, gittigi yerde siirekli olarak yerlesme amaci tasimadan egitim, inang, ailevi durum,
saglik, eglenme, dinlenme veya bos zaman gibi para kazanma arzusu olmayan amaglarla
seyahat eden bireylerdir.

e Bilim, diplomasi, is, spor, kiiltiir gibi amaglarla ¢esitli toplantilara katilmak igin seyahat
eden bireyler de turist olarak kabul edilir.

e Turist, seyahatleri boyunca iktisadi olarak tiiketici sayilan, ekonomik giice sahip ve sinirli
zamani olan bireylerdir.

e Seyahatlerinde para kazanmak, siirekli olarak yerlesmek, uzun siire egitim almak igin
gidenler ve transit yolcu statiisii tasiyan bireyler turist olarak sayilmamaktadir. Ancak en
az bir gece konaklayan ve giiniibirlik seyahat eden bireyler turist olarak kabul edilir
(Yage1, 2003: 12).

2.1.4. Turistik Uriin

Turistin devamli olarak ikamet ettigi yerden ayrilisi ile baslayan ve devamli olarak yasadigi
yere doniigiine kadar gecen siire igerisinde edinmis oldugu tecriibeler ile satin aldig1 mal ve
hizmetlerin toplamina turistik {iriin denilmektedir (Usal ve Oral, 2001: 54-55). Diger bir
ifadeyle turistik iriin bir turistin seyahat ve gegici olarak gecelemesinden kaynaklanan
ihtiyaclarin1 karsilayabilen mal ve hizmetlerden olusan bir paket olma ozelligi tagimaktadir
(Demir ve Demir, 2004). Dolayistyla turistlerin satin almis olduklari mal ve hizmetlerin tamami
turistik tirtinii olusturmaktadir (Kotler vd., 2006: 304). Giintimiizde ekonomik, sosyal, politik,
kiiltiirel ve psikolojik gibi faktorlere bagl olarak turistik tiiketim gelismektedir (Eralp, 1983:
168). Bu turistik tiikketim ise turistik iirlinlin bulundugu, sunuldugu veya islendigi yerde
gerceklesmektedir. Bu nedenle turizm pazarlamasinda turistik tirtinler bulundugu yerde degil
potansiyel ve mevcut turistlerin bulundugu yerlere odaklanilmasi gereken bir kosul
tagimaktadir (Colak, 2009). Turistik iirlin kavrami toplam turistik iirlin ve ticari turistik {iriin
olmak tizere incelemek daha faydali olmaktadir. Turistin siirekli olarak ikamet ettigi yerden
ayrilip tekrar doniisiine kadar gegen siire igerisinde kullandigi mal ve hizmetlerin tamami
toplam turistik iriin olarak ifade etmektedir. Ticari turistik triinler ise ulasim, konaklama,

yiyecek ve icecekler, rehberlik gibi unsurlardan olusmaktadir (Middleton, 1988: 78-83). Diger
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bir ifadeyle turistik {iriin ulagim, konaklama, yiyecek icecek, ¢ekicilik, eglence gibi birbirinden
farkli pek ¢ok iirliniin bir arada bulunmasiyla olusan ve gegici bir siireyle turistlerin mal ve
hizmet kullanimi i¢in olusturulmus karma bir paket iiriin olma 6zelligi tasimaktadir. Bu iirlinler
bagimsiz olmasinin yan sira gogunlukla birbirini tamamlama 6zelligine sahiptir. Turistik {iriin
kapsaminda bulunan hizmet ve faaliyetler genel olarak konaklama hizmetleri, yeme-i¢gme
hizmetleri, ulasim hizmetleri, rekreatif hizmetler ve hediyelik esya satan magazalar olarak

degerlendirilmektedir (Ertemay ve Irigiiler, 2018: 14).

Turistik tirtinli olugturan unsurlar somuttan soyuta ve kontrol edilmesi kolaydan zor olana dogru

asagida maddeler halinde siralanmaktadir (Smith, 1994: 587):

o Fiziki ortam veya yer/mekan (sehir, dogal kaynak, isletme, altyapi, niifus vb.)
e Hizmet (turistik iirlinlerin tiiketiciye ulastirilmasi)

e Agirlama (hizmetlerin kaliteli bir sekilde sunulmasi)

e Sec¢me Ozgiirliigi (turistin tercihlerini kendisinin belirleyebilmesi)

e Turistin siirece katilmasi (turistin deneyimlemesi ve memnun olmast)

Bu baglamda turistik iiriin degisik nitelikteki unsurlardan meydana gelen karmasik bir iiretim
olmasinin yani sira turistik iriin grubunu olusturan unsurlarin birbirlerini tamamlayici
ozellikleri bulunmaktadir (Hacioglu, 2000). Dolayisiyla bir bolgede bulunan dogal veya
kiiltiirel turizm kaynaklar ile turizm igletmelerin sundugu tiriin ve hizmetlerin tamamu turistik

urun olarak ifade edilebilmektedir.
2.1.5. Turizm Isletmeleri

Turizm hareketlerine dogrudan veya dolayli olarak bagimliligi bulunan turistlerin gereksinim
duyduklar1 mal ve hizmetleri lireten, bu tirlinleri pazarlayan turizm isletmeleri bulunmaktadir.
Bu turizm isletmeleri konaklama, seyahat ve yiyecek icecek isletmeleri basta olmak {izere
turizm endiistrisi agisindan 6nem tasimaktadir. Turizm isletmeleri ile ilgili karar ve eylemlerin
tamami1 turizm endiistrisi igerisinde kendisine yer bulmaktadir. Turizmin tanimindan da
anlasilacagi lizere turizm endiistrisi, “zuristlerin, sirekli olarak ikamet ettikleri yerlerden
ayrilarak stirekli ikamet ettigi yere doniinceye kadar gegen siire icerisinde gereksinim
duyduklart ulastirma, konaklama, yeme-i¢me, eglence ve diger ihtiyaglarini kargilayan faaliyet
alanlarmin tamamidir.” seklinde tanimlanabilir. Bu baglamda turizm isletmelerini yerine
getirdikleri fonksiyonlar agisindan Sekil 2.2 yardimiyla su sekilde siniflandirilmistir (Akat,
2000: 81; Kozak vd. 2009: 47; Megep, 2011).
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Konaklama
Isletmeleri
(Oteller, Moteller, Tatil

Koyleri, Pansiyonlar,
Kampingler, Hosteller vb.)

Yiyecek I¢ecek
Isletmetleri
(Restoranlar, Barlar,
Lokantalar, Pastaneler,

Kafeler, Hizli Yiyecek
Isletmeleri vb.)

Ulastirma
Isletmeleri
(Demiryolu, Havayolu,

Denizcilik, Karayollari
Isletmeleri)

. Turizm
Isletmeleri

Diger Turizm
Isletmeleri
(Fuar Organizatorleri,
Rehberlik, Malzeme

Uretenler, Bilgisayar Firmalari
vb.)

Seyahat Isletmeleri

(Tur Operatorleri ve
Seyahat Acenteleri)
Rekreasyon

Isletmeleri

(Milli Parklar, Tiyatro,
Hayvanat Bahgesi, Sinema
vb.)

Sekil 2.2. Turizm Isletmeleri Cesitleri

Sekil 2.2 incelendiginde turizm endiistrisi igerisinde faaliyet gosteren turizm isletmeleri;
ulasgtirma isletmeleri, konaklama isletmeleri, yiyecek igecek isletmeleri, tur operatorleri,
seyahat acenteleri, rehberlik hizmetleri basta olmak tizere hediyelik esya isletmeleri, turizm ile
ilgili tanitim ve reklam yapan isletmeler, turizm finansman isletmeleri, eglence isletmeleri,
tiyatro, konser, toplant1 ve kongre diizenleyen kuruluslar, parklar, hayvanat bahgeleri olmak

lizere genis bir isletme yelpazesi bulunmaktadir.
2.1.6. Yiyecek Icecek Isletmeleri

Insanlar, yasamsal fonksiyonlarimi yerine getirebilmesi igin yeme igme gereksinimlerini
karsilamak zorundadirlar. Dolayisiyla insanlarin yeme igmeye duyduklart gereksinim
Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinde birinci sirada yer alan fizyolojik ihtiyaglar igerisinde
degerlendirmektedir. Iktisadi alanda ise insanlarin yeme igme gereksinimini karsilamak
amaciyla yiyecek icecek isletmeleri kendisine yer bulmustur. Yiyecek ve igecek igletmeleri
insanlarin beslenme ihtiyaglarini karsilamayi, meslek olarak kabul edinmis ekonomik, sosyal
ve disiplin altina alinmis isletmeler olmasinin yani sira yapisi, teknik donatimi, konforu ve
bakim durumu gibi maddesel, sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel
elemanlar1 biinyesinde barindirmaktadir (Sokmen, 2008: 1). Dolayisiyla yiyecek-igecek
isletmeleri, insanlarin yeme-icme ile ilgili gereksinimlerini karsilayan ve kar amaci tagimakta

olan ticari isletmeler olarak ifade edilebilmektedir. Bagimsiz veya zincir bir isletme olarak
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kurulabilen yiyecek icecek isletmeleri konaklama isletmeleri biinyesinde de faaliyetlerini
stirdiirebilmektedir. Yiyecek-igecek isletmelerinin smiflandirilmasi ile ilgili g¢alismalar
incelendiginde siniflandirmalar arasinda farkliliklar bulunmasma ragmen genel olarak
siniflandirmalarin birbirine benzer 6zellikler tasidigi goriilmektedir. Ayrica yiyecek icecek
isletmelerinin siniflandirilmasi ile ilgili ¢esitli siniflandirma tiirlerinin oldugu bilinmektedir. Bu
calisma kapsaminda yiyecek icecek isletmelerinin genel olarak siniflandiriimast Sekil 2.3

yardimiyla gosterilmektedir.

‘ Yiyecek Icecek Isletmeleri

I | 1 | 1
Yapilanmalarina Servis Biiyiikliiklerine A
Yasal Acidan Gire Sekillerine Gire Diger Isletmeler
Belediyeye Baglh |__| u Alakart || Kigik Rest. |
Restoranlar ‘ Otel Restoranlari Restoranlar (0-50 Kuver) Etnik Restoranlar
|Ki]'1?£t1'ikr VGI: :fl;lI'iZIl‘l Bagimsiz Tabldot Orta Rest. Spesiyal Rest
aKanligi na — [ rm— ro— .
|Bagh Restoranlar Restoranlar Restoranlar (50-100 Kuver)
| Kurum Restoranlari | | Self Servis | Biiyiik L Aile Rest
(Okul, Hastane vb.) Restoranlar (100 ve Uzeri) '
Hava-Deniz-Demir- Hizli Servis
e Karayolu = Sunan Rest. b Bar ve Kafeler
Restoranlari (Fast Food)
Ulasim Araglar Paket Servis Ziyafet, Kokteyl
== Restoranlar (Ugak, = Sunan Servis == Hizmeti Sunan
Gemi vb.) Restoranlar Rest.
Uyelerine Hizmet Toplu Yemek
== Sunan Rest. (Kuliip, m— Hizmeti Sunan
Dernek vb) Restoranlar

Aligveris Merkezi
= Restoranlar1 (Food
Halls, Food Curts)

Sekil 2.3. Yiyecek Igecek Isletmelerinin Smiflandiriimasi

Sekil 2.3°te yiyecek icecek isletmeleri siniflandirmasini incelendiginde yasal agidan
(belediyeye bagli restoranlar, Kiiltir ve Turizm Bakanligi’na baglh restoranlar),
yapilanmalarina gore (otel restoranlari, bagimsiz restoranlar, kurum restoranlari, hava-deniz-
demir-karayolu restoranlari, ulasim araglar1 restoranlar, iiyelerine hizmet sunan restoranlar,
aligveris merkezi restoranlari), servis sekillerine gore (alakart restoranlar, tabldot restoranlar,

self servis restoranlar, hizli servis sunan restoranlar, paket servis sunan servis restoranlar),
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biiyiikliiklerine gore (kiigiik, orta ve biiylik restoranlar) ve diger restoranlar (etnik restoranlar,
ozellikli restoranlar, aile restoranlari, barlar, kafeler, ziyafet- kokteyl hizmeti sunan restoranlar,
toplu yemek hizmeti sunan restoranlar) yapmak miimkiindiir (Denizer, 2012: 6). Yine Sekil 2.
3 yardimiyla yapilan yiyecek icecek isletmesi smiflandirmasina ilave olarak ulusal ve
uluslararasi diizeyde restoran siniflandirma sistemleri bulunmaktadir. Ayrica diinya genelinde
veya bazi iilkeleri kapsayacak sekilde faaliyet gosteren; Michelin Rehberi, Zagat, The Good
Food Guide, Gault Millau, The World’s 50 Best Restaurants gibi ¢esitli 6zel restoran
derecelendirme kuruluslar1 da bulunmaktadir (Tasdagitic1 ve Gliger, 2016: 1122).

2.2. Artvin ilinin Genel Ozellikleri

Bu boliimiin ikinci kisminda Artvin ilinin genel &zellikleri bashg: igerisinde Tiirkiye’nin
Karadeniz Bolgesinin Dogu Karadeniz boliimiinde bulunan Artvin ilinin tarihi, cografi

konumu, fiziki 6zellikleri ve beseri 6zellikleri ile ilgili genel bilgiler ifade edilmektedir.
2.2.1. Artvin ilinin Tarihi

Kurulus dénemi ile ilgili kesin bir tarih belli olmamakla birlikte Artvin ve gevresinde M.O.
2000 yilinda Hurrilerin yasadigi Savsat ilgesi Neseli koylinde yapilan kazilardan
anlasilmaktadir. Yine bu bdlgenin M.O. 9. yiizyilda Kholkis adiyla Urartu Devleti’nin siirlari
icinde kaldig1 bilinmektedir. Dede Korkut destanlarinda bolgeyi ele gegirme ugraslarindan da
anlasilacag1 iizere Coruh havzasindaki topluluklar Kimmerler, Iskitler, Oguzlar, Partlar,
Medler, Persler, Sasaniler ve Romalilar gibi devletlerin hakimiyetini kabul etmistir. Orta Cag’in
baslarinda ise Dogu Roma (Bizans) imparatorlugunun denetiminde girmistir. Hz. Osman’mn
halifeligi déneminde M.S. 7. yiizyil ortalarinda (646 yil1) Islam topraklarina katilan Artvin ve
cevresinin bu tarihten sonra Bizans ve Islam ordular arasinda gergeklesen savaslar sonucunda
birkag kez el degistirdigi bilinmektedir. Bu el degistirme donemlerinde Bizanslilar ve Giirciiler
bolgede savunma amagli kaleler insa etmislerdir. Artvin il merkezinde bulunan Livane Kalesi,
Miisliman ordularimin akimlarmi gozetlemek i¢in M.S. 939 yilinda yapilmistir. Erzurum
Beylerbeyi Dulkadirli Mehmed Han’in 1536-1537 harekat1 sirasinda Artvin ve gevresi kesin

olarak Osmanli Imparatorlugu topraklarina katilmistr.

1877-1878 Osmanli-Rus Savasi (93 harbi) sonrasinda Artvin, Ardanug, Borgka, Savsat ve
Kemalpasa savas tazminati olarak 3 Mart 1878 tarihinde Ayastefanos antlagsmasi Ruslara
birakilmistir. Bu tarihten sonra 3 Mart 1918 tarihli Brest-Litovsk Antlasmasi ile Rusya ve
Tiirkiye arasindaki smiri 1877-78 Osmanli-Rus Savasi 6ncesindeki haline getirilmesi kabul

edilmistir. Bu durumun sonucu olarak 1918 yili Mart ayinda Osmanli birlikleri tekrar Artvin ve

23



gevresine girmis ve 40 yil siiren Rus isgali sona ermistir. Ancak 30 Ekim 1918 tarihinde
imzalanan Mondros Miitarekesi’ne gore Osmanli Imparatorlugu ordusunun 1914 yilindan
onceki smirlarin  gerisine c¢ekilmesi gerekmis dolayisiyla Artvin ve c¢evresi tekrar
bosaltilmistir. Tekrar bosaltilan Artvin ve gevresi 17 Aralik 1918 tarihinde bu sefer ingiltere
tarafindan isgal edilmistir. Son olarak ise Artvin, 7 Mart 1921 tarihine kadar Giircistan sinirlari
icerisinde kalmis ve Tiirkiye Biiyiikk Millet Meclisi’nin girisimleri sonucu 23 Subat 1921°de
anavatana katilmistir. Bu durum 16 Mart 1921 tarihinde imzalanan Moskova Antlagsmasi ile de
kesinlik kazanmustir. 7 Temmuz 1921 tarihinde sancak olarak kurulan Artvin, 24 Nisan 1924
tarihinde il olmustur. Ancak 1933 yilinda Artvin ili bir kaza merkezi haline getirilmis olup
merkezi Rize olan Coruh vilayetine baglanmistir. 1934 yilinda merkezi Artvin olan yeni bir
Coruh vilayeti kurulunca Artvin bu yeni vilayetin merkezi olmustur. Son olarak 17 Subat 1956
tarthine gelindiginde merkezi Artvin olan Coruh vilayetinin adi kaldirilarak giiniimiizde
kullanilan adiyla Artvin vilayeti haline getirilmistir (Senol, 2015: 173; Artvinliler Vakfi, 2020;
Cogratya Diinyasi, 2020).

2.2.2. Artvin ilinin Cografi Konumu

Artvin ili 40° 34' 16.5" ile 41° 31' 29.6" kuzey enlemleri ve 41° 09' 24.8" ile 42° 35'46.5 dogu
boylamlar1 arasinda yer almaktadir (Google Maps, 2019). 7.393 km? yiizdl¢iimiine sahip olan
Artvin ili Tirkiye’'nin Karadeniz Bolgesinin Dogu Karadeniz Boliimiinde bulunmaktadir
(Harita Genel Mudiirligii, 2019). Artvin ilinin yiizolgiimii alan1 Tiirkiye yiizél¢iimii alaninin
(783.577 km?) % 0,9°u kadar bir boliimii kaplamaktadir. Artvin ilinin dogusunda Ardahan ili,
giineyinde Erzurum ili, batisinda Rize ili, kuzeyinde Giircistan devleti komsular1 olarak yer
almaktadir. Kuzey-batisinda Karadeniz denizi bulunan Artvin ilinin Karadeniz kiy1 uzunlugu
ise 34 km’dir (Artvin Valiligi, 2020). Artvin ilinin cografi konumuna ve ulagim ag ile ilgili

bilgiler Resim 2.1 ve Resim 2.2 yardimiyla gosterilmektedir.
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Artvin ili  Turkiye'nin  kuzeydogu kosesinde

bulunmaktadir. Tirkiye’nin Giircistan sinirinda yer

| alan Artvin, dogusunda Ardahan, giineyinde Erzurum
ve batisinda Rize ili bulunmaktadir.

: Yiizol¢iimii: 7.436 km?

Il Niifusu: 174.010 kisi

Plaka Kodu: 08

Alan Kodu: +90 466
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Resim 2.1. Artvin ili Haritas
Kaynak: Artvin Haritast, 2019.

Karayolu: il merkezi ve ilgelerinde bulunmaktadir.
Denizyolu: Hopa ilgesinde liman bulunmakta olup yiik
tagimacilig1 amaciyla kullanilmaktadir.

Havayolu: Merkeze 101 km uzakligi ile en yakin
| havaalani Giircistan’in Batum sehrinde bulunmaktadir.
Demiryolu: En yakin demiryolu ulasimi Erzurum ve

Kars’ta bulunmaktadir.

3%’ UZUNDERE
1

Resim 2.2. Artvin ili Ulasim Haritas1
Kaynak: Karayollar1 Genel Miidiirliigii, 2020; Artvin Valiligi, 2019.

2.2.3. Artvin Ilinin Fiziki Ozellikleri

Artvin ilinin Karadeniz kiyisinda bulunan Arhavi, Hopa ve Kemalpasa ilgeleri, Karadeniz ile
denize paralel olarak uzanan Dogu Karadeniz daglari arasinda kalan dar bir diizliik alan {izerine
kurulmustur. Deniz kiyisi olan alanlardan i¢ kesimlere dogru gidildiginde ise Borgka, Murgul,
Merkez, Ardanug, Yusufeli ve Savsat ilcelerinde arazinin birden yiikseldigi goriilmektedir
(Artvin Valiligi, 2020). Artvin ili fiziki 6zellikleri kapsaminda yer sekillerinin yapisi, iklimin
cesitliligi, bitki ortlistiniin farkliligi, toprak tiiriiniin 6zellikleri, yer altt zenginlikleri, sahip
oldugu flora ve fauna tiirleri gibi pek ¢ok agidan esi benzeri olmayan dogal bir zenginlige
sahiptir. Bu baglamda Artvin ilinin fiziki 6zellikleri; yeryiizii sekilleri, iklim, bitki ortiisi,
yaban hayvanlarinin varligi, akarsu ve goller, yeralt1 sular1 ve kaplicalari, toprak 6zellikleri ve

yeralt1 zenginlikleri alt basliklar halinde ifade edilmektedir.
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2.2.3.1. Yeryiizii sekilleri

Karadeniz kiyisina paralel olarak Giircistan siniria kadar uzanan Dogu Karadeniz Daglarindan
Kackar, Altiparmak, Kiikiirtlii, Iskaristi Daglar1 Artvin il smirlar1 icerisinde bulunmaktadir.
Ozellikle bu dag grubunun bulundugu alanda ¢ok sayida dag ve yiiksek tepeler yer almaktadir.
Bu daglardan Karadeniz kiyisin1 batidan doguya dogru iki sira halinde takip ederek uzanan
Kagkar Dagir 3937 m. yiiksekligi ile Dogu Karadeniz Daglari’'nin en yiiksek zirvesi
durumundadir. Artvin, Rize, Erzurum il smirlarin1 da Kagkar daginin su bolim ¢izgileri
belirlemektedir. Giircistan sinirina kadar uzanan ve Artvin ilinin 6nemli bir dagi konumda olan
Kargal Dag1 ise 3428 m. yiiksekligi ile Savsat ve Borgka ilgeleri arasinda yer alan Coruh ve
Berta vadilerini olusturmaktadir. Artvin ilinin dogu ve giliney sinirlarini i¢ siradaglar grubu
icerisinde Yalnizcam, Akdag ve Mescit daglar1 yer almaktadir. Artvin ilinin diger 6nemli
daglarin1 ve yiikseltilerini Mihrap dagi (2950 m), Sahara dag1 (2799 m), Kiikiirttepe dagi (3348
m), Karyan dagi (2790 m), Arsiyan dagi (3164 m), Kara dag (2300 m), Cadir dag: (3050 m),
Biiyiik Yurt dagi (2250 m), Kiirdevan dagi (3050 m), Genya dagi (1850 m) ve Kartal dag
(3000 m) seklinde siralanabilmektedir. Ayrica yorede bulunan Coruh Nehri ve kollar1 yoredeki
arazi yapisini derin vadilerle par¢alamistir (Artvin Valiligi, 2020; Doganay ve Orhan, 2014: 8;
Eminagaoglu vd., 2015: 2). Artvin il genelinde Arhavi, Hopa ve Kemalpasa
ilgelerindeki allivyon diizliikler disinda ise ova olarak nitelendirilebilecek diiz alanlar

bulunmamaktadir.

Artvin il topraklarinin %51 gibi biiyiik bir boliimiinii yaylalar kaplamaktadir. Ozellikle suyu
bol, diiz ve otlaklarla kapli fazla engebeli olmayan yaylalarda bolge halki gegimlerini
hayvancilikla karsilamaktadir. Bu yaylalar yore halki tarafindan yilin belirli aylarinda
hayvanlarina taze ot temini ve hayvansal {riin Gretimlerini (siit, yag, yogurt, peynir gibi)
saglamak amactyla kullanilmaktadir. Artvin ilinde geleneksel kiiltiiriin 6nemli bir 6gesi olan
yaylacilik faaliyetleri giiniimiizde de halen varligin stirdiirmektedir. Artvin’in baglica yaylalari
arasinda ise Asagikoyunlu, Meseli, Kurudere, Diizenli, Kiregli, Yigili, Kapik, Irmaklar,
Bilbilan, Camlica, Hanlikdy, Balli, Yoncali, Taskoprii, Meydancik, Misirli, Oba, Kesoglu,
Camlik, Magara, Inekli, Kocakarili, Dikme ve Taskinlik yaylalar1 bulunmaktadir (Eminagaoglu
vd., 2015: 9; Artvin Valiligi, 2020).

Karadeniz Havzasi'nin belli bagh akarsularindan biri olan Coruh nehri, Artvin ilinin en biiyiik
akarsuyu olma ozelligi tasimaktadir. Ayrica Artvin il sinirlart igerisinde Savsat, Murgul,

Kaprise, Sundura, Madenler (Hod), I¢kale, Deviskel, Ardanug, Berta ve Klaskur deresi gibi irili
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ufakli ¢cok sayida akarsu bulunmaktadir. Artvin il sinirlari i¢inde moren, sirk, krater olusumlu
goller de mevcuttur. Doga harikasi olan bu gollerin en 6nemlileri igerisinde Savsat, Borgka ve
Murgul’da bulunan ve Karagdl adiyla anilan goller bulunmaktadir (Eminagaoglu vd., 2015:
13). Ayrica Coruh nehri iizerinde Muratli, Borgka, Deriner ve Yusufeli baraj golleri de
mevcuttur. Bunlarin yansira dag, gol, selale, akarsu, kanyon gibi Artvin iline 6zgii 6ne ¢gikan

yer sekilleri Tablo 2.1 yardimiyla gosterilmektedir.

Yeryiizii Sekli Tiirii Ozellikleri
Kackar Daglart Dag 3937 metre yiiksekligi ile bolgenin en yiiksek zirvesi Tiirkiye’ nin ise
¢ & & dordiincii yiiksek zirvesidir.
- - 3428 metre yiiksekligindedir. Bolge dogal yasl orman ekosistemlerine
Kargal Dag1 Dag sahiptir, u & ge dogal yas
Arsiyan Dag Dag 33,;5;; yr;lest;ﬁi F})f;#(lsekhglndekl dagin cevresi gollerle kaplt olup birgok
Genva Das1t Das 1850 metre yiiksekligindeki dag Dogu Karadeniz Bolgesinde Artvin
Y & & ili sinirlari igerisinde yer almaktadir.
Karadas Das 2300 metre yiiksekligindeki dag Dogu Karadeniz Bolgesinde Artvin ili
& & siirlar igerisinde yer almaktadir.
- - 3348 metre yiiksekligindeki dag Dogu Karadeniz Bolgesinde Artvin ili
Kikirttepe Dag sinirlari igerisinde yer almaktadir.
. - - 3050 metre yiiksekligindeki dag Dogu Karadeniz Bolgesinde Artvin ili
Kiirdevan Dagi Dag sinirlari igerisinde yer almaktadir.
Sahara Dag Dag 2799 metre yiiksekligindeki dag Dogu Karadeniz Bolgesinde Artvin ili

sinirlari igerisinde yer almaktadir.

Yiiksekligi (Talvegden) 86 metre olan baraj, normal su kotunda 11
kilometrekarelik bir gol olusturmustur.

207 metre yiiksekliginde olan baraj, 26,4 kilometrekarelik bir gol

Borgka Baraji Goli Baraj Goli

Deriner Baraji Golii ~ Baraj Goli

olusturmustur.

Murath Baraj Golii Baraj Golii 44 metre yiiksekliginde olan baraj, 4 kilometrekarelik bir g6l
olusturmustur.

Borgka Karagdl Gél I;;i;l;lr deresinin Oniiniin toprak kaymasi sonucu ile olusmus bir

Savsat Karagdl Gél Savsat 119651n1n 25 km "kuzeylnde Sahara Milli Parki igerisinde
bulunan bir heyelan goliidiir.

. . Yusufeli ilcesinin Ozgiiven kdyiinde bulunan ve yaklasik 160 metre
Ciro Selalesi Selale yiikseklikteki selale, Tiirkiye’nin en yiiksek selalesidir.
Menguna Selalesi Selale 82 metre yiiksekliginde bulunan selale Ortacalar kdytlinde Ciftekoprii

alaninin 5 km. ilerisinde bulunmaktadir.
Cehennem Deresi Bir vadi igerisinde bulunan bu kanyon Artvin-Ardanug karayolunun

Kanyonu Kanyon 25'inci kilometresindedir.
Coruh Nehri Akarsu Artvin’in en biiyilik akarsuyu oluk akarsuyun ¢evresindeki irili ufakl
cay ve dereler kollarimi olusturmaktadir.
Altiparmak (Barhal) Yiiksek daglarla gevrili giizel ve etkileyici bir vadi iginden akmakta
Akarsu : o s
Cay1 olan bu akarsu kano ve nehir kayagi i¢in elverislidir.

Tablo 2.1. Artvin Ilinin One Cikan Yeryiizii Sekilleri
Kaynak: Kiiltir Portal1, 2020; Kiiltiir Turizm Bakanligi, 2020; Turizm Aktiviteleri, 2020.
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2.2.3.2. iklim

Diinya iizerinde yapilan iklim tasniflerinde kullanilan 6lgiitler esas alindiginda Tiirkiye’de
Karasal iklim, Akdeniz iklimi, Karadeniz iklimi ve Marmara (gegis) iklimi belirgin bir sekilde
goriilmektedir (Atalay, 1997). Artvin ili de Tirkiye’deki iklim gesitliligi yoniinden en ¢ok
degiskenlik gosteren illerinden birisi durumundadir. Tiirkiye’de goriilebilen iklim tiplerinin
hemen hemen hepsi Artvin ilinde goriilebilmektedir. Bu baglamda Artvin ilinin kiy1 kesimi ile
Cankurtaran dag grubu arasinda kalan alanda en fazla yagisin sonbahar mevsiminde goriildigii
ve her mevsimi yagish olan Karadeniz iklim tipi goriilmektedir. Yine Cankurtaran dag grubu
alanindan Borgka ve Artvin Merkez’e kadar olan boliimde kis mevsimi daha soguk ve yaz
mevsimi daha az yagis1 olan Karadeniz iklimi seklindedir. Bu iklim tipi Savsat ilgesinde de
goriilebilmektedir. Ardanug ve Yusufeli ilgelerinde ise yaz mevsiminin sicak ve kurak, kis
mevsiminin karasal iklim ile Akdeniz ikliminin bir karisimi olan bir iklim goriilmektedir
(Mizrak, 2017: 21). Dolayisiyla Artvin ilinde genel olarak sicak ve iliman bir iklim hakim
stirmektedir. En kurak aylarda bile yagis miktar1 oldukga fazla olan Artvin iline ait ortalama;
sicaklik, en yiiksek ve en diisiik sicaklik, giineslenme siiresi, yagislt giin sayisi, aylik toplam

yagis miktari ile ilgili degerler Tablo 2.2 yardimiyla gosterilmektedir.

C N 7]
. x § ¢ g5 & & 2 & = g &g £ 4
ARTVIN g £ g g ¥ 5§ £ z 2 3 Z T =
S Z z = § 5 &% & © 2 = =
Olciim Periyodu 1949-2019
So”ama . 2.8 39 71 119 159 188 208 210 181 140 91 45 123
1caklik °C
En Yiiksek
kil O 62 81 123 178 218 241 257 263 238 195 133 7.7 172
En Disik 5, o3 58 71 112 142 168 171 141 101 56 15 8.4
Sicakhik °C
g?i“e§‘”me 2.3 33 44 52 64 71 67 69 64 47 31 21 58.6
iiresi- Saat

Ort. Yagish
Giin Sayis1

Ayhk Yags
miktari-Mm

12.9 12.8 132 130 141 126 8.2 8.0 8.4 110 108 117 136.7

85.2 720 603 538 531 498 307 293 366 616 763 879 696.6

Tablo 2.2. Artvin Ili Ortalama Iklim Degerleri
Kaynak: Meteoroloji Genel Miidiirlugii, 2020.

Tablo 2.2’de Artvin ilinin genel ortalama degerlerine yer verilmistir. Ancak Artvin ilinin ¢ok
cesitli fiziki yapisindan ve iklim tiirii ¢esitliliginden dolayi il, ilge ve kdylerde farkli iklim

degerleri de goriilebilmektedir.
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2.2.3.3. Bitki ortiisii

Daglik ve ¢ok engebeli bir arazi yapisina sahip olan Artvin il topraklarinin yaklasik %55 gibi
onemli bir kismin1 ormanlik alanlar olusturmaktadir. Bu ormanlik alanlarin biiylik béliimiinii
igne yaprakli agaglar olusturmaktadir. Bolgede rakim yiikseldik¢e once yaprakli sonra da igne
yaprakli agag tiirleri yaygin olarak goriilmektedir (Kisla, 2008: 61). Artvin ili ormanlarinda
ladin, goknar, sarigam, kayin, mese, kestane, kizilagag, thlamur, giirgen, ak¢aagag, disbudak,
ceviz, iivez, kavak, sogiit, akasya kayacik, karaagag, hus, ardig, simsir, fistitkgami gibi pek ¢ok

agag tiirii bulunmaktadir (Artvin Valiligi, 2019).

Tiirkiye’de tanimlanan 144 6nemli bitki alanindan 4 tanesi (Kargal daglari, Coruh vadisi, Dogu
Karadeniz daglar1 ve Yalmzcam daglar1) Artvin il smirlari icerisinde kalmaktadir (Ozhatay vd.,
2005). Artvin bitki tiirti ve endemik tiir ¢esitliligi bakimindan Tiirkiye’nin 6nde gelen illeri
arasinda bulunmaktadir. Artvin il smirlar i¢inde toplam 1268 bitki tiirii tespit edilmis olup
bunun 119 tanesini endemik tiir bitki olugturmaktadir. Tiim Tiirkiye florasinin yaklagik 10000
tir ihtiva ettigi goz ontine alinirsa Tiirkiye florasinin yaklagik %13°liik bir kismi Artvin ilinde
bulunmaktadir. Ayrica Tiirkiye genelinde 2700 endemik tiir tespit edilmis olup bunun yaklasik
%4,4’liikk 6nemli bir kismi Artvin ilinde bulunmaktadir (Artvin Valiligi, 2019). Ornegin
Karagol-Sahara Milli Parki ve gevresinde; 103 adeti nadir tiir igerisinden 54 adedi olmak {izere
toplam 872 takson bulunmaktadir (Eminagaoglu ve Ansin, 2004). Hatila Vadisi Milli Parki ve
cevresinde ise; 530 cesit bitki tliriinden 85 adedi relikt-endemik tiirdiir. Bu bitkilerin biiyiik bir
boliimii tibbi ve aromatik bitki 6zelligi tasimakta olup ila¢ ve gida sanayiinde kullanilmaktadir

(Eminagaoglu vd., 2003; Tarim ve Orman Bakanligi, 2019).
2.2.3.4. Yaban hayvanlari

Tiirkiye’nin kuzeybatisinda yer alan Artvin ilinin bulundugu cografi konum ve bdlgenin
kendine 6zgii yapisindan kaynakli ¢ok farkli yaban hayvanlari varligina sahiptir. Diger bir
ifadeyle Kafkaslarda yayilmis olan bazi yaban hayvanlar tiirlerin yasadiklari alanlar Artvin
iline de ulastig1 bilinmektedir. Ayrica Karadeniz’in batisindaki Balkan tilkelerinde bulunan bazi
yaban hayvani tiirlerinin yayilis alanlar1 Karadeniz deniz kiyis1 boyunca Artvin ili sinirlarina
kadar devam etmektedir (Artvin Ili Cevre Durum Raporu, 2020). Artvin ilinde 281 adet kus
tirii ve 46 adet memeli tiir bulunmaktadir. (Baskaya, 2004). Bu sebeple Artvin ili faunasini

olusturan tiirler, sayisi ve tiirlerin niteligi bakimindan olduk¢a 6nemli bir durumdadir.

Artvin ili boz ay1, yaban domuzu, kurt, ¢akal, tilki, vasak, yaban kedisi, su samuru, aga¢ sansari,

kaya sansari, porsuk gibi 6nemli memeli hayvan varligi bulunmaktadir. Kuslarin korunmasi
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icin uluslararasi diizeyde 6nem tastyan ekosistemlerden biri olan 6nemli kus alanlarindan birisi
de Artvin il smirlar1 i¢inde yer almaktadir. Tiirkiye herpetofaunasina dahil olan yaklasik 130
amfibi ve siiriingen tliriinden 32 tanesi Artvin ilinde bulunmaktadir. Bu tiirlerden 3 tanesini
kuyruklu kurbaga, 8 tanesini kuyruksuz kurbaga, 13 tanesini kertenkele ve 8 tanesini de yilan
olusturmaktadir. Artvin, Tiirkiye’de yasayan kelebeklerin yaklagik % 60’11 olusturan 210’a
yakin tiirii ile kelebek g¢esitliligi agisindan Tiirkiye’nin en zengin illerinden biridir. ilkbahar ve
yaz aylarinda koylerde, yaylalarda, meralarda ve bahgelerde ¢ok sayida kelebek
goriilebilmektedir (Artvin Ili Cevre Durum Raporu, 2020).

2.2.3.5. Yeralt1 sular1 ve kaphcalar

Ardanug Ballica Giiliica Kaplicalari, Bor¢ka Balct Otingo Kaplicalari, Savsat Velikoy Ilica
Cinal Kaplicalar1 Artvin ilinde yer alan baslica yer alt1 su kaynaklar1 arasinda yer almaktadir
(Artvin Valiligi, 2019). Jeolojik 6zellikler bakimindan Artvin ili 5nemli yer alti1 su kaynaklarina
sahip olmasina ragmen bu yer alti su kaynaklari heniiz ekonomik anlamda

degerlendirilmemektedir.
2.2.3.6. Toprak ozellikleri

Artvin il sinirlar iginde tasinmis topraklarin yani sira anakara ve iklim 6zellikleri sayesinde
olusmus yerli toprak tiirleri goriilmektedir. Artvin ili genelinde yayilan toprak tiirleri alt1 grupta
incelenmektedir. Bunlar; kahverengi ve kiregsiz kahverengi orman topragi, kirmizi topraklar,
sar1 podzolik topraklar, yiiksek dag ¢ayir topraklari, aliivyal topraklar ve koliivyal topraklardan
olusmaktadir (Yiiksek ve Olmez, 2002; Artvin Valiligi, 2019).

Artvin ili toprak yapisinin genel olarak incelendiginde en fazla bulunan toprak grubunu
kahverengi orman topraginin olusturdugu en az bulunan toprak grubu ise ile koliivyal topraklar
olusturmaktadir. Artvin ilinin ilgeleri 6zelinde toprak yapisina bakildiginda Hopa, Arhavi ve
Murgul’un biiyiik bir boliimii kirmiz1 ve sar1 podzolik topraklardan Yusufeli, Savsat, Ardanug
ve Merkez’in yaygin olarak kahverengi orman topraklarindan olustugu goriilmektedir. Borgka
ilgesi ise yorede en fazla kiregsiz kahverengi orman topraklarini bulundurmaktadir (Ozalp vd.,

2013: 304).
2.2.3.7. Yeralt1 zenginlikleri

Artvin ili ve gevresinde bakir, kursun, ¢inko, altin, giimiis gibi Tiirkiye’nin en 6nemli maden
yataklar1 bulunmakta dolayisiyla metalik maden yataklar1 bakimindan oldukga zengin bir bolge

oldugu ifade edilebilmektedir. Cesitli jeoloji ve madencilik ¢alismalar1 sonucunda Artvin ili ve
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¢evresinde bakir-kursun-ginko, demir, manganez, bakir-molibden ve altin olmak iizere toplam
72 adet metalik maden yatak ve zuhuru belirlenmistir. Artvin il sinirlari iginde en 6nemli altin
yatag1 Cerrattepe-Kafkasor Altin Yatag: il merkezinde, bakir-kursun-¢inko yatagi ise Murgul
ilgesinde bulunmaktadir. Ayrica Ardanug il¢esinde manganez Savsat ilgesinde bakir, kursun,
¢inko ve manganez, Yusufeli ilgesinde de linyit komiirii yatagi bulunmaktadir (Kisla, 2008:
61). Ancak Artvin ve g¢evresinde bulunan maden yataklari incelendiginde ¢imento ve kireg
hammaddesi olarak kiregtas ile granit-mermer yatak ve zuhurlar1 6nemli rezervlerin bulundugu
diger maden yataklarin ise endiistriyel hammadde agisindan yeterli diizeyde olmadig: ifade
edilebilmektedir (Maden Tetkik Arama Genel Miidirlagii, 2019; Artvin Valiligi, 2019).

2.2.4. Artvin ilinin Beseri Ozellikleri

Beseri 0zelliklerin konusunu bir bdlgede bulunan niifus, niifusun dagilisi, niifusun demografik
ozellikleri, ekonominin faaliyet kollarina dagilimi, yerlesim sekilleri, yerlesim malzemeleri
gibi pek ¢ok unsur olusturmaktadir. Diger bir ifadeyle insan ile ilgili olabilen unsurlarin tamami
bir yorenin beseri 6zelliklerin igerisinde degerlendirilmektedir. Bu baglamda Artvin ilinin niifus

durumu ve ekonomisi ile ilgili bilgiler alt bagliklar halinde ifade edilmektedir.
2.2.4.1. Niifus durumu

Iklim, su kaynaklari, bitki ortiisii, toprak verimliligi, yeryiizii sekilleri, yiikselti, tarihi olaylar,
ekonomi ve idari yap1 gibi birgok faktor niifusun dagilist izerinde 6nemli bir rol oynamaktadir
(Tanoglu, 1969: 75). Artvin ili arazisi, genel olarak Dogu Karadeniz Daglik Kusagi icerisinde
kiy1 ve i¢ sira daglarin birbirine yakin oldugu bir alanda bulunmaktadir. Kiy1 ve i¢ kesimlerde
yer alan daglarin varliginin yani sira akarsular araziyi derin vadilerle par¢alamistir. Bu nedenle
Artvin ili genelinde niifusun dagilisinda daglar ve vadiler belirleyici olmustur. Bu baglamda
Artvin ili arazisindeki yerlesim alanlariin daha ¢ok kiyr kusaginda bulunan diiz alanlarda,
akarsu vadilerinde, yiiksek olmayan yamaglarda yogun oldugu gozlenmektedir (Doganay ve

Orhan, 2014: 3).

Artvin ilinin kiyr kusaginda bulunan Arhavi, Hopa ve Kemalpasa il¢elerinde yerlesim kiyi
kusaginda bulunan diiz alanlarda; Artvin Merkez, Ardanug, Bor¢ka, Murgul, Savsat ve Yusufeli
ilcesinde vadilerin 1000 metre yiikseltisine kadar olan alanlar niifusun en yogun oldugu
alanlardir. 1000 metre yiikseltiden sonra niifusta belirgin bir seyreklesme goriilmektedir. 1500
metre yiikseltiden sonra niifusa pek rastlanilmamaktadir ancak mevsimsel olarak yaylacilik,
turizm gibi faaliyetlere bagli olarak niifus artis1 s6z konusu olmaktadir (Ceylan, 1995: 132).
Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) tarafindan aciklanan Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi
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kayitlarina gore 2018 yilinda Artvin ilinin niifusu ile ilgili genel bilgiler Tablo 2.3 yardimiyla

gosterilmektedir.

Artvin Kadin Erkek Toplam 1l Niifusuna

Niifus Niifus Niifus Oram %
Merkez 17.400 17.526 34.926 20,60
Ardanug 5407 5192 10.599 6,93
Arhavi 10.144 10.308 20.452 12,07
Borg¢ka 11.077 10.620 21.697 14,65
Hopa 13.336 13.449 26.805 14,81
Kemalpasa 4457 4329 8786 5,48
Murgul 3167 3022 6189 3,83
Savsat 8353 8118 16.471 10,12
Yusufeli 10.163 10.055 20.218 11,95
Toplam 86.295 87.715 174.010 100

Tablo 2.3. Artvin ilinin ve Ilcelerinin Niifusu
Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2019.

Tablo 2.3 incelendiginde Artvin ilinde 9 ilge merkezi ile 39 mahalle ve 320 kdy olmak {izere
toplam niifusu 174.010 kisidir. 174.010 olan Artvin ili niifusun 86.295 kisi ile %49,59’unu
kadin niifus ve 87,715 kisi ile %50,41’ini erkek niifus olusturmaktadir. Artvin ili niifusunun
%20,60’11ik bir kism1 Artvin ili Merkez ilgesinde yasamaktadir. Dolayisiyla niifusun %79,40°1ik
gibi biiyiik bir bolimii Artvin ilinin Ardanug, Arhavi, Bor¢ka, Hopa, Kemalpasa, Murgul,
Savsat ve Yusufeli ilceleri ve kdylerinde yasamaktadir. Ayrica yiizdlgiimii 7.359 km? olan
Artvin ilinde kilometrekareye 24 insan diismektedir. Bu rakam Tiirkiye’de kilometrekareye
diisen insan sayisinin (107 kisi) 1/5 gibi 6nemli bir oranda altina bulunmaktadir. Yine Tiirkiye
Istatistik Kurumu'nun (TUIK) tarafindan aciklanan Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi
sonuglarina gore son on yil igerisinde (2009-2018) Artvin ilinin kadin, erkek, toplam niifus ve

niifus artig hiz1 ile ilgili durum Tablo 2.4 yardimiyla gosterilmektedir.
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Yillar Kadin Erkek Toplam Niifus

Niifus Niifus Niifus Artis Hiz1
2018 86.295 87.715 174.010 %4,74
2017 82.619 83.524 166.143 %-1,15
2016 83.471 84.597 168.068 %-0,18
2015 83.691 84.679 168.370 %-0,77
2014 84.309 85.365 169.674 %0,20
2013 84.174 85.160 169.334 %1,35
2012 83.022 84.060 167.082 %0,41
2011 82.662 83.732 166.394 %0,99
2010 82.438 82.321 164.759 %-0,50
2009 82.441 83.139 165.580 %-0,60

Tablo 2.4. Artvin Ilinin ve Ilgelerinin 2009-2018 Aras1 Niifusu
Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2019.

Tablo 2.4 incelendiginde 2009-2017 yillar1 arasindaki niifus artis hizi degerlendirildiginde
Artvin ili niifusunda 6nemli bir azalma veya artis olmadig goriilmektedir. Bu baglamda Artvin
ili gb¢ veren bir sehir oldugu ifade edilebilmektedir. Ancak diger yillarin tersine 2018 yilinda
Artvin ili niifusunda %4,73’liikk bir artis ger¢eklesmistir. Bu durum son yillarda Artvin ili
niifusunun gé¢ vermemesi veya gog¢ almasi seklinde ifade edilebilmektedir. Dolayisiyla Artvin
ili egitim, saglik, turizm, sosyal yasam, ulasim, ticaret gibi pek ¢ok alanda ge¢mis yillara oranla

ilerleme kaydedildigi sdylenebilmektedir.
2.2.4.2. Ekonomik durumu

Artvin ili genelinde sanayi sektoriiniin gelismemesinde bolgenin cografi konumdan kaynakli
hammadde ve tiiketim pazarlarina uzak olmasi, bolgede sanayi alt yapisinin zayif olmasi gibi
ozellikler etkili olmustur. Bu durum &zel sektoriin Artvin iline yatinm yapma konusunda
olumsuz olarak etkilemistir. Dolayisiyla yorede ormancilik (orman {iriinleri), madencilik
(bakir) ve tarim (cay) kaynaklarinin degerlendirilmesinde Artvin ili sanayisinin biiylik bir
bolimii devlet kanali araciligiyla gercgeklestirilmistir. Bu baglamda genel olarak Artvin ili

sanayisi; cay fabrikalari, kereste fabrikalari, bakir isletmeleri, gida isletmeleri, mobilya
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atolyeleri, lif levha fabrikalari gibi belirli alanlar ile sinirli oldugu ifade edilebilmektedir (Artvin
ili Ekonomisi, 2019).

Artvin ilinin %54 {inii orman arazisi, %22 ’sini kiiltiir dis1 arazi, %15’ini ¢ayir mera arazisi ile
%9’unu tarim arazisi olusturmaktadir. Artvin ili 736.700 hektarlik yiizl¢timiiniin sadece 6.100
hektarlik kismini tarim alanlari olusturmaktadir. Ayrica Artvin ili genelinde Cift¢i Kayit
Sistemine 13.272 tarim iireticisi kayithidir. Tarim ireticilerinin ¢ogunlugunu findik ve cay
tireticisi olusturmakta olup hayvancilik faaliyetleri olarak 18.090 isletmede 64.470 adet
bliyiikbas, 1.397 isletmede 114.993 kiiciikbas, 1.788 isletmede 100.206 adet aril1 kovan ile 41
isletmede yillik 680 ton su iriinleri bulunmaktadir (Artvin Tarim ve Hayvancilik Calistayi,
2019). Dolayisiyla Artvin ilinde ¢ay, findik, meyve yetistiriciligi, aricilik, balik¢ilik, biiyiikbas
ve kiiglikbas hayvan yetistiriciligi baslica tarim ve hayvancilik faaliyetleri olarak
siralanabilmektedir. TUIK 2019 yili verilerine gore Tiirkiye’de gergeklestirilen siyah cay
tiretiminin %11,5°1 Artvin ili sinirlari igerisinde gergeklestirilmistir. Artvin ili meyve cesitliligi
bakimindan Tiirkiye ortalamasinin iizerinde bir verimlilige sahip olmasinin yani sira misir,
patates, yesil yonca, domates, fasulye, salatalik, elma, ceviz, kiraz, armut, erik, mandalina,
cilek, hurma, Kivi ve zeytin énemli tarim iriinleri olarak sayilabilmektedir. Sanayinin fazla
gelismemis olmasina bagl olarak yore organik iiretim acisindan da uygun tarim arazilerine
sahip olma 6zelligi tasimaktadir. Ornegin 2016 yilinda gerceklesen organik tarimsal {iretim
agirlikli olarak cay, findik ve mavi yemis olarak gergeklestirilmis olup yaklasik 3.138 ton
tiretilmistir. Yine 2016 yilinda Tiirkiye’de gergeklestirilen organik findik tiretiminin %17°1lik
onemli bir kismi1 Artvin ilinden karsilanmis dolayisiyla findik iiretiminde Samsun, Ordu ve
Zonguldak illerinden sonra yer almistir. Diinya iizerinde verimli ii¢ ar1 irkindan biri olan saf
Kafkas ana ar1 irkinin gen merkezi Artvin ilinin Borgka Ilgesi’nde yer alan Camili Havzasi’nda
bulunmaktadir. Dolayisiyla organik aricilik tiriinleri bakimindan da Artvin ili 2016 yilinda 39
ton tiretimle Tiirkiye’de ikinci sirada yer almis olup toplam organik bal {iretiminin %12’lik
kism1 Artvin ilinden karsilanmistir. Su {irtinleri yetistiriciliginde ise zengin yer alt1 ve yer {istii
kaynaklarina sahip olan Artvin ilinde Coruh nehri tizerindeki barajlarin tamamlanmasiyla kafes
su Uriinleri yetistiriciligi potansiyelinin ileriki yillarda daha fazla artacagi tahmin edilmektedir

(Dogu Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2019).

Dis ticaret hareketliligi kapsaminda 2018 yilinda Artvin ilinde ihracat 52,4 milyon dolar, ithalat
ise 23,3 milyon dolar olarak gergeklesmistir. Bu baglamda Artvin ilinin genel

ihracatinin %35,2’sini Ana Metal Sanayi, %14’tinii Tarim ve Hayvancilik, %13’iinii ise
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Metalik Olmayan Diger Mineral Uriinler olusturmaktadir. Artvin ilinin ithalatiin %97°lik gibi
biiyiik bir boliimiinii ise Maden Komiirii, Linyit ve Turb olusturmaktadir (Tiirkiye Istatistik
Kurumu, 2019; Dogu Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2019).

Artvin ilinde doga turizmi basta olmak iizere kus goézlemciligi, deniz turizmi, kamp
turizmi, sportif amach turizm, doga yiiriiylisii, rafting, kano, av turizmi, kirsal turizm, tarim
turizmi, yayla turizmi, festival ve senlik turizmi, kiiltiir turizmi, saglik turizmi gibi pek ¢ok
turizm tiirli yapilabilmektedir. Artvin ilinin 2018 yilina ait turizm verileri incelendiginde yerli
ve yabanci turistlerin Artvin ili genelindeki belediye ve isletme belgeli turizm tesislerine gelis
sayist 235.462 olup turistlerin toplam geceleme sayis1 352.091°dir. Yine 2018 yili verilerine
gore 1.03.572 vatandas ve 2.360.370 yabanci olmak iizere toplamda 3.393.370 kisi Sarp Kara
Hudut Kapis1 ve Hopa Liman Giimriigiinii kullanarak Artvin ilinden Tiirkiye’ye giris yapmustir.
2018 yilinda Tirkiye’yi ziyaret eden bir turistin Ortalama olarak 6478 dolar harcadigi ve
turistlerin toplam harcamalarinin %19-20’lik kismin1 (130$) ise yeme/igme faaliyetleri
olusturmaktadir (Kiiltir ve Turizm Bakanligi, 2019; TURSAB Gastronomi Raporu, 2019).
2019 yili Mart ay1 itibari ile Artvin ilinde turizm isletme belgeli 13 adet, turizm yatirim belgeli
7 adet ve mahalli belgeli 56 adet konaklama isletmesi bulunmaktadir. Artvin ili genelinde
bulunan 76 konaklama tesisi, 2391 odas1 ve 4.813 yatak kapasitesi ile hizmet vermektedir
(Kiltir ve Turizm Bakanligi, 2019). Dolayisiyla Artvin ili son yillarda turizm alaninda
tesislesme (konaklama, yeme i¢cme, ulastirma vb.) ile ilgili de ilerleme kaydetmistir. Bu
baglamda turizm sektoriiniin Artvin ilinde 6nemli bir diizeye ulastig1 ifade edilebilmektedir.
Ayrica Artvin ili genelinde altyap: ve listyap: gibi birtakim eksikliklerin giderilmesiyle de

turizmde daha gii¢lii bir konumda yer alacagi diisiiniilmektedir.
2.3. Artvin Ilinin Turizm Kaynaklari

Turizm gekicilikleri genel olarak dogal ve kiiltiirel turizm kaynaklari olarak ikiye ayrilmaktadir.
Topografya (dag, kanyon, plaj, magara vb.), iklim (sicaklik, yagis, giin 15181 vb.), hidroloji (g6l,
akarsu, selale, yer alt1 suyu vb.), yaban hayat: (memeli hayvan, kus, kelebek, balik, bocek vb.),
vejetasyon (orman, mera vb.), konum (merkezi, ugluk vb.) gibi bir dogaya ait unsurlar dogal
turizm kaynaklarin1 olusturmaktadir (Yilmaz, 1999; Weaver ve Opperman, 2000). Kiiltiirel
turizm kaynaklarimi ise yer (tarih oncesi yerlesim yeri, kale, cami, kilise, kdpri vb.), simge
(tarihi eser, yoresel kiyafet, yemek, arac-gerec vb.) ve olay (fuar, festival, téren vb.) seklinde

insanlar veya toplumlar tarafindan olusturulmustur (Weaver ve Opperman, 2000). Bu baglamda
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Artvin ilinin turizm ¢ekiciligini olusturan dogal ve kiiltiirel turizm kaynaklari ile ilgili kisa
bilgiler ve gorseller alt bagliklar seklinde ifade edilmektedir.

2.3.1. Artvin Ilinin Dogal Turizm Kaynaklar

Artvin ili dag, gol, akarsu, bitki ve hayvan tiirli, iklim ¢esitligi gibi birgok dogal turizm
kaynaklarina sahiptir. Turizm ¢ekiciligi olarak 6ne ¢ikan Artvin ilinin dogal turizm kaynaklari
su sekilde siralanmaktadir.

31.08.1994 tarih ve 22037 sayili Resmi
Gazete 94/5841 sayil1 Bakanlar Kurulu karar1
ile Milli Park ilan edilmistir. Merkez ilge
smirlar icerisinde yer almaktadir. 1150 -
3224 metre yikselti arasindaki Hatila
Vadisi'ndeki Hatilla deresi ve bir¢cok yan

derelerini igermektedir.

Resim 2.3. Hatila Vadisi Milli Parki
Kaynak: Hatila Vadisi Milli Parki, 2019; Tarim ve Orman Bakanligi, 2019.

o o 1994 yilindan beri milli park olan Sahara-

Karagél Milli parkinin  yiiz  6lglimil
3.251 hektardir. Milli Parkin Karagol Boliimii
ormanlari, ¢ayirlari ve golii ile inliidiir. Sahara
Bolimii ise daha ¢ok geleneksel olarak
yaylacilik faaliyetlerinin yasatildigi yerdir.
Dolayisiyla milli park icerisinde doga ve
kiiltiir i¢ ice yasamaktadir. Ayrica goknar
ormanlari, jeolojik yapisi ve faunast ile  de

dikkat cekmektedir.

Resim 2.4. Sahara-Karag6l Milli Parki
Kaynak: Savsat Belediyesi, 2019; Doga Koruma Milli Park G. M. 2019.
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Avrupa ve Orta Asya cografyasindaki en biiyiik ve en
genis dogal yasli orman ekosistemlerine bu yodrede
rastlamak miimkiindiir. Burada bulunan agaglarin
bliyiik bir bolimii anit aga¢ niteliginde olup biyosfer
rezerv alanina sahiptir. Dolayisiyla biyolojik ¢esitlilik
acisindan zengindir. Ayrica Saf Kafkas Ari Irki i¢in gen
koruma havzasidir. Dogal yasl ormani, anitsal 6zellige

sahip agaclar1 ile diinya dogal koruma kriterlerinden

onemli bir parametreye sahiptir.

Resim 2.5. Macahel (Camilii)-Gorgit-Efeler Tabiati Koruma Alanlar1
Kaynak: Borg¢ka Belediyesi, 2019.
Sarigamin (Pinus silvestis ssp.kochiana) deniz kiyisina

inebildigi nadir yerlerden birisidir. Bu o6zelligi ile
Camburnu Sarigam mescereleri  relikt  karakter
gostermektedir. Ayrica kuzeyden gelen gocmen
kuslarin Dogu Karadeniz daglarina ulastigi ilk yer olma
ozelligi tasimaktadir. Camburnu Tabiatt Koruma Alani
giinimiizde turizm, egitim ve aragtirma kaynaklari

olarak degerlendirilmektedir.

Resim 2.6. Camburnu Tabiat1 Koruma Alani
Kaynak: Orman ve Su Isleri Bakanlig1, 2019; Kiiltiir Portali, 2019.
Flora ve fauna cesitliligi, peyzaj ve jeolojik dzellikleri

agisindan 6nemli bir tabiat parki 6zelligini tagimaktadir.
Borgka Karagdl, bir ¢esit heyelan golii olup 19. yiizyil
baslarinda bugilinkii Klaskur (Aralik) Yaylasinin
yakinlarindaki bir tepenin heyelan sonucu Klaskur
(Aralik) Deresinin Oniinii kapatmasiyla olusmustur.
Ayrica g6l c¢evresi anmit sayilabilecek c¢esitli yash

agaclarla cevrelenmistir.

Resim 2.7. Bor¢ka Karagdl Tabiat Parki
Kaynak: Borgka Karagdl Tabiat Parki, 2019; Orman ve Su Isleri Bakanligi, 2019,
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2111 hektar alana sahip olan Altiparmak Tabiat Parki
2013 yilinda tabiat parki olarak ilan edilmistir. Bu
alanin en 6nemli kaynak degerini buzul golleri, dereler,
tarthi kemer kopriisi ve sahip oldugu habitat
| formasyonu olusturmaktadir. Tabiat parki igerisinde
Tunca Deresi, Coruh Nehri ve buzul golleri

bulunmaktadir.

7 8 [T N ~ - & i
Resim 2.8. Altiparmak Tabiat Parki
Kaynak: Doga Koruma ve Milli Park Genel Miidiirligi, 20109.

e Insan yerlesiminin dogal dokuyu bozmadigr ve

cevresiyle ahenk iginde gelistigi bu alan yoreye
0zgl ahsap mimari Ornekleri barindirmaktadir. 2010
yilinda biiyiik kismi I. derece, birkag yerlesim alani ise
III. derece olmak iizere dogal sit alani olarak
belirlenmistir. Ayrica  nitelikli  ormanlar1  igeren
hareketli topografyanin olusturdugu kompozisyonlar ve

peyzaj biitiinliigiine sahip olma 6zelligi tagimaktadir.

Resim 2.9. Savsat Meydancik Papart Vadisi Dogal SIT Alam
Kaynak: Papart Vadisi, 2019.

Artvin-Ardanug  karayolunun 25. kilometresinde
| Ardanu¢ 1ilce merkezine ise 7 km uzaklikta
bulunmaktadir. Diinyadaki sayili kanyon vadileri
¢ arasinda yer almaktadir. Tipik bir kanyon vadisi olma
4 Ozelligi tasiyan Cehennem Deresi Kanyonu 500 metre
~— uzunlugu, 70 metre genislifi ve 6 metre derinligi

bulunmaktadir.

Resim 2.10. Ardanug¢ Cehennem Deresi Kanyonu
Kaynak: Cehennem Deresi Kanyonu, 2019; Kiiltiir Portali, 2019.
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Coruh Nehri
390 km wuzunlugu bulunan nehir; Erzurum

., daglarmdan dogup, Artvin’den gegerek Giircistan
’ opraklarindan Karadeniz’e dokiilmektedir. Eskiden
diinyanin en hizli akan on akarsuyundan biri olma
j Ozelligi tasimasina ragmen son yillarda barajlar
nedeniyle su tutuldugu igin nehrin biyik bir

boliimiinde su akintis1 yavaglamistir.

Artvin il merkezine 8 km uzakliginda bulunan bu
mesire yerinin biiyiik bir boliimii ¢am ormanlari ile
-4 kaplidir. Her yil diizenli olarak haziran ay1 igerisinde
| geleneksel boga giireslerinin yapildigi Kafkasor

Festivali burada diuizenlenmektir.

Kopmus Plaj1
Artvin ili Hopa ilge sinirlar1 igerisinde yer

almaktadir. Yaklasik 600 metre uzunlugundaki plaj
ozellikle yaz aylarinda deniz turizmi agisindan

yogun bir sekilde kullanilmaktadir.

Kemalpasa Plaji
Artvin ili Kemalpasa ilgesinde Sarp Sinir Kapisina

ise 3 km mesafede yer almaktadir. Yaklagik 2 km
uzunlugundaki plaj ozellikle yaz aylarinda deniz

| turizmi acisindan yogun bir sekilde kullanilmaktadir.

Resim 2.11. Artvin Ilinin Diger Dogal Turizm Kaynaklari-I

Kaynak: Coruh Nehri, 2019; Kiigiikbasol, 2015: 2; Kafkasor, 2019; Artvin Kiiltiir Turizm Midiirliigd, 2019;
Kopmus Plaji, 2019; Kemalpasa Plaj1, 2019.
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Atabar1 Kayak Merkezi ve Mersivan Yaylast

&

11 meezine 18 km mesafede bulunan Atabar1
Kayak Merkezinde telesiyej ve gondol Ilift
bulunmaktadir. Artvin il merkezine 10 km
mesafedeki Kafkasor Turizm Merkezinde

konaklama ve yeme i¢cme  hizmeti

sunulmaktadir.

Menguna Selalesi

Artvin ili Arhavi ilgesinde Kamilet vadisinde

bulunan selale 82 metre yiikseklikten

diismektedir.

Arsiyan Yaylast ve Golleri

Artvin ilinin Savsat ilgeside bulunan ya
bol miktarda negolara ¢igegi (sar1 cennet),
pancar bulunmaktadir. Ozellikle burada
yetisen pancardan; lezzetli ve sagliga faydali
corba yapilmaktadir. Ayrica kekre, mozi, jol
gibi yayla meyveleri bulunmaktadir.

Ciro Selalesi

Borka ilgesinde Kargal Dglarmda ﬁzeridki
selale tek bir egim kirikligindan, 63 metre
yiikseklikten diismektedir.

Resim 2.12. Artvin Ilinin Diger Dogal Turizm Kaynaklari-I|
Kaynak: Atabar1 Kayak Merkezi, 2019; Arsiyan Yaylasi, 2019; Menguna Selalesi, 2019; Maral Selalesi, 2019.
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2.3.2. Artvin Ilinin Kiiltiirel Turizm Kaynaklar

Artvin ili yiizyillardir farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmasimin yani sira Laz, Hemsin,
Gircli, Kafkas gibi cesitli kiiltiirlere ait insanlar Artvin yoresinde yillardir bir arada
yasamaktadir. Gegmisten glinimiize Artvin ili; kale, cami, kilise, koprii, yemek, festival gibi
birgok kiiltiirel turizm kaynagi bakimindan zengin bir il olma o6zelligi tasimaktadir. Bu
baglamda turizm ¢ekiciligi olarak 6ne ¢ikan Artvin ilinin kiiltiirel turizm kaynaklari su sekilde
siralanmaktadir.

Merkez ilgede Coruh Nehri kenarinda ve irmak

| tabanindan 70 metre yiikseklikte ana kaya iizerinde
yer almaktadir. Bagratlilar tarafindan [IX.-X,
yiizyilda insa edilen kale Osmanli doneminde
onarim gormistir. Kale stratejik konumu
nedeniyle askeri iis olarak kullanilmistir. Kalenin
icerisinde su deposu (sarnig) ve kiigliik kilise
(sapel) bulunmaktadir.

Resim 2.13. Livane (Artvin) Kalesi
Kaynak: Livane Kalesi, 2019; Aytekin, 1999: 250.
Artvin ilinin Savsat ilge merkezine yaklagik 2 km

uzakliginda bulunmaktadir. Bélgede yaygin olarak
' rastlanan Bagrad kalelerine olan benzerligi
nedeniyle kalenin giiniimiize ulasan sekliyle IX.-

X.yy. arasinda insa edildigi sdylenebilmektedir.

; - Nt
Resim 2.14. Satlel (Savsat) Kalesi
Kaynak: Satlel Kalesi, 2019; Edwards, 1986: 175.

< Bagrat Kralligi, Cildir Atabekleri ve Osmanl

Imparatorlugu tarafindan yonetim yeri olarak
kullanilmistir. Bolgede bulunan kaleler arasinda
en onemli 6rneklerden biri olma &zelligi tasiyan
kalede i¢ kale, sehir yapisi ve surlarla gevrili

3 alanlar bulunmaktadir.

—
Resim 2.15. Gevhernik (Ardanug) Kalesi
Kaynak: Gevhernik Kalesi, 2019; Artvin Kiiltiir Turizm Miidirliigi, 2019.

4



1551 yilinda Ardanu¢’un Osmanli tarafindan
fethedilmesiyle Iskender Pasa tarafindan yeniden
yaptirilmistir. Giliniimiize kadar cesitli tamirat ve
onarim ge¢irmis olan cami ibadete acik olarak
hizmet vermektedir. Caminin yaninda ise Hatice

Hanim, Ali Pasa ve Siileyman Pasa tiirbeleri

bulunmaktadir.

Resim 2.16. Iskenderpasa Camii ve Tiirbeleri
Kaynak Iskenderpasa Camii ve Tiirbeleri, 2019; Safakg1, 2017: 9.
1846 yilinda, Ahmet Usta tarafindan insa edilmis

olan cami Bor¢cka Murath Koyii’'nde yer
almaktadir. Ahsap bir yap1 olan camide yer alan
ciimle kapi1 kanatlari, minberi ve mihrabi ile agag
oymaciliginin en giizel orneklerini

yansitmaktadir.

Resim .17. Tarihi Muratli Camii
Kaynak: B.gfqa Belediyesi, 2019. )
S - Oltu Cay1 ile Tortum Cayi’nin birlestigi Ishan
Koyii'nde yer alan kilise dokuzuncu yiizyilin ilk
yarisinda yaptirildigi disliniilmektedir. Kdyiin
merkezinde diiz bir alan iizerinde yer alan

manastirdan giinlimiize, bir kilise ve bu kilisenin

giineybat1 yoniinde bulunan bir sapel ulagsmustir.

Resim 2.18. Ishan Manastir Kilisesi
Kaynak: Ishan Kilisesi, 2019; Djobadze, 1992: 191.
Artvin ili Yusufeli il¢esinde Barhal Cayi’nin

kenarinda bulunan kilise, Bagrat krallarindan II.
Bagrat tarafindan 958-994 yillar1 arasinda
yapilmustir. Ayrica Kilise tescilli tasinmaz kiiltiir

varlig1 6zelligi tasimaktadir.

Resim 2.19. Barhal Kilisesi
Kaynak: Barhal Kilisesi, 2019; Korkut, 2014.
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Resim 2.20. Cifte Kopriiler
Kaynak: Cifte Kopriiler, 2019; Akyol vd., 2014: 263.

Resim 2.21. Kafkasor Boga Giiresleri
Kaynak: Kafkasor Boga Giiresleri, 2019.

Yapilis tarihi kesin olarak bilinmeyen kopriilerin
18. yy. yapildig1 diistinilmektedir. Kesme tas
malzeme kullanilarak yapilmis olan kopriiler,
Arhavi ilgesinin Ortacalar Koyii'ne 2,5 km
uzakligindadir. 2003 yilinda restore edilmis tek
gozden olusan iki koprii de birbirine benzer

ozellikler tasimaktadir.

Ik kez 1981 yilinda diizenlenen etkinlik zamanla
uluslararasi bir festival halini alarak 6nemli bir
organizasyon haline gelmistir. Festivalin en
onemli Ozelligi ise hayvanlart 6ldiirmeye veya
eziyet etmeye yonelik olarak degil bu hayvanlar
barigtirmaya  yonelik  bir  etkinlik  olarak

diizenlenmesidir.

1-3 Temmuz 1973 tarihleri arasinda doénemin
kaymakami1 Erol Ertugrul tarafindan ve belediye
bagskan1 Kazim Kurtoglu’nun katkilart ilk kez
diizenlenmistir. Halkoyunu miizik, yemek, spor
gibi etkinliklerin diizenlendigi bu festival

uluslararasi organizasyon 6zelligi tasimaktadir.

Resim 2.22. Uluslararas1 Arhavi Kiiltiir ve Sanat Festivali

o3

Resim 2.23. Tepekdy Geleneksel Y
Kaynak: Savsat Belediyesi, 2019.

Kaynak: Arhavi Belediyesi, 2019; Arhavi Kiiltiir ve Sanat Festivali, 2019.

Artvin ilinin Savsat ilgesinde bulunan miizede
ge¢misten glinlimiize Kkullanilan ara¢ geregler

sergilenmektedir.

agsam Kiiltiirli Miizesi
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2.4. Gastronomi ve Artvin ili Gastronomisi

Bir destinasyonun dogal ve kiiltiirel turizm ¢ekiciliklerinin yan1 sira ulasilabilirligi, alt yapisi
ve turizm igletmeleri gibi bir¢cok dge turistlerin destinasyon se¢iminde etkili olmaktadir (Demir,
2010: 1042). Turistler ise hangi amagla turizm faaliyetlerine katilirsa katilsin gittikleri
destinasyonda yiyecek ve icecek gereksinimlerini karsilamak zorundadirlar. Ayrica turistlerin
turizm faaliyetlerine katilmasindaki ana amag bir yorenin gastronomisi ile ilgili 6zelliklerini
tadabilmek ve deneyimlemek olabilmektedir. Dolayisiyla Artvin ili dogal ve kiiltiirel turizm
kaynaklar1 bakimindan 6nemli bir turizm potansiyeline sahip olmasinin yani sira son yillarda
altyapi, ulasilabilirlik ve turizm isletmeleri gibi bir¢ok alanda da 6nemli mesafeler kat etmistir.
Bu baglamda gastronomi, gastronomi turizmi ve Artvin ili gastronomisi ile ilgili kavramlar bu

kisimda alt basliklar olarak ifade edilmektedir.
2.4.1. Gastronomi

Gastronomi kelimesi ilk kez M.O. 4. yiizyillda Akdeniz bdlgesindeki yiyecek ve saraplar
hakkinda bir kitap yazan Yunanli Archestratus tarafindan kullanildig1 diisiiniilmektedir. Ancak
ilk kez “Gastronomi” kelimesi Fransa’da Jacques Berchoux tarafindan (1801) yayimlanan
Tarladan Sofraya insan (Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table) isimli eseriyle birlikte
literatlirde kullanilmaya baslanmigtir. Gastronomi kelimesinin pratik ve teorik baglantilari ise
Brillant Savarin (1826) tarafindan Tadin Fizyolojisi (Physiologie du Gout) isimli eseriyle
olusturmustur. Daha sonra 1835 yilina gelindiginde ise iyi yemek yeme sanati olarak Fransiz
literatiirline eklenmistir (Santich, 2004: 15). Gastronomi terimi, Antik Yunan doéneminde
“gastros” mide ve “nomos” kural veya kanun anlaminda kullanilan kelimelerinin bir araya
gelmesiyle olusmustur (Scarpato, 2003). Bir terim olarak ifade edilmenin 6tesinde gastronomi
yorelerin; mutfaklarini birbirinden ayiran, yiyecek ve igeceklerini, yeme-igme davraniglarini ve

yiyecek igcecek hazirlama yontem tekniklerini ifade etmektedir (Kivela ve Crotts, 2006: 355).

Gastronomi kelimesi birgok sozliikte iyi yemek yeme sanati ve bilimi olarak gegmektedir.
Ancak gastronomi terimi ile ilgili tarih boyunca ¢esitli sekillerde tanimlamalar yapilmistir.
Genel olarak yemek ile ilgili malzemeleri se¢gmek, yemegi hazirlamak, yemegin sunulmasi ve
giizel yemekten hoslanma sanati gastronominin tanimi olarak kabul edilmektedir (Berg vd.,
2003: 16). Tirk Dil Kurumu sozliigiinde gastronomi "iyi yemek yeme meraki; saghga uygun,
iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi" olarak ifade edilmektedir.
Kivela ve Crotts (2005)’a gore gastronomi, bir yorenin mutfagim diger yore mutfaklardan

ayiran ve o yorenin yiyecekleri, yiyecek hazirlama yontem teknikleri ve yeme-igme davranis

44



sekillerinin tamami seklinde ifade edilmektedir. Turizm kapsaminda gastronomi kavrami ise
belirli bir yoreyi ziyaret eden turistlere sunulan yoreye 6zgli yiyecek ve igecekler olarak
tamimlanmaktadir (Mason ve Paggiaro, 2009: 371; Sims, 2009: 321). Ayrica gastronomi ile
konukseverlik arasinda yakin bir iliski bulunmaktadir. Ciinkii insanlar arasindaki aligverisi
saglamasi sebebiyle yiyecek ve igecekler etkili bir iletisim araci olma 6zelligi tasimaktadir
(Santich, 2007: 58). Yapilan tanimlarin ortak 6zellikleri dikkate alindiginda gastronomi; belirli
bir kiiltliriin yansimasi, insanlarin yeme-igme deneyimlemesi ile bir yemegin hazirlamasi,
pisirilmesi ve yemegin sunulmasi ile ilgili bir bilim ve sanat dali olarak ifade edilebilmektedir
(Sarusik ve Ozbay, 2015: 266). Ancak gastronomi kavrami ile ilgili tanimlamalarin ¢ogu
gastronominin belirli yonlerine vurgulama yapmaktadir. Dolayisiyla bu tanimlamalar
gastronomi kavramini bir biitiin olarak tanimlamaktan uzaktir (Aksoy ve Sezgi, 2015; 79).
Diger bir ifadeyle yiyecek ve igecegin konusu olan her sey gastronomi alaninin kapsamina
girmektedir. Bu baglamda gastronominin asil konusu insan olusturmakta dolayisiyla sadece
yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasindan sunumuna kadar gegcen zamani tanimlayan bir kavram
olarak degerlendirilmemelidir. Bu baglamda kiiltiirel, sosyal, ekonomik ve politik yap1
icerisinde de gastronomi kendisine yer bulmaktadir. Gastronomi kavrami genis bir ¢ergevede
sekillenen bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Caligkan, 2013: 40, Keskin vd. 2017: 256).
Bu nedenlerle gastronomi; mutfak kiiltiirlerini derinlemesine inceleyen, bir yemekten alinan
tad1 en {ist seviyeye ¢ikarmaya calisan, bir yemek ile ilgili malzemelerin nasil kullanilacagini
anlatan dolayistyla kiiltiir, saglik, sanat ve yemegi birlikte sunan bir bilim dali olarak

tanimlanabilmektedir (Akgol, 2012).

Gastronomi bir yorenin mutfak kiiltiirti olusturan en 6nemli unsurlardan biri olma 6zelligi
tagimaktadir. Ancak gastronomi bilimi hem fen bilimleri (fizik, kimya ve biyoloji) hem de
sosyal bilimler (ekonomi, sosyoloji, antropoloji, psikoloji, isletmecilik, yonetim, pazarlama)
alanlarindan yararlanmaktadir. Bu baglamda fen ve sosyal bilimler alanlar1 i¢in gastronominin
Oonemli bir aragtirma alani oldugu ifade edilebilmektedir (Gilepsie ve Cousins, 2001; 2).
Gastronomiyi daha iyi anlayabilmek i¢in iiretim ve tiikketim boyutu ile incelenmekte fayda
bulunmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80).

Uretim boyutu ile gastronomi:

e Bir yemegi iyi bir sekilde hazirlama, pisirme, sunma bilimi ve sanati,
e Yemegi iyi bir sekilde yeme ile ilgili faaliyetler ve bununla ilgili bir bilgi birikimi,

¢ Yemegin pisirilmesi, hazirlanmasi ve as¢ilik meslegi ile ilgili prensip ve uygulamalaridir.

45



Tiiketim boyutu ile gastronomi:

e Yiyecek ve iceceklerden hoslanma durumu,
e Yemegi tiiketme konusunda asir1 tutkulu davranma sekli,

o Kaliteli ve lezzetli yiyeceklere diiskiinliik hali ve tutkulu olmadir.
Uretim ve tiiketim boyutu ile gastronomi:

e Yiyeceklerin kuralina gore hazirlanmasi ve servis edilme stireci,

¢ Yemegin uygun arag-gerecler ile sunulup tiiketilmesi sanati,

e Meniide bulunan yiyecek ve igeceklerin ne dl¢iide talep edildigi,

e Yorelerin mutfak kiiltiirlerini inceleyen yemek yeme bilimi ve sanati,

e Yemek yeme zevkinin ve damak tadinin bilgi, kiiltiir, aligkanlik, davranis, beceri ve emekle

insanlarin begenisine uygun sekilde bir araya getirilmesidir.

Gastronomi alan1 ¢ok boyutlu olmakla birlikte kavramsal olarak da siirekli gelismektedir. Bu
kapsamda gastronomi ile ilgi siklikla kullanilan bazi kavramlar asagida tanimlar halinde kisaca

ifade edilmektedir.

Gastronom: Yemek pisirme sanatgisi veya ustasina gastronom denilmektedir. Mutfak ve servis
sanatlar1 uzmani olmasinin yani sira gastronomi sanatinda egitimli olan kisiler olarak ifade
edilebilmektedir. Ayrica iyi bir yiyecek konusunda sohreti olan bir restoranin sahibi veya bir

ev sahibi durumundadir (Hatipoglu, 2010: 7).

Gurme: Giintimiizde sikga karsilagilan bu kavram agzinin tadini bilen, damak zevki olan ve iyi

yiyecek uzmani kisiler olarak ifade edilmektedir (Tez, 2015: 105).

Gastro Turist: Bir bolgeyi cesitli amaglar dogrultusunda ziyaret eden turistlerin bagka
kiiltiirlerin yiyecek ve igeceklerini deneyim ederek bu yiyecek ve igeceklerin sunumu hakkinda
bilgi sahibi olan ve buradaki yiyecek ve i¢ecekleri tadabilme imkani1 bulan kisilere gastro turist
denilmektedir. Gastro turistin en 6nemli 6zelligi ise turistlerin karnin1 doyurma amaci ile degil
yiyecek ve igecek konusunda farkli bir deneyim elde edebilmek igin turizm faaliyetlerine
katilan turistler olarak tanimlanmaktadir (Long, 2003: 21). Gatro turistler ziyaret ettikleri
destinasyonda temel aktiviteleri yemek ile ilgili olan 6zel ilgi odakli turist olma &zelligi
tasimaktadir. Bu sebeple gastronomi turizminin kendisi igin Oncelikli olmasa dahi tatil

anlayigini etkileyen 6nemli bir faktor olan turist olarak ifade edilebilir (Shenoy, 2005: 17).
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Eko-Gastronomi: Bir turizm destinasyonunun yerel turizm kaynaklarmin gelistirilmesi ve
genisletilmesine katma deger saglamaktadir. Ozellikle yére ekonomisini turizm ve tarim
sektorleri agisindan giiglendirerek cevreye karsi duyarli bir alt yapi olusturulmasinda

stirdiiriilebilir turizme 6nemli katki saglamaktadir (Yurtseven, 2014: 7-8).

Degiistator: Yiyecek ve igeceklerin tadimi konusunda uzman olan kisi veya kisiler olarak ifade

edilmektedir.

Gurman: Yiyecek ve icecek tiiketimi konusunda sadece karnin1 doyurma amagli her seyi yiyen

obur kisi veya kisiler olarak ifade edilmektedir (Uyar ve Zengin, 2015: 362).

Gusto: Tiirkcede tat almak, begeni, zevk gibi anlamlar1 olan bu kelime yemek yemekten zevk
almanin yani sira gorgii kurallarina uyarak hos sohbetleri ile yemek yemeyi zenginlestiren kisi

olarak ifade edilmektedir (Oztiirk ve Giiven, 2018: 11).

Gastronomi Degeri: Bir bolgeye 6zgli gastronomi biliminin konu alan1 igerisine giren somut
ve somut olmayan dgeler gastronomi degeri olarak ifade edilebilir. Bu kapsamda bir yoreye ait
yemekler, mutfak kiltiirli, beslenme aliskanliklari, pisirme yontemleri, ritiielleri, mutfak

ekipmanlar1 gibi pek ¢ok unsuru kapsamaktadir.
2.4.2. Gastronomi Turizmi

Gastronomi  turizminin  temel unsurlarint tarim-hayvancilik faaliyetleri, kiiltir ve
olusturmaktadir. Gastronomi turizmi bu ii¢ temel unsur ¢er¢evesinde bir yorenin ¢ekiciligi ile
yeme igme deneyiminin sunulmasina firsat saglamaktadir. Diger bir ifadeyle tarim-hayvancilik
unsuru bir iriinii sunmakta, kiiltiirel unsurlar tarihi ve otantikligi yasatmakta, turizm ise alt
yapty1 ve hizmetleri saglamaktadir. Tiim bu unsurlar bir araya geldiginde gastronomi turizmi
catis1 altinda degerlendirilmektedir (Yiincii, 2010: 30). Son yilarda 6zellikle turizm faaliyetleri
icerisinde Oncelikli olarak yer almaya baglayan gastronomi turizmi; insanlarin, toplumlarin ve
tilkelerin de 6nem vermeye basladig bir turizm ¢esidi olma 6zelligi tasimaktadir.

Gastronomi turizmi, bir seyahatin temel amacinin yoresel yemek ve yerel kiiltiiriin olusturdugu
destinasyonlara yapilan seyahatleri kapsamaktadir. Bu durum “yemek turizmi”, “yiyecek
icecek turizmi”, “tatma turizmi” “lezzet turizmi” veya “mutfak turizmi” olarak da bilinmektedir
(Vinerean, 2013: 22). Hall ve Mitchell gastronomi turizmini, “birincil ve ikincil yiyecek
tireticilerini ve yiyecek festivallerini ziyaret etmek, yiyecekleriyle tamnmig belirli
destinasyonlardaki konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde bu yiyecekleri tatmak ve

tamimak amaciyla yapilan seyahatler” olarak tanimlamaktadir. Bu kapsamda gastronomi
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turizmi kisaca insanlarin daha 6nce yasamadigi bir yiyecek igecek deneyimi edinmesi amaciyla
insanlarda seyahat motivasyonu ve davranisi olusturan bir turizm sekli olarak
tanimlanabilmektedir (Uner, 2014: 18). Baska bir anlatimla gastronomi turizmi insanlarmn
seyahat isteginin kismen ya da tamamen yerel iiriinlerin tadina bakmak ya da gastronomi ile
ilgili etkinliklere katilmanin olusturdugu bir turizm tiirii olarak ifade edilebilmektedir

(Gheorghe vd., 2014: 12).

Gastronomi turizmi, insanlarin yiyecek-igecekleri tatma, yiyecek ve igeceklerin tiretim siirecini
gorme, farkli mutfak kiiltiirlerini tanima, yeme-igme stillerini kesfetme gibi istekleri
dogrultusunda gerceklestirmeleri ile seyahat ve konaklama faaliyetlerini de kapsayan bir
iligkiler biitiiniidiir (Karim ve Chi, 2010: 19). Bu nedenle bir turist bir bolgeye hangi amagla
seyahat ederse etsin, en temel ihtiyaglarindan biri olan yeme-igme davranisi Seyahat
deneyiminin ayrilmaz bir pargasi olmaktadir. Bu baglamda yeme-igme davranigi bir kiiltiire
O0zgli Onemli ipucglari barindirmasmin yani sira o kiltiirlin  vazgegilmez bir parcasi
durumundadir. Gastronomi turizmi de kiiltiir turizminin tarih, sanat, miizik gibi bilesenleri ile
onemli bir parcasini olusturmaktadir. Bu baglamda gastronomi turizmini olusturan temel

unsurlar agagida maddeler halinde siralanmaktadir (Scarpato, 2003: 52; Yiincii, 2010).

e Yore kiilttirlerinin ayrilmaz bir pargasi olmasi,

e Yorelerin sosyo-ekonomik gelisimine katki saglamasi,

e Sanayi sektorii disinda yoredeki kirsal gelisime destek,

e Bolgelerin turizm agisindan pazarlanmasinda 6nemli bir faktor,

e Yoreye ait unsurlarin turistler tarafindan satin alinan mal ve hizmetlerden olusmaktadir.

Bir iilkeyi, sehri veya bolgeyi ziyaret eden insanlarin beklentileri arasinda yeni yerler gormenin
yani sira o bolgenin mutfak kiiltiirlerini kesfetme, tatlar1 ile tamsarak farkli deneyimler
kazanma arzusu bulunmaktadir (Dogdubay vd., 2011: 26). Ayrica gastronomi turizmi, kirsal
alanlarin kalkinmasina da fayda sagladigi gibi turizmi mevsimsellik 6zelliginden kurtarmayi
bagaran ve turizmin on iki aya yayilmasina katki saglayan 6nemli bir alternatif destinasyon
0gesi olma oOzelligi tasimaktadir (Hjalager, 2002: 21; Quan ve Wang, 2004: 303). Mutfak
turizmi olarak adlandirilan gastronomi turizmi ayni zamanda yerel kiiltlirii yansitarak
bulundugu yoreyi temsil eden bilgi ve birikimleri igermektedir (Long, 2004: 20). Gastronomi
amacl yapilan seyahatlerde turistlere ve turizm isletmelerine yol gostermek amaciyla ziyaret

edilen bolgede yapilacak olan etkinlikleri ve yerleri tanimlamak amaciyla 0 bolgede var olan
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gastronomi turizm {rlinlerini siniflandirmak gerekmektedir. Bu gereklilikten yola ¢ikarak

gastronomi turizm iriinleri Sekil 2.4 yardimiyla gosterilmektedir (Nebioglu, 2017).

Yoreye ozgu
yiyecek ve igecek
tiriinleri

Yoreye ozgi Yoreye ozgu

yiyecek ve Gastronomik yiyecek ve
1geceklervm Turizm iceceklerin
_sunuldugu Uriinleri sunuldugu
yiyecek icecek etkinlikler

isletmeleri

Yoreye 0zgii
yiyecek ve
iceceklerin tretildigi
yerlere yapilan
Ziyaretler

Sekil 2.4. Gastronomi Turizm Uriinleri

Sekil 2.4 incelendiginde yoreye ozgii yiyecek ve igecekler ile ilgili liriinler, yiyecek icecek
isletmeleri, ziyaretler ve etkinlikler gastronomi turizm {riiniinii olusturan unsurlardir.
Gastronomi turizminde en temel motivasyon faktorleri yoreye 6zgii bir yemegi tadabilmek veya
bir yemegin yapilisini gérmek amaciyla yiyecek ireticilerini, yemek etkinligi veya
organizasyonlarini, yiyecek icecek isletmelerini ve 6zellikli mekanlari ziyaret etmek olarak
siralanabilmektedir. Gastronomi turizminin gelistirilmesinde ise en dnemli husus yore halkinin
yoresel triinleri sahiplenmesi ve korumasi olarak ifade edilebilmektedir. Ayrica turizm sektorii
icerisinde yer alan konaklama isletmeleri, yiyecek icecek isletmeleri, seyahat acenteleri,
turistler gibi tiim paydaslara gastronomi turizminde onemli roller diismektedir (Alonso ve
YiLiu, 2011). Bu baglamda gastronomi turizmi, yiyecek ve igecegin turizm endiistrisindeki
konumu nedeniyle de ekonomik ve toplumsal kalkinmaya biiyiik katkida bulunabilecek
potansiyele sahip bir turizm g¢esidi olarak goriilmektedir (Wolf, 2006). Bu kapsamda
gastronomi degeri bir destinasyonun sahip oldugu en O6nemli cekiciliklerden biri olarak
nitelendirilebilmektedir (Ozdemir, 2008: 37). Dolayisiyla bir bolgenin gastronomi degerleri ile
ilgili unsurlarin tespit edilmesi, kayit altina alinmasi, korunmasi, turistlere sunulmasi,
isletmelerin meniilerinde yer vermesi gibi hususlar gastronomi ve turizm agisindan Snem

tasimaktadir.

49



2.4.3. Artvin ili Gastronomisi

Bir iilke, bdlge, sehir veya yorenin yiyecek ve icecekler ile ilgili farkliliklar, gesitlik ve tarihsel
birikim aym1 zamanda toplumlarin kiiltiiriiniin bir parcasi olusturmaktadir. Farkli kiiltiir
gruplarinin toplumsal iliskileri, paylasimlari, etnik kokenleri, birliktelikleri ve dini inanglar
yiyecek ve igecek tercihleri etkilemektedir. insanlar kendi kiiltiiriine ait olan bir yemegi
duygular ve anilarla birlestirmektedir. Boylece yemek insanin kim oldugunun bir pargasi haline
gelmektedir (Almerico, 2014: 8; Sagir, 2016: 273). Dolayisiyla toplumlarin kiiltiiriiniin bir
pargasi olan yemek kiiltiirii ile ilgili tiim unsurlar sadece insanlarin aghigini gidermekten ziyade
torenlerin, digiinlerin, dliimlerin, festival gibi bir¢cok 6zel giinlerin vazgegilmez bir 6gesini
olusturmaktadir (Besirli, 2011; Avci vd., 2014). Ayrica yemek kiiltiiri ile ilgili olan cografya,
iklim, toprak yapisi, niifus, inang¢ gibi unsurlar farklilastikga yiyecekler ve yiyeceklere ait
toplumsal kiiltiiriin de farklilasti1 gériilmektedir. Oyle ki “kiiltiirlerin farkliligini gésteren en
karakteristik viriinleri yiyecekler ” olusturmaktadir (Dedeoglu ve Savasei, 2005: 81).

Gastronomi kavrami igerisinde yer alan yiyecek ve i¢ecekler turistlerin bir iilke, bolge veya
sehir gibi destinasyonlara yonelik seyahat tercihini etkileyen 6nemli bir etmen olmakla birlikte,
turistlerin bu seyahatleri sonucunda destinasyonlardan elde etmis olduklari tatmin diizeyini de
aciklayan bir kavramdir (Rand ve Heath, 2006). Dolayisiyla yiyecek ve igecekler bir tilke, bolge
veya sehir i¢in 6nemli bir turizm gekiciligi unsuru olmaktadir. Bir lilke, bolge veya sehirlere
Ozgii yiyecek ve icecekler turizm c¢ekiciligi kapsaminda degerlendirilmesinde yoreye 6zgi
mutfaklar icerisindeki tarim triinleri, kiiltiirel yansimalar, yemeklerin hazirlanmasi, pisirme
yontemleri, yiyecek igecek isletmeleri, sunum sekilleri, festivaller gibi unsurlar ortaya
cikmaktadir. ifade edilen bu 6zelliklerin yani sira yoresel mutfagin olusmasinda yoreye dzgii
toprak yapis1 ve iklimi de oldukca etkili olabilmektedir. Yoresel mutfak kavramini; “yoreye
ozgii olan iiriinler ile yoresel adetlerin birlestirilmesi sonucu ortaya c¢ikan, yére halki
tarafindan kendine ozgii usullerde pisirilerek sunulan ve dini ya da milli duygularla tasarlanan
yiyecek ve iceceklerin tamami” (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 600). Mutfak kiiltiirii ise “bir bolgede
yvasayan insanlarin iklim ve cografi kosullara uygun olarak yetistirdikleri/sagladiklar: yiyecek
ve icecekleri, bu iiriinlerle iiretilen yemekleri, yemeklerin pisirilme ve servis edilme gekli”

(Kizilirmak vd., 2014: 75) olarak tanimlanmaktadir.

Acligin ne zaman, nasil ve hangi yiyecekle giderilecegi toplumlara 6zgii kiiltiirel bir olgu
olmaktadir (Talas, 2005: 275). Dolayisiyla yiyecek igecek kiiltiirii bir toplumun igerisinde

bulunulan cografi, ekolojik, ekonomik yap1 ve tarihsel siirecten etkilenmektedir. Yiyecek icecek
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kiiltirli denildiginde ise bir mutfak ¢ercevesinde tarihsel siire¢ boyunca tiim uygulamalarin yani
sira insanlarin beslenmesi, yiyecek ve igeceklerin tedarik edilmesi, hazirlanmasi, dogranmasi,
pisirilmesi, sunulmasi, saklanmasi ile yeme igme i¢in gerekli olan arag-gere¢ ve teknikler
anlasilmalidir. Ticaret, savas, fuar, turizm gibi olaylar da kiiltiirler aras1 siirekli etkilesime neden
olmaktadir. Bu olaylarin sonucu olarak insanlar kendi lezzetlerini tanitabilmekte ve yeni
lezzetleri taniyabilmektedir. Dolayisiyla yiyecek ve igecek ile ilgili olan kiiltiirel, sosyal, tarihi,
cografi, psikolojik faktorlerin tiimii gastronomi degeri olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Aksoy ve
Sezgi, 2015: 80). Bu baglamda Artvin ilinin tarihi, cografi konumu, fiziki 6zellikleri, niifusu,
ekonomisi ve turizmi ile Artvin ilinin gastronomisi arasindaki iligki alt basliklar halinde

agiklanmaktadir.
2.4.3.1. Artvin ilinin tarihi ve gastronomisi

Tarihsel siire¢ boyunca yemek ve mutfak ile ilgili olgular insanlarin yasantilarinda var olmus
olup zaman igerisinde cesitli evrelerden gegerek degisim yasamistir. Dolayisiyla yemek ve
mutfak olgular1 bir bolgede yasayan kiiltiirlerin yorumlari ile ortaya ¢ikmakta, zenginlesmekte
ve evrim gegirmektedir. Bu ve benzeri durumlar yemek ve mutfak ile ilgili unsurlari gegmisten
giinlimiize degisimlere ugratmaktadir (Sengiil ve Tirkay, 2012: 91). Bu baglamda Coruh
Havzasinda bulunan Artvin ilinde Hurriler, Urartular, Kimmerler, Iskitler, Oguzlar, Partlar,
Medler, Persler, Sasaniler, Romalilar gibi ¢esitli topluluklar yasamistir. Giiniimiizden bu yana
Tiirk-islam topluluklar: ve devletleri 1000 yil1 agkin bir siiredir Artvin ilinde hiikiim siirmektedir.
Dolayisiyla Artvin iline 6zgii gastronomi unsurlar agirhikli olarak Tiirk-islam kiiltiiriinii
yansitmaktadir. Ornegin eriste, kete, bazlama, katmer gibi hamur isi iiriinlerin yan1 sira ¢orbalar,
ana yemekler, salatalar ve tatli grubu yemeklere Artvin mutfaginda rastlamak miimkiindiir.
Ayrica Artvin ilinde Giircii, Laz, Hemsin gibi farkli kiiltiirlerin tarih boyunca halen varligini
stirdiirmesi Artvin ilinin gastronomi degerini g¢esitlendirmekte, ilgi ¢ekici hale getirmekte ve
zenginlestirmektedir. Ornegin Laz kiiltiiriine ait bir ¢esit yufka ve muhallebi ile yapilan Laz
boregini, Giircii kiiltiiriine 6zgii bir mant1 ¢esidi olan hinkali, Hemsin yoresinin abur karalahana

yani bir ¢esit karalahana gorbasi1 yemegini Artvin ili gastronomisinde gérmek miimkiindiir.
2.4.3.2. Artvin ilinin cografi konumu ve gastronomisi

Bir bolgede yiyecek ve iceceklerin yetismesinde, olusumunda ve tiiketilmesinde etkili olan en
onemli unsur o bdlgenin cografi konumudur (Harrington, 2005: 133). Tiirkiye’nin Karadeniz
Bolgesinin Dogu Karadeniz Bolimiinde bulunan Artvin ilinin dogusunda Ardahan, giineyinde

Erzurum, batisinda Rize, kuzeyinde Giircistan ve Karadeniz bulunmaktadir. Bu baglamda
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cografi konum itibariyle Artvin ilinin Merkez, Ardanug, Savsat ve Yusufeli ilgelerinde
Tiirkiye’nin Dogu Anadolu Bolgesi mutfagina 6zgii kirmizi et agirhikli bir beslenme tiiriine
rastlamak miimkiindiir. Ayrica bu ilgelerde hamur isi ve sebze-ot yemekleri agirlikli beslenme
sekli de yaygin olarak goriilmektedir. Artvin ilinin 34 kilometrelik kiy1 uzunlugunda yer alan
Arhavi, Hopa ve Kemalpasa il¢elerinde ise deniz iiriinleri, karalahana ve musir agirlikli bir
beslenme sekli yaygin olarak rastlanilmaktadir. Ornegin Artvin ilinin Karadeniz kiyist
boliimiinde deniz iirtinlerinden hamsinin ekmegi, pilavi, tursusu gibi ¢ok ¢esitli versiyonlari
yapilmakta ve tiiketilmektedir. Ayrica Artvin ilinin Giircistan ile komsu olmasi ve Sarp Sinir
Hudut Kapismin turistik ve ticari alanlarda aktif olarak kullanilmasi1 sonucunda 6nemli bir
kiiltiirel etkilesim s6z konusudur. Tiirkiye ve Giircistan arasinda kimlik karti/niifus ciizdaniyla
iki tlilke vatandaslarinin vizesiz seyahat etmelerini saglayan diizenlemenin 10 Aralik 2011°de
yuriirlige girmesiyle ile Tiirk, Artvin ve Giircii gastronomilerine 6zgii unsurlarin bilinirligini de
arttrmistir  (Disisleri Bakanligi, 2019). Ozellikle Giircistan’da bulunan yiyecek igecek

isletmelerinde Tiirk ve Artvin mutfagina 6zgii yemeklere yaygin olarak rastlamak miimkiindiir.
2.4.3.3. Artvin ilinin fiziki 6zellikleri ve gastronomisi

Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri incelendiginde yemekler cografi bolgelere gore farkliliklar
gostermektedir (Kizilkaya ve Ozkaya, 2009: 281). Dolayisiyla yasanilan fiziki ve kiiltiirel
cografya mutfak kiiltiirinii de etkiledigi goriilmektedir (Cetin, 2006: 108). Bu baglamda Artvin
ilinin daghk arazi yapis1 yaylacilik faaliyetlerini ve hayvansal iiretimi, akarsu bakimindan
zengin su kaynaklarina sahip olmasi su iirlinleri ve tarimsal {iretimi 6n plana ¢ikarmaktadir.
Ayrica Artvin ili ve gevresinin yoresel yemekler ve igecekler ile ilgili nemli bir kiiltiirel eko
turizm degerine sahiptir (Yilmaz, 2010). Bunlarin yani sira Artvin’in iklim ve cografi kosul
ozellikleri de dikkate alindiginda Tiirkiye’deki diger sehirlerden ¢ok farkli 6zellikleri oldugu
bilinmektedir. Bu nedenle Artvin ilinin mutfak kiiltiriinde genis ve zengin bir mutfak kiiltiirii
bulundugu soylenebilmektedir. Mutfaklarda gerceklestirilen eylemlerin degigsmesinde ve
gelismesinde diger unsurlar gibi iklim 6zelliklerine bagli olarak bir bolgede yetistirilen ve
tiikketilen yiyecekler farklilik gdstermektedir. insanlar yasadiklar1 bolgenin fiziki kosullarina
uygun iirlinler yetistirmek zorunda kalmakta ve bu sayede o yoreye 6zgii mutfak kiiltiirlerini de
gelistirmistir. (Ulular, 2006). Artvin ili de Tirkiye’deki iklim gesitliligi yoniinden en ¢ok
degiskenlik gosteren illerinden birisi durumundadir. Diger bir ifadeyle Tiirkiye’de goriilebilen
iklim tiplerinin hemen hemen hepsi Artvin ilinde goriilebilmektedir. Kendine has iklimi ve

cografyasi ile Artvin ilinin kiy1 kesimlerinde kalan alanlarda su iiriinleri ile sebze ve ot
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yemekleri, i¢ kesimlerinde kalan alanlarda ise daha ¢ok et, siit ve hamur isi {riinler
tiiketilmektedir. Artvin ili ve g¢evresindeki tretim etkinliklerinin sebzecilik, meyvecilik,
balik¢ilik ve hayvancilik gibi ¢esitli alanlara yayilmasi, zengin bir beslenme tarzinin ortaya
¢ikmasini saglamistir. Dolayisiyla bu zengin beslenme tarzi Artvin ilinin gastronomisinde

Oonemli bir yer tutmaktadir.

Gegmisten giliniimiize yasamis olan uygarliklar veya bu uygarliklari olusturan insanlar
yasadiklar1 cografyanin toprak ve iklim kosullarina bagl olarak ¢esitli yemekleri yapmis ve
gelistirmiglerdir (Goker, 2011). Artvin ili iklim ve toprak bakimindan her tiirlii sebze-meyve
yetistirmeye elverisli bir ortam bulunmaktadir. Yoérede sebze ihtiyaci biiyiik dl¢tide “yesillik”
denen otlarla karsilanmaktadir. Bu otlarin basinda pirpir otu, gim1 otu, kazayagi, gelinparmag,
pampara ve kuzukulagi olusturmaktadir. Yore halkinin en 6nemli temel besini de undan
hazirlanan borek, ev makarnasi ve pisi gibi hamur isi yiyeceklerden olusturmaktadir. Hayvansal
besinlerin bliylik bir bolimii ise yaylalara ¢ikildigi zaman hazirlanmaktadir. Genellikle
hayvansal besinler Artvin ilinde tereyagi, yogurt, peynir ve kirmizi et olarak 6n plana

¢cikmaktadir.
2.4.3.4. Artvin ilinin niifusu ve gastronomisi

Diinya niifusunda sanayi devrimiyle baslayan demografik doniisiim, 6zellikle I. ve II. Diinya
Savaglart sonucunda gen¢ ve yetiskin yiiz binlerce insaninin yasamini yitirmesi ile hiz
kazanmistir. Bu durum, iilkelerin niifus yapisindaki degisme veya doniisiimlerin oncelikli
sebepleri arasinda yer almaktadir (Altan ve Sisman, 2003: 9). Ozellikle II. Diinya savast
sonrasinda teknolojinin gelismesi ve sosyal yapimin degismesi ile birlikte diinya iizerinde
dogum orani 6nemli Olglide diismeye baslamis ve bu durum diinya niifusunun biiylimesini
yavaglatarak yasli niifus oraninin artmasini saglamistir (Erdénmez, 2007: 59). 2009-2017 yillart
arasindaki niifus artis hiz1 incelendiginde Artvin ili niifusunda 6nemli bir azalma veya artig
olmadig1 goriilmektedir. Bu baglamda Artvin ili gd¢ veren bir sehir oldugu ifade
edilebilmektedir. Ancak diger yillarin tersine 2018 yilinda Artvin ili niifusunda %4,73’liik bir
artis gergeklesmistir. Bu durum son yillarda Artvin ili niifusunun gé¢ vermemesi veya gog
almas1 seklinde ifade edilebilmektedir. Dolayisiyla Artvin ili egitim, saglik, turizm, sosyal
yasam, ulasim, ticaret gibi pek ¢ok alanda ge¢mis yillara oranla ilerleme kaydetmektedir. Yine
2018 yili itibariyle 174.010 kisilik niifusun sadece 34.926 kisi yani yaklasik %20’lik bir boliimii
Artvin ili merkezinde yasamaktadir. Niifus yogunlugu ve yasayan insanlarin kokeni dikkate

alindiginda Artvin ilinin ilgeleri, kdyleri ve mahallelerdeki kirsal yagam niifusun biiyiik bir
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boliimiinii olusturmaktadir. Ayrica Gilircii, Hemsin, Kipgak ve Ahiska Tiirk’ii ile Laz kokenli
insanlarin yillardir bu boélgede yasamakta ve Artvin ili niifusunun biiyiik bir bolimiini
olusturmaktadir. Dolayisiyla etnik kokenli insan yapisi ve kirsal niifus yogunlugu dikkate
alindiginda Artvin ili genelinde niifusun kiiltiirel farklilik ve etkilesimlerden kaynakli Artvin

iline 6zgii gastronomi degeri varligindan s6z edebilmek miimkiindiir.
2.4.3.5. Artvin ilinin ekonomisi ve gastronomisi

Toplumlarin temel ekonomik faaliyetlerini tarim, sanayi ve hizmet sektorleri olusturmaktadir.
Tarim sektorii biitiin toplumlar i¢in insanlarin en temel sorunu olan beslenme gereksinimini
dogrudan karsilamas1 ve ekonomik kalkinmayi saglamasindan dolay1 hayati bir 6neme sahiptir
(Kiligkap vd., 2001: 147). Sanayi sektorii de bu tarim iriinlerini kullanarak 6nemli bir girdi
saglamaktadir (Tarakli, 1996: 4). Hizmet sektoriinde ise durum diger sektorlerden farkli olarak
satin alinan sey bir nesnenin veya sistemin kendisinin olmadig iiriinlerin gordiigii islev olarak
nitelendirilebilmektedir (Aslan, 1998: 34). Dolayisiyla hizmet sektoriinde yer alan gastronomi
turizmi bir bolgenin sosyal, ekonomik ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik saglanmada dnemli bir roli
bulunmaktadir (Everett ve Aitchison, 2008). Bu baglamda gastronomi turizmi bir bolgedeki
kimligin pekistirilmesine katki1 saglamakta ve ekonomik girisimleri tesvik etmektedir (Barkat
ve Vermignon, 2006). Artvin ilinin hammadde ve tiiketim pazarlarina uzak olmasi sanayi alt
yapisinin giiclii olmayist gibi o6zellikler bolgenin sanayi anlaminda fazla gelisemediginin
gostergesidir. Sanayinin gelismemis olmasi gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde
dogal iiriinlerin bulunmas1 6zellikle de organik iiretim i¢in dnemli bir firsat olusturmaktadir.
Artvin ilinde ¢ay ve findik basta olmak iizere misir, patates, elma, kivi, zeytin, mandalina,
fasulye, domates, salatalik, armut gibi tarim tirlinleri yaygin olarak iiretilmektedir. Bunun yani
sira Artvin ilinde sulama sorunun olmayisi, iklim ve toprak yapisinin uygun olmasi farkl
tarimsal irilinlerin iiretilmesine imkan saglamaktadir. Bu nedenle Artvin ili sahip oldugu
tarimsal ¢esitlilik ve potansiyel sayesinde gastronomi turizmi baglaminda 6nemli bir degere
sahiptir. Artvin ilinde bulunan ormanlarda bulunan agag tiirlerinin ¢esitliligi, yaylalardaki flora
zenginligi, mera alanlarinin bulunmasi, tuzlu ve tatl su kaynaklar1 hayvansal tiretimde 6nemli
bir katki saglamaktadir. Dolayisiyla Artvin ilinde aricilik, balikeilik, biiylikbas ve kiigiikbasg
hayvan yetistiriciligi baslica hayvancilik faaliyetleri arasinda yer almaktadir. Bu baglamda
gastronomi turizmi agisindan farkl bal tiirlerini (¢i¢ek-karakovan-kestane), hamsinin her gesit
yemegini (ekmek-pilav), yoreye has kirmizi etin esi benzeri olmayan lezzetini Artvin ilinde

bulmak miimkiin olmaktadir.
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2.4.3.6. Artvin ilinin turizmi ve gastronomisi

iklimi, yer sekilleri, florasi, faunas: ve hidrografik 6zellikleri ile sosyo-kiiltiirel farkliliklar1 ve
zenginliklere Tiirkiye’nin her yerinde rastlamak miimkiindiir (ilhan vd., 2017: 470). Artvin ili
daglar1, golleri, akarsulari, kanyonlari, selaleleri, yaylalar1 gibi dogal turizm kaynaklariyla
kaleleri, dini mekanlari, tarihi evleri, kopriileri, festivalleri gibi kiiltiirel turizm kaynaklariyla
esi benzeri olmayan bir turizm potansiyeline sahiptir. Bu baglamda Artvin ili turizm ¢esitlerinin
yapilabilirligi bakimimdan énemli bir turizm destinasyonu olma 6zelligi tasimaktadir. Ornegin
doga yiirliyiisii, olta balik¢ilig1, tirmanma, kus gézlemciligi, kano, rafting gibi bircok alternatif
turizm gesitleri yapilabilmektedir. Ayrica yaz aylarinda denize girebilmekte veya yaylara
cikilabilmekte, ki aylarinda ise kayak veya avcilik yapilabilmektedir. Bu baglamda Artvin ili
turizminin sahip oldugu bu zenginlik ve ¢esitlilik sayesinde turizm faaliyetlerine katilan turist
sayist siirekli olarak arttirmaktadir. Insanlarin siirekli olarak ikamet ettigi yerler disinda
gerceklestirdikleri, en fazla bir yillik siire olacak sekilde tatil, eglence ve is amaci ile yaptiklari
seyahat ve konaklama faaliyetlerinin tamami turizm kapsamina girmektedir (Gee, 1997: 138).
Insanlar turizm faaliyetlerine hangi amagla katilirsa katilsin seyahat ve konaklama faaliyetleri
sliresince yeme igme ihtiyaglarmin da karsilamasi gerekmektedir. Bu nedenle Artvin ilini
ziyaret eden turistlerin yeme igme konusunda gereksinimleri ve beklentilerinin goéz Oniinde
bulundurulmasi gerekmektedir. Bunun yani sira Artvin yoresine 6zgili gastronomi degerlerinin
on plana ¢ikarilmasi, sunulmasi, tanitilmasi, gelistirilmesi, yayginlastirilmas: ve pazarlanmasi
gastronomi turizmi baglaminda 6nem arz etmektedir. Kiiltiirel turizm kaynaklar1 bakimindan
onemli bir turizm potansiyeline sahip olan Artvin ili genelinde ulusal/uluslararas: festivaller,
etkinlikler gibi sosyo-kiiltiirel faaliyetler diizenlenmektedir. Bu festivaller ve etkinlikler
birlikteligi, gelenekleri, kiiltiirleri yasatmak adina Artvin ilinde ¢ok 6nemli bir yere sahiptir.
Dolayisiyla etkinlik ve festivallerin diizenlenmesi Artvin ili gastronomisinin degerlerini de 6n

plana ¢ikarmaktadir.

Artvin yoresi turizm kapsaminda degerlendirildiginde Artvin ilinin 6nemli bir gastronomi
potansiyeline sahip oldugunu soylemek miimkiindiir. Bu baglamda Artvin ili gastronomisine
0zgii 6ne ¢ikan gorbalar, atistirmaliklar ve ana yemekler Tablo 2.5 yardimiyla gruplandirilarak

gosterilmektedir.
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Corbalar Atistirmahik Ana Yemekler
Beyaz Lahana Corbasi Mihlama Cargala (Paz1) Yemegi
Siyah Mercimek Corbast Kara Lahana Sarmasi Puguko

Siit Corbas1 (Gemdimali)

Tursu Kavurma

Kara Lahana Yemegi

Yogurt Corbasi (Nisoslu)

Salamura Hamsi

Hamsi Bugulama

Isirgan Otu Corbas1 (Cingar)

Cilbir (Sarimsakli veya Siitlii)

Salgam (Pancar) Yemegi

Mantili Siit Corbasi (Kesme) Garso (Ekmek As1) Lapurcen

Salgam Corbast Kabakli Taze Fasulye Motrella

Kavut Corbasi Bulgurlu Taze Fasulye Isirgan Otu Yemegi (Cingar)
Piistiriik Corbasi Kinzili Taze Fasulye Hamsili Pilav

Tutmag Corbasi

Taze Fasulye Kizartmasi

Tursulu Pilav

Kizilcik Eksisi Corbasi

Peynir Tavalama

Kabakli Pilav

Tablo 2.5. Artvin iline Ozgii Baz1 Yemeklerin Gruplandiriimasi-|

Tablo 2.5 yardimiyla gruplandirilan gorba, atistirmalik ve ana yemekler incelendiginde puguko
olarak adlandirilan yemegin cografi isaretli bir {irlin oldugu, agirlikli olarak ise karalahana, taze
fasulye, hamsi ve siit tirlinleri kullanilarak yapilan yemeklerin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir.
Bu ¢orbalar, atistirmaliklar ve ana yemekler disinda Artvin ili gastronomisine 6zgii 6ne ¢ikan

hamur isleri, tatlilar ve diger yemekler Tablo 2. 6 yardimiyla gruplandirilarak gosterilmektedir.

Hamur Isleri Tathlar Diger Yemekler
Silor Hamsili Ekmek Hasuta Sigen
Artvin (Irsa) Béregi Pileki Ekmegi Kag (Kuru Meyve Hosafi) Kaygana
Bisi Misir Ekmegi (Cadi) Kayisefe Kavrulmus Zeytin
Cevizli Kete Bazlama Zurbiyet Ceviz-Findikli Cacik
Kada Tandir Ekmegi Laz Boregi Boran
Hinkal(Mant1) Kete Balli Lokum Lorlu Pekmez
Su Boregi Katmer Agoz Haslanmis Misir
Gavigi (Gasil, Papa) Firin Ekmegi Kiime Casur
Cimur Pugaca Pestil Kesme
Ev Makarnasi (Eriste) Diigmec¢ Frun¢ (Armut Kurusu) Papa
Cerbagaz Artvin Pidesi Cam Sakizi Nagico

Tablo 2.6. Artvin iline Ozgii Baz1 Yemeklerin Gruplandiriimasi-1|
Kaynak: Kiiltiir Portali, 2019.
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Tablo 2.6 yardimiyla gruplandirilan hamur isi, tatlilar ve diger yemekler incelendiginde Laz
Boregi olarak adlandirilan tatlinin cografi isaretli bir {iriin oldugu; kete, bazlama, manti gibi
yemeklerin hemen hemen Tiirkiye’nin her yoresinde yapildigini; garso, papa, hasuta, kayisefe
gibi bilinirligi az olan yemeklerin bulundugunu ifade etmek miimkiindiir. Dolayisiyla Artvin ili
gastronomisinde bulunan bu yemeklerin ¢ok ¢esitli ve farkli 6zelliklere sahip olmasi, yoreye
0zgii lezzetlerin diger yorelere gore ayirt edici 6zelliklerinin bulunmasi yorenin gastronomi
zenginligi seklinde ifade etmektedir. Bu zenginlige yore iginde ve disinda gastronomi
bilinirligin az olmasi ilave edildiginde yorenin kesfedilmeyi bekleyen bir gastronomisi oldugu
bu durumun Artvin ilinin gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir kaynak olma 6zelligi tasidigi
ifade edilebilmektedir.

Turistlerin gereksinim duyduklar turistik irinleri iireten ve sunan isletmelerin kurulmasi,
gelistirilmesi ve faaliyetlerinin devam ettirilmesi ile ilgili aksiyonlarin tamami turizm
isletmeciligi kapsamina girmektedir (Inal vd., 2010: 286). Turizm sektdriinde mal ve hizmet
satin alan turistlerin gereksinimlerinin karsilanmasina yonelik olarak faaliyet gosteren
isletmeler; konaklama isletmeleri, yeme-igme isletmeleri, seyahat isletmeleri ile diger hizmet
iireten seklinde siralanabilmektedir (Kiigiiktopuzlu, 1992: 3). Bir bolgede turizm faaliyetlerinin
gerceklestirilmesinde ise turizm isletmelerinin varligi da ¢ok onemlidir. Bu baglamda Artvin
ilinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmeleri Artvin iline 6zgii gastronomi degerlerine
mentilerinde yer vermeli ve Artvin ilini ziyaret eden turistlere bu degerleri en iyi sekilde
sunmalidir. Dolayisiyla Artvin ilinde faaliyet gosteren yiyecek i¢ecek isletmelerinin hem Artvin
turizmine hem de Artvin gastronomisine ait unsurlarin gelistirilmesine katki saglamada 6nemli

bir sorumlulugu bulunmaktadir.

Insanlarin iginde bulundugu kiiltiirel yap: yeme-igme aliskanliklar1 ve davranislar iizerinde
etkili olmaktadir. Insanlar iginde bulundugu bu kiiltiirel yapiya gore farkli yeme-igme sekilleri,
yemek cesitleri, yemek pisirme ve saklama yontemlerini gormek miimkiin olabilmektedir.
Farkl kiiltiirel 6zelliklere sahip turistler gittikleri destinasyonlarda bulundugu siire igerisinde
seyahat, konaklama ve yeme-igme gibi gereksinimlerinin en iyi sekilde karsilanmasi
gerekmektedir. Ayrica turistlerin sagliklarinin korunmasi, giivenliginin saglanmasi gibi
unsurlar turizm sektoriiniin birincil gorevleri arasinda yer almaktadir (Sanlier, 2005). Bu
baglamda turizm ile ilgili destinasyonlar deneyimsel kalitelerini sunabildikleri ve karakteristik
Ozelliklerini yansittiklar1 zaman daha basarili olabilmektedir. Dolayisiyla turistik bir deneyim

memnuniyet ve tatmin duygusuna bagl olarak kisisel degerlerle iligkilendirilmektedir (Bilim
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ve Yiksel, 2015: 35). Turistler gittikleri yorelerde yiyecek ve icecek gereksinimlerini
karsilamasmin yani sira bir yorenin gastronomisi ile ilgili 6zelliklerini tadabilme ve
deneyimleme gabasinda olabilmektedir. Kendine has kiiltiirel yapisiyla ¢ok ¢esitli ve zengin bir
gastronomi degerine sahip olan Artvin ilinin bu gastronomi degerini turistik bir deneyime
doniistiiriilmesi gerekmektedir. Bu nedenle Artvin ilini ziyaret eden yerli veya yabanci
turistlerin Artvin gastronomisi ile ilgili yasadiklar1 bu deneyimleri turizm sektorii basta olmak

tizere pek ¢ok acidan deger ve 6nem tagimaktadir.
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3. YONTEM

Bu arasgtirma Artvin ilinin sahip oldugu gastronomi degerlerinin neler oldugunu tespit ederek
Artvin ilinde yiyecek i¢ecek hizmeti sunan isletmelerin gastronomi uygulamalarini ve yiyecek
icecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi ile ilgili deneyimlerini incelemek
amaciyla yapilmistir. Bu baglamda aragtirma icerik bakimindan hem nitel hem de nicel olma
0zelligi tasimaktadir. Dolayistyla aragtirmanin bu boliimiinde arastirmanin modelini, aragtirma
evrenini, arastirma evreninde Orneklemin nasil belirlendigini, arastirma Ornekleminden
verilerin nasil toplandigini, toplanan verilere uygun olarak hangi yontemlere bagvuruldugunu

ve verilerin analizi esnasinda kullanilan degiskenlerin se¢imine iliskin hususlari igermektedir.
3.1. Arastirmanin Modeli

Bir ortamin temsilcisi olarak model, énemli goriilen degiskenleri icine alarak bir durumun
Ozetlenmis hali olarak ifade edilmektedir (Horasan vd., 2013). Arastirma modeli ise bir
aragtirmanin amaci dogrultusunda verilerin saglanmasi ve ¢6ziimlenebilmesi igin gerekli
kosullarin uygun ve ekonomik bir sekilde diizenlenmesidir. Genel olarak aragtirma
modellerinde arastirmanin amacina gore tarama ve deneme modeli olarak iki temel yaklagim
kullanilmaktadir. Bu arasgtirmada Artvin ilinin sahip oldugu gastronomi degerlerinin neler
oldugunu tespit ederek Artvin ilinde yiyecek i¢ecek hizmeti sunan isletmelerin gastronomi
uygulamalarini ve yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomi ile ilgili
deneyimlerini incelemek amaglanmaktadir. Dolayisiyla bu aragtirmaya konu olan birey, nesne
ya da olaylar1 kendi kosullari igerisinde oldugu gibi tanimlanmaya ¢alismasi ve aragtirmada
gecmisten giiniimiize var olan bir durumu oldugu gibi betimlenmesi amaglandigindan dolayi

tarama modeli yaklasimi1 benimsenmektedir (Karasar, 2002: 77).

Bu arastirma genis gruplar1 kapsamakta ve cok sayida Ogeden olusan bir evrende
gerceklesmektedir. Evren hakkinda genel bir yargiya varmak amaci ile se¢ilmis bir 6rneklem
grubu iizerinden yapilan galigmalar ise tarama modeli olarak ifade edilmektedir. Tarama modeli
ile tekil ya da iliskisel taramalar yapilabilmekte dolayisiyla ¢ogu arastirmalarda hem tekil hem
de iliskisel taramalara olanak verecek diizenlemeler yapilmaktadir (Bal, 2001: 70; Karasar,
2017: 79). Aragtirmada kullanilan yontem ise amag bakimindan uygulamali, nitelik olarak hem
kesfe yonelik hem betimleyici, yapildigi ortam bakimindan alan arastirmasi, i¢erik bakimindan
da hem nitel hem de nicel arastirma olma 6zelligi tasimaktadir. Bu baglamda arastirmada
kapsaminda gastronomi degerini olusturan ve gastronomi degerleriyle etkilesimde bulunan

unsurlar Sekil 3.1°de arastirmanin modeli olarak ifade edilmektedir.
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Sekil 3.1. Aragtirmanin Modeli
Sekil 3.1’de gastronomi degerlerini olusturan unsurlar (Kiiltiir, Cografya, Ekonomi) ve
gastronomi degerleriyle etkilesim igerisinde olan unsurlar (Yiyecek Icecek isletmeleri ve

Ziyaretgiler) aragtirmanin modeli olarak ifade edilmektedir.

Sosyal bilimlerde yontem tiggenleme olarak bilinen dokiiman inceleme, gozlem, goriisme gibi
veri toplama yontemlerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal bir ortamda gercekei ve
biitiinciil bir bigimde ortaya konulmasina yonelik nitel ve nicel bir siirecin izlendigi
arastirmalar1 ifade etmektedir (Houser, 2015; Streubert ve Carpenter, 2011; Yildirim ve
Simsek, 2008). Ayrica nitel aragtirma kavramlar, temalar, motifler, genellemeler ve
taksonomiler icermektedir. Nitel arastirmada veriler belgeler, gézlemler ve yaziya dokiilmiis
konusmalardan kelimeler ve imgeler bigimindedir (Neuman, 2006). Bu baglamda arastirmanin
Artvin ilinin gastronomi degerlerini olusturan unsurlar ile ilgili bolimii nitel bir uygulamay1
kapsamaktadir. Nicel aragtirmalar ise olaylarin, objelerin, varliklarin, kurumlarin, gruplarin ve
gesitli alanlarin “ne” oldugunu betimlemeye, agiklamaya ¢alisan arastirmalardir. Betimleme
arastirmalar1 ise mevcut olaylarin daha 6nceki olay ve kosullarla iligkilerini de dikkate alarak
durumlar arasindaki etkilesimi agiklamayi hedeflemektedir (Kaptan, 1998: 59; Karasar, 2017:
79). Dolayisiyla aragtirmada gastronomi degerleriyle etkilesim icerisinde olan unsurlardan
Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerin gastronomi uygulamalar1 ve yiyecek
icecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi deneyimleri ile ilgili bolimi gesitli

degiskenlere gore farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla nicel bir uygulama
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yapilmaktadir. Bu nedenle arastirma kapsaminda 6ncelikle Artvin ilinin gastronomi degerlerini
olusturan unsurlar tiim yonleriyle incelenerek Artvin iline 6zgli gastronomi degerleri tespit
edilmektedir. Daha sonra bu gastronomi degerleri ile etkilesim igerisinde bulunan Artvin ilinde
faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin gastronomi uygulamalari ve Artvin ilini ziyaret

eden turistlerin Artvin gastronomisi ile ilgili deneyimlerini incelenmektedir.
3.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Aragtirmanin temel amaci Artvin ilinin sahip oldugu gastronomi degerlerinin neler oldugunu
tespit ederek Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerin gastronomi

uygulamalarini ve yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi ile ilgili

deneyimlerini incelemektir. Dolayisiyla bu arastirmada Artvin ilinde; {ig kusakd boyunca
yasayan bireyler, yiyecek i¢ecek hizmeti sunan isletmeler ve yiyecek i¢ecek hizmeti satin alan

turistler olmak tizere 3 farkli 6rneklem grubu bulunmaktadir.

Artvin ilinde; ti¢ kusak boyunca yasayan bireyler ve yiyecek igecek hizmeti sunan isletmeler
ile ilgili evreni temsil edecek 6rneklemin segilmesinde aragtirmanin amacina bagli olarak bilgi
acisindan zengin durumlarin segilerek derinlemesine aragtirma yapilmasina imkan saglayan
seckisiz olmayan Ornekleme yontemlerinden amagli ornekleme teknigi kullanilmaktadir.
Amagh 6rnekleme teknigi belirli 6zelliklere sahip olan, belli dl¢iitleri karsilayan ve birden daha
fazla 6zel durumlarda calisilmak amaciyla tercih edilmektedir. Arastirmaci secilen durumlar
cercevesinde doga ve toplum olgularin1 veya olaylarini anlamaya ve bu durumlar arasindaki
iliskileri kesfederek aciklamaya calismaktadir (Biiylikoztirk vd., 2009). Diger bir ifadeyle
amach ornekleme ile arastirmada ¢alisilan problemleri ¢oziimleyebilecek zengin bilgi iceren
durumlart segmek amaglanmaktadir. Bu baglamda amagli 6rnekleme olgu ve olaylarin

kesfedilmesi ve agiklanmasinda arastirmalara faydali olmaktadir (Tarhan, 2015).

Yiyecek igecek hizmeti satin alan turistler ile ilgili evreni temsil edecek Orneklemin
secilmesinde ise aragtirmanin amacina bagl olarak herhangi bir sekilde evrenin bir pargasinin
secildigi seckisiz olmayan Ornekleme yontemlerinden rastlantisal (gelisigiizel) 6rnekleme

teknigi kullanilmaktadir (Arli ve Nazik, 2001: 75).

Aragtirmanin evreninde Artvin ilinin gastronomi degeri ile ilgili boliimiinii Artvin ilinde {i¢
kusak boyunca yasayan bireyler, yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeler ile ilgili bolimiinii

Artvin ilinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmeleri ve yiyecek igecek hizmeti satin alan

1 Kusak: Yaklagik olarak 25-30 yillik yas kiimelerini olusturan bireyler 6begi, gobek, nesil, batin, jenerasyon.
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turistler ile ilgili boliimiinii Artvin ilini ziyaret eden turistler olusturmaktadir. Arastirmanin

evreni olusturan niifus, yiyecek icecek isletmeleri ve turistler ile ilgili sayilar Tablo 3.1’de

gorilmektedir.
Artvin Artvin llinde Faaliyet Gosteren Yiyecek Icecek Artvin ilini
. Al Isletmeleri .
Iliceler Ilinin . - - - . Ziyaret Eden
. Bagimsiz Yiyecek Turizm Belgeli Belediye :
Niifusu ; ) : Turist Sayisi
Icecek Isletmeleri Oteller Belgeli Oteller
Merkez 34.926 110 4 10 -
Ardanug 10.599 35 - 4 -
Arhavi 20.452 75 - 6 -
Borgka 21.697 55 1 5 -
Hopa 26.805 130 8 10 -
Kemalpasa 8.786 39 1 3 -
Murgul 6.189 25 - 2 -
Savsat 16.471 30 3 10 -
Yusufeli 20.218 50 3 10 -
Toplam 174.010 630 (550+20+60) 2.360.370

Tablo 3.1. Arastirmanin Evren Sayilar
Tablo 3.1°de Artvin ilinin niifusu, Artvin ilinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmeleri ve

Artvin ilini ziyaret eden turistler ile ilgili bilgiler incelendiginde;

e Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun (TUIK) agikladi1 Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi
sonuglarina gore 2019 yili itibariyle Artvin ili genelinde 174.010 kisi yasamaktadir.

e Tiirkiye Cumhuriyeti Kiiltir ve Turizm Bakanligi, Yatinm ve Isletmeleri Genel
Miidiirligii web sayfasindan 10.06.2019 tarihi itibariyle alinan bilgilere gore Artvin ilinde
turizm belgeli 20, belediye belgeli 60 konaklama tesisi biinyesinde yiyecek icecek
isletmesi bulunmaktadir. Artvin Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, Ticaret ve Sanayi Odalari,
Esnaf Sanatkarlar Odalari, Belediye Bagkanliklarindan alinan bilgilere gore Artvin ilinde
bagimsiz olarak faaliyet gosteren 550 olmak iizere toplam 630 yiyecek icecek isletmesi
bulunmaktadir.

e Tiirkiye Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanligindan alinan verilere gore Artvin ilini

2019 yihi itibariyle 2.360.370 yerli ve yabanci turist ziyaret etmistir.
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Evrenin bir pargasini olusturan 6rneklem hem arastirma agisindan hem de istatistiksel bakimdan
biiyiik 5Snem tagimaktadir. Orneklemin en énemli 6zellikleri arasinda ise tarafsiz ve temsili olma
ilkesi bulunmaktadir (Kaptan, 1983: 135). Orneklem biiyiikliigiinii saptamak icin kullanilan
bircok formiil bulunmaktadir (Ozdamar, 2003: 116-118). Arastirmacilara kolaylik olmasi
bakimindan o= 0.05 i¢in + 0.05 ve 0.10 6rnekleme hatalar1 i¢in farkli evren biiytikliiklerinden
¢ekilmesi gereken 6rneklem biiyiikliikleri hesaplanarak Tablo 3.2°de goriilmektedir (Yamane,
2001: 116-117; Yazicioglu ve Erdogan, 2004: 50).

+0.05 ornekleme hatas1 (d)  +0.10 6rnekleme hatasi (d)

Evren
Biiyiikliigii 0=05/ =05 p=0.5/0=0.5

100 80 49
630 240 83
1.000 278 88
10.000 370 95
174.010 383 96
1.000.000 ve iizeri 384 96

Tablo 3.2. Orneklem Biiyiikliigii
Kaynak: Yazicioglu ve Erdogan, 2004: 50.

Tablo 3.2 incelendiginde arastirma kapsaminda 0.05 giiven araliginda ve 0.10 6rneklem hatasi
ile Artvin ilinde ii¢ kusak boyunca yasayan bireyler i¢in en az 96 bireyin 6rneklem sayisinin
evreni temsil edebilmektedir. Yine Tablo 3. 2 incelendiginde Artvin ilinde yiyecek i¢ecek
isletmeleri i¢in en az 240 ve Artvin ilini ziyaret eden turistler igin en az 384 6rneklem sayisinin
0.05 gliven araliginda ve 0.05 oOrneklem hatas1 ile evreni temsil edebilecegi ifade
edilebilmektedir. Bu baglamda arastirmanin orneklem sayilart Artvin ilindeki bireyler igin
yasadig ilgenin il niifusuna oranina, yiyecek icecek isletmeleri i¢in bulundugu ilgenin ildeki
toplam yiyecek igecek isletmesi sayist oranina ve Artvin ilini ziyaret eden turist sayisina gore

Tablo 3.3’te goriilmektedir.

63



Artvin ilindeki Bireyler Yiyecek Icecek Isletmeleri Turistler

Il Niifusuna ~ Orneklem  Ildeki Yiyecek Igecek ~ Orneklem  Orneklem

flgeler Orani (%) Sayisi Isletmesine Orani (%) Sayisi Sayist
Merkez 20,60 20 19,68 48 -
Ardanug 6,93 7 6,19 15 -
Arhavi 12,07 12 12,85 31 -
Borgka 14,65 15 9,68 24 -
Hopa 14,81 15 23,49 7 -
Kemalpasa 5,48 5 6,82 17 B
Murgul 3,83 4 4,28 11 -
Savsat 10,12 10 6,82 17 -
Yusufeli 11,95 12 10,00 24 -
Toplam 100 100 100 244 400

Tablo 3.3. Arastirmanin Orneklem Sayilari
Tablo 3.3 incelendiginde bu aragtirmanin uygulanmasinda 0.05 giiven araliginda evreni temsil
edecek orneklem sayilart Artvin ilinde; ti¢ kusak boyunca yasayan 100 birey, yiyecek i¢ecek

hizmeti sunan 244 isletme ve yiyecek icecek hizmeti satin alinan 400 turist olarak belirlenmistir.
3.3. Arastirmada Kullanilan Veri Toplama Teknikleri

Bilimsel aragtirmalarda verilerin toplanmasinda anket, goriisme, gozlem, deney, kaynak tarama
ve dokiiman inceleme gibi farkli tekniklerden yararlanilmaktadir. Bu arastirmada kullanilan
verilerinin toplanmasinda oncelikle turizm ile ilgili temel kavramlar, Artvin ilinin genel
ozellikleri, Artvin ilinin turizm kaynaklari, gastronomi, gastronomi turizmi ve Artvin ili
gastronomisi ile ilgili kaynak taramasi yapilmistir. Kaynaklarin taramasi sonucunda
arastirmanin amacina uygun olarak Artvin ili gastronomi degerleri ile ilgili verilere ulasabilmek
icin gozlem bilgi formu, Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan isletmeler ve Artvin ilini
ziyaret eden turistlerin deneyimleri ile ilgili verilere ulasabilmek igin de anket formlari
olusturulmustur. Gozlem bilgi formunun uygulanmasinda Artvin ilinde ti¢ kusak boyunca
yasayan bireyler ile goriismeler gerceklestirilmistir. Anket formlarinin uygulanmasinda ise
Artvin ilindeki yiyecek igecek isletmeleri yetkilileri ve Artvin ilini ziyaret eden turistler
tarafindan doldurmalar1 saglanmistir. Dolayisiyla bu arastirmada 3 farkli 6rneklem grubu
oldugu icin veriler 3 farkli gruptan, 3 farkli boyutta ele alinarak dokiiman inceleme, gézlem

bilgi formu, anket formlari, goriigme gibi birden fazla teknigin yardimryla veriler toplanmistir.
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Aragtirmada oncelikle Artvin ilinin gastronomi degerlerini belirlemek amaciyla Artvin ilinde
tic kusak boyunca yasayan bireyler ile agik uglu sorulardan olusan gozlem bilgi formu
yardimiyla goriisme yontemi uygulanmistir. Goriisme bireylerin deneyimlerine, tutumlarina,
gorlslerine, sikayetlerine, duygularina ve diisiincelerine iliskin bilgileri toplamada oldukg¢a
etkin bir yontemdir (Yildirim ve Simsek, 2008). Daha sonra Artvin ilinde faaliyet gosteren
yiyecek icecek isletmelerinin Artvin yoresine 6zgii yoresel yemekleri bilip bilmedikleri ve
yoresel yemeklere meniilerinde yer verip vermedikleri ile ilgili gastronomi uygulamalarini ve
Artvin ilini ziyaret eden turistlerin Artvin gastronomisi ile ilgili deneyimlerini belirlemek
amaciyla anket formlarindan yararlanilmistir. Dolayisiyla veri toplamada ara¢ olarak gdézlem

bilgi formu ve anket formlar1 kullanilmistir.

Arastirma kapsaminda hazirlanan gozlem bilgi formu ve anket formlarmin gegerliliginin ve
giivenilirliginin test edilmesi i¢in pilot calisma diizenlenmistir. Pilot caligma bir 6lgegin uygun
olup olmadigini test etmek amaciyla yapilmaktadir (Kavak, 2013). Bu sekilde, formlarda
bulunan yanlis, eksik veya gereksiz ifadeler 6nceden tespit edilerek diizeltilebilmektedir.
Dolayistyla bir arastirma yapilmadan once pilot ¢alismanin yapilmasi giivenilir sonuglara
ulagabilme agisindan 6nem arz etmektedir (Neuman, 1994). Bu baglamda Artvin ilinde {i¢
kusak boyunca yasayan “10” birey, Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan “20” yiyecek
icecek isletmeleri yetkilisi ve yiyecek i¢ecek hizmeti satin alan “50” turist olmak tizere pilot
calismalar yapilmistir. Pilot ¢calismalardan sonra gézlem bilgi formu ve anket formlarina son
hali aragtirmacilar tarafindan verilmistir. Son olarak gozlem bilgi formu ve anket formlarinimn
uygulanmasi ile ilgili Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi Etik Komisyonundan 16.09.2019
tarih 12 sayili toplantisinda etik acgidan bir sakinca bulunmadig: ile ilgili etik kurul izni

alinmistir.

Sosyal bilimlerde evren biiyiikliigliniin 174.010 olmasi durumunda 6rneklemin 0.10 6rneklem
hatasi ile en az 96 tane, 630 olmasi durumunda 6rneklemin 0.05 6rneklem hatasi ile en az 240
tane, 1.000.000 ve iizerinde olmasi durumunda ise 6rneklemin en az 384 tane olmasi yeterli
olarak goriilmektedir (Ural ve Kilig, 2006). Bu baglamda Artvin ilinde {i¢ kusak boyunca
yasayan 100 bireye gozlem bilgi formu, Artvin ilinde faaliyet gosteren 244 yiyecek icecek
isletmesi yetkilisine gastronomi uygulamalarini ve Artvin ilini ziyaret eden 400 turiste Artvin
gastronomisi ile ilgili deneyimlerini 6lgmek amaciyla anket formlar1 6rneklem gruplarina
uygulanmistir.  Arastirma kapsamina Orneklem gruplarindan toplanan bu veriler

01.10.2019/01.08.2020 tarihleri arasindaki siireyi kapsamaktadir.
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Arastirmada kullanilan Gastronomi Degeri Goézlem Bilgi Formu Artvin ilinde {i¢ kusak
boyunca yasayan bireyler i¢in olugturulmus olup gozlem ve goriismeler yapilarak Artvin ilinin

gastronomi degeri ile ilgili verilerin elde edilmesi amaciyla olusturulmustur.

e Gozlem bilgi formunda arastirmaya katilan bireylerin demografik 6zelliklerinin yani sira
Artvin iline 6zgii gastronomi bilgileri ile ilgili agik u¢lu sorular bulunmaktadir. Bu sorular
bir yemegin ad, tiirii, arag¢ gerecler, pisirme yontemi, hazirlanisi, inang, kiiltiir ile iliskileri
gibi ifadelerden olugmaktadir. Bu gozlem bilgi formu Artvin ilinde ii¢ kusak boyunca
yasayan bireyler ile yiliz ylize goriisme yontemi kullanilarak uygulanmistir. Goriismeye
katilan bireylerin demografik 6zelliklerinin yani sira Artvin iline 0zgii gastronomi

bilgilerine, fikir ve diislincelerine yer verilerek kayit altina alinmastir.

Arastirmada kullanilan Yiyecek Icecek Isletmesi Anket Formu Artvin ilinde faaliyet gdsteren
yiyecek icecek isletmelerinin demografik 6zelliklerini, yoresel yemekleri bilip bilmedikleri ve

yoresel yemeklere meniilerinde yer verip vermediklerini belirlemek amaciyla olusturulmustur.

e Anket formu Artvin ilinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerine
uygulanmaktadir. Anket formundaki sorular demografik ve dl¢ek tipi sorular olup, 6lgek
tipi sorular evet/hayir teknigine gore hazirlanmistir. Anket formunda Artvin ilinde
faaliyet gdsteren yiyecek icecek igletmelerinin tiirli, hizmet stiresi, ¢alisan personel sayisi
gibi demografik bilgilerin yani sira Artvin ydresine O6zgii yoresel yemekleri bilip
bilmedikleri ve yoresel yemeklere meniilerinde yer verip vermediklerini ile ilgili sorular

bulunmaktadir.

Aragtirmada kullanilan Turist Anket Formu Artvin ilini ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin
demografik 6zelliklerini ve Artvin ili gastronomisi ile ilgili deneyimlerini belirlemek amaciyla

Tiirkce ve Ingilizce olarak olusturulmustur.

e Anket formu Artvin ilini ziyaret eden turistlere uygulanmaktadir. Anket formundaki
sorular demografik ve 6lgek tipi sorular olup, 6lgek tipi sorular evet/hayir ve besli likert
Olgegi teknigine gore hazirlanmistir. Anket formunda Artvin ilini ziyaret eden turistler ile
ilgili demografik bilgiler ve Artvin ili gastronomisi ile ilgili deneyimleri ile ilgili sorular
bulunmaktadir. Turistlerin Artvin ili gastronomi deneyimleri ifadelerine yonelik
tutumlarin 6lgtimiinde 5°1i Likert tipi 6l¢ek kullanilmistir. Turistlerin deneyimleri ile ilgili
arastirmada kullanilan Olgiit daha Once hazirlanmis olan “Turistlerin DeStinasyon

Seciminde Yoresel Yemeklerin Rolii: Izmir Yarimadasi'm Ziyaret Eden Turistlerin
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Goriigleri Uzerine Bir Arastirma” baslikli calismadan izin alinarak kullanmlmistir (Zagral
ve Akbaba, 2015). Likert 6l¢egi, tutum olgekleri iginde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Dolayisiyla Likert tipi 6lgeklerin gelistirilmesinin diger Olgeklere gore daha kolay ve
kullanisli olmaktadir (Tavsancil, 2005). Arastirmada kullanilan bu degerlendirme
Ol¢eginin i¢ tutarlilik katsayisi incelenmis ve yapilan test sonucunda giivenirliligin
(Cronbach’s Alpha) a= 0.918 oldugu belirlenmistir. Bu deger, 6lgegin giivenilir ve ayni

zamanda kararli bir 6l¢gme araci oldugunu gostermektedir.
3.4. Arastirma Verilerinin Analizi

Arastirmanin evreninde Artvin ilinin gastronomi degeri ile ilgili boliimiinii Artvin ilinde tig
kusak boyunca yasayan bireyler, yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeler ile ilgili boliimiinii
Artvin ilinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmeleri ve yiyecek icecek hizmeti satin alan
turistler ile ilgili bolimini Artvin ilini ziyaret eden turistler olusturmaktadir. Artvin ilinin
gastronomi degerleri ile ilgili verilere ulasabilmek igin gozlem bilgi formu, Artvin ilinde
yiyecek igecek hizmeti sunan isletmeler ve Artvin ilini ziyaret eden turistlerin deneyimleri ile
ilgili verilere ulagabilmek igin de anket formlar1 uygulanmistir. Arastirmada elde edilen nitel
ve nicel veriler gozlem bilgi formu, ses kaydi, anket formlari, goriisme, gozlem, dokiiman
incelemesi yoluyla elde edilmistir. Sosyal bilimlerde nitel ve nicel verilerin birbirlerini
destekleyerek kullanilmasi, arastirmanin gegerliligi ve gilivenirligini artirmaktadir (Creswell,
2003). Ayrica farkli yontemlerin birlikte kullanmasi verilerle ilgili yapilan agiklamalarin ve

gegerliginin agiklanmasinda 6nemlidir (Y1ildirim ve Simsek, 2005).

Nitel verilerin igerik analizi sosyal bilimlerde arsivlerden, belgelerden, gazetelerden, sinema,
dizi gibi cesitli gorsel dokiimanlardan, g¢esitli kitle iletisim araglarindan elde edilen bilgilerin
bir anlam kazandirilmas1 amaciyla sistematik olarak incelenirken betimsel ve sistematik
analizinde ise konugsma metinlerinin yaziya dokiilmesi, alinan cevaplarin siniflandirilmasi gibi

yontemler belirlenmektedir (Altunisik vd., 2010: 322).

Nicel verilerin analizinde frekans, yiizde dagilimi, ortalama ve standart sapma gibi betimsel
istatistik degerlere yer verilerek arastirmaya en uygun olan hipotezler test edilir ve genelleme
yapmaya calisilmaktadir. Dolayisiyla bilimsel bir yolla bir problemin ¢oziilebilmesi igin
oncelikle degiskenler arasindaki iligkinin tanimlanmasi gerekmektedir. Bagimli ve bagimsiz
degiskenler arasindaki iligki, bu iliskinin yonii ve etkisinin agiklanmasi arastirma probleminde
¢ozlime ulastiran bir basamak olma 6zelligi tasimaktadir (Ekiz, 2015). Bu baglamda arastirma

kapsaminda elde edilen nitel ve nicel wverilerin analizi ii¢ asamali bir sekilde
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gerceklestirilmektedir. Bu asamalar Artvin linin Gastronomi Degeri (Birinci Asama), Yiyecek
Icecek Hizmeti Sunan Isletmelerin Gastronomi Uygulamalar1 (fkinci Asama) ve Yiyecek
Icecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Gastronomi Deneyimleri (Ugiincii Asama) olmak iizere

sirastyla alt bagliklar seklinde agiklanmaktadir.

Artvin Ilinin Gastronomi Degeri (Birinci Asama)

Artvin ilinin gastronomi degerlerini belirlemek amaciyla Artvin ile ilgili dokiiman incelemesi
yapilarak Artvin ilinde ti¢ kusak boyunca yasayan bireyler ile gézlem bilgi formu ve goriismeler
ile elde edilen nitel ve nicel veriler betimsel ve igerik analizi yapilarak degerlendirilip
yorumlanmustir. Oncelikle gdzlem bilgi formunda yer alan demografik dzelliklere ait bulgularn
yorumlanmasinda frekans, yiizde dagilimi, ortalama ve standart sapma gibi betimsel istatistik
degerlerinden yararlanilmistir. Daha sonra gézlem bilgi formlar1 yardimziyla bireylerin goriisleri
kayit altina alinarak Artvin gastronomi degerlerinden mutfak kiiltiirli, yoresel iriinler ve
yemekler ile ilgili derinlemesine bilgiler edinilip karsilastirilarak degerlendirilmistir. Bu
yontemi kullanmanin ana amact ¢ogunlukla bir hipotezi test etmek degil; insanlarin

tecriibelerini ve bu tecriibeleri nasil yorumladiklarini belirlemeye ¢alismaktir (Seidman, 1991:

3).

Yivecek Icecek Hizmeti Sunan Isletmelerin Gastronomi Uyeulamalar: (Tkinci Asama)

Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerinin Artvin yoresine Ozgii yoresel
yemekleri bilip bilmedikleri ve yoresel yemeklere meniilerinde yer verip vermediklerini
belirlemek amaciyla yiyecek igecek igletmesi anket formu ile elde edilen nicel verilerin analizi
i¢in SPSS.16 programindan (Sosyal Bilimler I¢in Istatiksel Analiz Programi) yararlanilarak
istatistiksel sonuglar elde edilmistir. Anket formunda yer alan yiyecek igecek isletmelerinin
demografik 6zelliklere, Artvin’e 6zgii yoresel yemekleri bilip bilmeme ve bu yoresel yemekleri
meniilerinde bulundurup bulundurmama ait gastronomi uygulamalar: ile ilgili bulgularin
yorumlanmasinda frekans, yiizde dagilimi, ortalama ve standart sapma gibi betimsel istatistik

degerlerinden yararlanilmistir.

Yivecek Icecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Gastronomi Denevimleri (Uciincii Asama)

Artvin ilini ziyaret eden turistlerin Artvin ili gastronomisi ile ilgili deneyimlerini belirlemek
amactyla turist anket formu ile elde edilen nicel verilerin analizi i¢in SPSS.16 programindan
(Sosyal Bilimler Igin Istatiksel Analiz Programi) yararlanilarak istatistiksel sonuglar elde

edilmistir. Oncelikle anket formunda yer alan turistlerin demografik dzellikleri ve Artvin ilini
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ziyaret eden turistlerin  Artvin gastronomisi deneyimlerine ile ilgili bulgularin
yorumlanmasinda frekans, yiizde dagilimi, ortalama ve standart sapma gibi betimsel istatistik
degerlerinden yararlanilmistir. Artvin ilini ziyaret eden turistlerin Artvin gastronomisi ile ilgili
deneyimleri ilgili bulgular ise Likert 6l¢egine gore aritmetik ortalamalarin degerlendirme
araligt i¢in Aralik Genisligi=(Dizi Genisligi)/(Yapilacak Grup Sayisi) formiiliinden
yararlanilarak, besli Likert 6lgeginin aralik genisligi 0.80 (5-1=4 => 4/5= 0.80) bulunmustur.
Bu deger esas alinarak besli Likert 6lgegin deger araliklar1 esit olacak sekilde Tablo 3.4°te
goriilmektedir (Ozdamar, 2003).

Arahk Secenek
Tamamen
Katilmiyorum 1,00-1,80
Katilmiyorum 1,81-2,60
Kararsizim 2,61-3,40
Katiliyorum 3,41-4,20
Tamamen
Katiliyorum 4,21-5,00

Tablo 3.4. Besli Likert Olgegine Gére Aritmetik Ortalama Degerlendirme Aralig:

Artvin ilini ziyaret eden turistlerin cinsiyet, uyruk, yas, medeni durum, egitim, meslek, gelir
diizeyi, Artvin ilini tercih etme nedeni ve Artvin yemeklerini begenme durumuna gore
karsilagtirilmast amaciyla verilerin normal dagilim gosterip gostermedigine iliskin Skewness
ve Kurtosis puanlart dikkate alindiginda ise degiskenlerin normal dagilim gosterdigi tespit
edilmistir. Bu kapsamda aritmetik ortalama, mod ve medyanin esit ya da yakin olmasi, carpiklik
ve basiklik katsayilarinin +£1 smirlar1 i¢inde 0’a yakin olmasi, carpiklik ve basiklik
katsayilarinin kendi standart hatalarina boliinmesi ile hesaplanan c¢arpiklik ve basiklik
indekslerinin +2 sinirlari iginde 0’a yakin olmasi, standart sapma ile ortalamanin oranin yiizde
olarak ifade eden bagil degisim katsayisinin 20 ile 25 arasinda olmasi normal dagilimin
varligina kanit olarak degerlendirilmektedir (Tabachnick ve Fidell, 2013). Bu nedenle Artvin
ilini ziyaret eden turistlerin demografik 6zellikleri ve gastronomi deneyimleri ile ilgili verilerin
normal dagilim gosterdigi ve arastirmanin amacina uygun olarak hazirlanmis olan hipotezleri
test etmek icin Bagimsiz Orneklem T Testi (Independent-Samples T Test) ve Tek Yénlii
Varyans Analizi (One Way Anova) testlerinden yararlanilmistir (Biiytikoztiirk vd., 2009: 39-
48). Dolayisiyla ilk olarak Artvin ilini ziyaret eden turistlerin cinsiyet, uyruk, yas ve medeni

durumlari agisindan gastronomi deneyimlerinin karsilastirilmasi amaciyla Bagimsiz Orneklem
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T Testi (Independent-Samples T Test) uygulanmistir. Son olarak ise Artvin ilini ziyaret eden
turistlerin gastronomi deneyimleri ile yas, egitim, meslek, gelir diizeyi ve Artvin ilini tercih
etme nedeni durumlarinin degiskenler agisindan degerlendirilmesi amaciyla Tek Yonlii Varyans

Analizi (One Way Anova) uygulanmustir.
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4. BULGULAR VE YORUM

Aragtirmanin bu boliimiinde ilk olarak Artvin gastronomi degerleri ile ilgili Artvin ilinde {i¢
kusak boyunca yasayan bireylerden “gozlem bilgi formu” ile elde edilen verilere iliskin
bulgular yer almaktadir. Daha sonra yiyecek i¢ecek isletmelerinin gastronomi uygulamalari ile
ilgili Artvin ilinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinden “isletme anket formu” ile
elde edilen verilere iligkin bulgulara yer verilmektedir. Son olarak ise yiyecek igecek hizmeti
satin alan turistlerin gastronomi deneyimleri ile ilgili Artvin ilini ziyaret eden turistlerden
“turist anket formu” ile elde edilen verilere iliskin bulgular yer almaktadir. Dolayisiyla bu
boliimde sirastyla Artvin ilinin gastronomi degerine iliskin bulgular, Artvin ilinde yiyecek
icecek hizmeti sunan isletmelerin gastronomi uygulamalarina iliskin bulgular ve Artvin ilinde
yiyecek i¢ecek hizmeti satin alan turistlerin gastronomi deneyimlerine iligskin bulgular olmak

lizere li¢ ana baslikta ele alinmaktadir.
4.1. Artvin linin Gastronomi Degerlerine iliskin Bulgular

Arastirmada Artvin ilinde ti¢ kusak boyunca yasayan 100 birey ile gézlem bilgi formu ve
goriismeler ile elde edilen nitel ve nicel veriler Artvin ilinin gastronomi degerlerine iliskin
bulgular olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda ilk olarak Artvin ilinde ii¢ kusak boyunca
yasayan bireylerin demografik 6zelliklerinden cinsiyet, ikamet edilen ilge, yas araligi, medeni
durum, egitim seviyesi, meslek grubu ve gelir diizeyi ile ilgili frekans, yiizde ve standart sapma
bilgilerine yer verilmektedir. Daha sonra bireylerden Artvin ilinin mutfak kiiltiirii ile ilgili elde
edilen bulgular Artvin ilinin ilgeleri 6zelinde degerlendirilmekte olup Artvin ili mutfagina 6zgii
terimler ve kavramlar, arag-geregler ve ekipmanlar, pisirme teknikleri ve yontemleri, ritiieller,
ogiinler ve servis sekilleri alt basliklar1 altinda elde edilen bulgular betimsel ve igerik analizi
yapilarak yorumlanmaktadir. Son olarak ise elde edilen veriler 1s18inda Artvin ili
gastronomisine 0zgii yoresel Uriinler, yemekler ve 6ne ¢ikan yemeklerin receteleri ile ilgili

bulgulara yer verilmektedir.
4.1.1. Arastirmaya Katilan Bireylerin Demografik Ozellikleri

Arastirmaya katilan Artvin ilinde {i¢ kusak boyunca yasayan bireylerin demografik 6zelliklere
iliskin cinsiyet, ikamet ettigi ilge, yas araligi, medeni durum, egitim seviyesi, meslek grubu ve

aylik gelir diizeyi ile ilgili elde edilen sayisal veriler Tablo 4.1’de goriilmektedir.
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f

%

sd

o Kadin 70 70
Cinsiyet 460
Erkek 30 30
Artvin Merkez 20 20
Ardanug 7 7
Arhavi 12 12
Borgka 15 15
ikamet Edilen flce Hopa 15 15 2,706
Kemalpasa 5 5
Murgul 4 4
Savsat 10 10
Yusufeli 12 12
18-23 yas 4 4
24-29 yas 5 5
30-35yas 7 7
36-41 yas 10 10
Yas Arahgi 2,056
42-47 yas 11 11
48-53 yas 16 16
54-59 yas 20 20
60 yas ve tizeri 27 27
Bekar 34 34
Medeni Durum - A76
Evli 66 66
Okuryazar Degil 9 9
Tlkokul 23 23
Egitim Seviyesi Ortaokul 19 19 1,231
Lise 33 33
Universite 16 16
Ozel Sektor Calisant 16 16
Kamu Personeli 23 23
Meslek Grubu - 1,050
Emekli 32 32
Ev Hanimu 29 29
2000 TL ve altt 31 31
2000-4000 TL 34 34
Aylk Gelir Diizeyi ,945
4001-6000 TL 27 27
6001 TL ve tizeri 8 8
Toplam 100 100
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Tablo 4.1 incelendiginde arastirmaya katilan bireylerin cinsiyet degiskenine gore %70’inin
kadin, %30’unun erkek oldugu goriilmektedir. Artvin ilinin il¢e niifusunun il geneli niifusuna
orani dikkate alindiginda ikamet ettikleri ilgelere gore katilimeilarin %20°si Merkez, %7’si
Ardanug, %12’si Arhavi, %15°1 Borcka, %151 Hopa, %5°1 Kemalpasa, %4’ Murgul, %10’u
Savsat ve %12’si Yusufeli ilgesinde bulunmaktadir. Katilimcilarin yaslarina bakildiginda ise
%410 18-23, %5°1 24-29, %7’si 30-35, %10°u 36-41, %11°1 42-47, %16’s1 48-53, %20’si 44-
59 ve %26’s1 ise 60 ve Ustli yas araliginda bireyler olusturmaktadir. Katilimeilarin medeni
durumlarma goére %34’iniin bekar ve %66’sinin evli oldugu, egitim seviyelerine gore
bakildiginda ise %23’i ilkokul, %19’u ortaokul, %33’ lise, %16’s1 tiniversite ve %9’ unun
okuryazar olmadig1 tespit edilmistir. Katilimcilarin meslek gruplarma gore %29°u ev hanima,
%16’s1 6zel sektor galisani, %231 kamu personeli ve %32’si emekli bireylerden olusmaktadir.
Katilimcilarin gelir diizeyleri incelendiginde ise %31°1 2000TL ve alt1, %34’ 2001-4000TL,
%2751 4001-6000TL ve %8’1 6000TL ve iistii oldugu goriilmektedir.

4.1.2. Artvin ili Gastronomisinin Mutfak Kiiltiirii

Insanlar yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in en temel ihtiyaglarindan biri olan yeme-igme
gereksiniminin mutlaka karsilamasi1 gerekmektedir. Ilk kez 1943 yilinda Abraham Moslow
tarafindan bir insan psikolojisi teorisi olan ihtiyaglar hiyerarsisinde de karsilanmasi gereken en
temel ihtiyaglar icerisinde yeme igme gereksinimi yer almaktadir (Aymankuy ve Sarioglan,
2007: 32). Insanlarin bu yeme ve icme gereksinimleri, ge¢misten giiniimiize toplumlarin
beslenme sitemini olusturmus dolayisiyla her toplumun kendine 6zgili bir mutfak kiiltiiriiniin
olusmasini saglamistir. Mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda ise cografya, sosyal yasam, etnik grup,
gelenek ve gorenekler, inang, refah diizeyi, iklim, tarih, tarim, savas, go¢ gibi bir¢ok durum ve
olay 6nem tasimaktadir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015: 42). Bu baglamda Tiirkiye nin
Karadeniz Bolgesinin Dogu Karadeniz Boliimiinde yer alan Artvin ilinin bulundugu cografi
konum, iklim cesitligi, yer sekilleri, niifus 6zellikleri, tarihi, doga olaylari itibariyle 6zgiin bir
mutfak kiiltiiriine sahip oldugu ifade edilebilmektedir. Ornegin Artvin ilinin bulundugu
cografyada iklim ozellikleri incelendiginde Karadeniz iklimi basta olmak iizere Akdeniz ve
karasal iklim tiirlerine rastlamak miimkiindiir. Yorede iklimin ¢esitliligi tarim, bitki ortiisii,
yaban hayati, yerlesim gibi durumlar1 etkilemekte bu durum mutfak kiiltiiriine de
yansimaktadir. Mutfak kiiltiiriine yansiyan diger bir durum ise Artvin ilinde yasayan cesitli
etnik kokenli gruplarin bulunmasidir. Artvin ilinde yasayan Tiirk, Laz, Hemsin, Giircii gibi

farkl1 etnik kokene sahip niifus yapisindan sz edilebilmektedir. Bu niifus yapisindaki etnik
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kokenli farkliliklar Artvin ili mutfak kiiltiiriine zenginlik ve derinlik kazandirdig: seklinde ifade
edilebilmektedir.

Genel olarak Artvin ili gastronomisinin mutfak kiiltiirii incelendiginde Karadeniz mutfagina
0zgii hamsi, misir, karalahana, fasulye, ¢ay, findik, yesillik ve Dogu Anadolu mutfagina 6zgii
kirmiz1 et, peynir, hamur isi, tereyagi, isirgan otu, parpar, kayis1 agirlikli yoresel iirtinler
bulunmaktadir. Ayrica Katkas, Giircii mutfak kiiltiirlerinin de etkisinde kalmis olan Artvin
mutfak kiiltiirtinde kisitli malzeme ve olanaklarla farkli tatlar1 yakalamaya calisilan karalahana,
hamsi ve siit {riinleri agirlikli Laz ve Hemsin Kkiiltiirline 6zgii yemeklere de rastlamak
mimkiindiir (Sengiil ve ark, 2015). Dolayistyla farkl kiiltiirlerin mutfaklarindan etkilenmis ve
bir biitlin olarak degerlendirilmesi zor olan Artvin mutfak kiiltiriini daha iyi
degerlendirebilmek icin ilge mutfak kiiltiirlerinin incelenmesinin daha yararli olacagi
diisiiniilmektedir. Bu baglamda Artvin ilinin Merkez ilgesi ile birlikte Ardanug, Arhavi, Borgka,
Hopa, Kemalpasa, Murgul, Savsat ve Yusufeli ilgeleri olmak iizere dokuz il¢esi bulunmaktadir.
Artvin ili gastronomisinin mutfak kiiltiiri kapsaminda bu ilgelerin (merkez ilgeden baslanarak
ve alfabetik siraya devam ederek) mutfak kiiltiirii ile ilgili dokiiman incelemesi dogrultusunda
Artvin ilinde {i¢ kusak boyunca yasayan bireylerden elde edilen bulgular alt bagliklar halinde

degerlendirilmektedir.

Artvin Ili Merkez Ilcesi

Istiklal Harbi arsivine gére bir énceki adi Coruh vilayeti olan Artvin’in kurulus tarihi 6 Mart
1921°dir. 11, 17 Subat 1956 tarih ve 6668 sayili kanunla Artvin admi almistir (TBMM, 2019;
1956 Y1li Mevzuati, 2019). Adin1 merkez ilgesinden almig olan Artvin ili tarih boyunca Nigali,
Ligani, Livana, Livane, Artvani, Artvini isimleriyle de anilmistir (Atlilar, 2008: 12). Artvin
ilinin merkez ilgesinin niifusu yedi mahalle ve 36 koyii ile birlikte 34.926 kisi olup bu niifus il
genelinin %20,60’lik bir boliimiinii olusturmaktadir (TUIK, 2019). 1921 tarihinden bu yana
takvimler Mart aymin yedisini gosterdiginde merkez ilgede diismandan kurtulus giini
kutlanmaktadir. Dolayisiyla Artvin’de yakin tarihte yasanmis olan savaslar, gecim sartlarinin
zorluklar1 gibi olaylar ve durumlar il genelinde birliktelik, kardeslik, dayanigsma gibi duygulari
gelistirmistir. Bu duygularin geligsmesi ilgenin mutfak kiiltiriine olumlu olarak yansimig olup
Artvin mutfagima 6zgiin bir deger kattig1 seklinde ifade edilebilmektedir. Merkez ilgedeki
yillara gore niifus verileri incelendiginde ise 1965 yilinda merkez ilgenin toplam niifusunun
%40’ sehir niifusu olustururken kirsal niifus %60’lik biiyiik bir kismini olusturmaktadir.
2019 yilinda ise kirsal niifus %29 iken sehir niifusu %71 gibi biiyiik bir artis gostermektedir.
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Dolayisiyla Tirkiye'nin farkli sehirlerine go¢ veren Artvin ili yore icerisinde de kirsal
alanlardan sehir merkezine gog¢ verdigi seklinde ifade edilebilmektedir. Bu durum iletigim,
ulasim, ekonomik, saglik, egitim gibi olanaklara bagli sekil alarak geleneksel bir toplum
yapisinin bulundugu ilgede kiiltiirel degerleri de degistirmektedir. Bu etkiler beslenme sekli,
yeme i¢me aligkanliklari, gelenekler gibi bircok agidan merkez ilgenin mutfak kiiltliriinii
etkiledigi ifade edilebilmektedir. Ayrica cografi isaretli iirtinler alaninda yemekler ve gorbalar
iirtin grubu igerisinde yer alan Puguko, Artvin Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 26.12.2017
tarihinde tescil ettirilerek mahreg isareti alinan ilk gastronomi alaninda cografi isaretli tiriin
olma 6zelligi tasimaktadir. Bu durum merkez ilgede mutfak kiiltiirii dolayisiyla gastronomi ile

ilgili calismalarin kismen yapildig: seklinde yorumlanabilmektedir.

Artvin ilinin Merkez il¢esinde yirmi (%20) birey ile gozlem bilgi formu yardimiyla yapilan
goriismeler sonucunda merkez ilgenin geleneksel mutfaginda agirlikli olarak taze fasulye, siit
tirtinleri, hamur isi, kirmiz1 et, 1sirgan otu gibi tirtinlerden yapilan yemeklerin bulundugu tespit
edilmistir. Bu durum ilgedeki geleneksel mutfak kiiltiiriiniin halen siirdiiriilerek yasatildigi
seklinde ifade edilebilmektedir. Bu iirlinlerden yapilan yemekler 6zellikle yaylalara ¢ikildig:
zaman, bayramlar, festival gibi etkinliklerde toplu olarak birlikte tiiketildigi goriilmektedir.
Ayrica bu yemeklerin hizli ve pratik bir sekilde hazirlandigi, doyurucu 6zelliklere sahip oldugu
ve insan sagligi agisindan yararli 6zelliklerinin bulundugu sdylenebilmektedir. Gozlem ve
goriismeler cercevesinde ilgede pazartesi giinleri kurulan halk pazarlarinda ydreye 6zgi
tiriinlerin rahatlikla bulunabilmesinin yani sira ilgede yoresel iirlin satan marketler, Artvin
doneri yapan yiyecek i¢ecek isletmeleri, Artvin’e 6zgii ekmek firmlar1 gibi cesitli isletmelerin
yaygin olarak bulundugu tespit edilmistir. Dolayisiyla ilgede dinamik bir gastronomi yapisinin
bulundugu ve bunun geleneksel mutfak kiiltiiriine katki sagladig: ifade edilebilmektedir.
Merkez il¢e niifusu icerisinde ise Onemli bir oranda Ogrenci ve kamu calisani niifusu
bulunmaktadir. Bu duruma bagli olarak son yillarda hizli yiyecek igecek isletmeleri, kahve
temal1 yiyecek igecek isletmeleri, farkli kiiltiirlere 6zgii yiyecek icecek isletmeleri gibi
mekanlarin da arttig1 tespit edilmistir. Dolayisiyla ilcedeki geleneksel mutfak kiiltiiriiniin diger
mutfak kiiltiirleriyle etkilesim icerisinde bulundugu ifade edilebilmektedir. Bu durumlar ile
Halict’nin (2001) Karadeniz Bolgesi’nde bulunan iller iizerine yaptigi bir ¢calismada degisen
yiyecek icecek aligskanliklarina ragmen yoreye 6zgii yemeklerin yore halki sofralarinda hala yer

almakta sonucuyla benzerlik tagimaktadir.
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Ardanuc flg_esz'

1 Agustos 1945 tarih ve 4769 sayili kanunla Artvin iline bagli bir ilge olan Ardanug ilgesinin
niifusu bir mahalle ve 49 koyii ile birlikte 10.599 kisi olup bu niifus il genelinin yaklasik %7°lik
bir boliimiinii olusturmaktadir (Ardanu¢ Kaymakamligi, 2019). Ardanug il¢esindeki yillara
gore niifus verileri incelendiginde kirsal niifus, sehir niifusuna oranla azalmasina ragmen yine
de ilgenin toplam niifusunun yaris1 gibi biiyiik bir bdliimiinii olusturmaktadir. flgedeki temel
gecim kaynaginin tarim ve hayvancilik olmasi da bu durumu desteklemektedir. Bu baglamda
ilgede tarim ve hayvanciligin gelismesi ve yaygin olarak yapilmasi ilge gastronomisini

dolayisiyla ilgenin mutfak kiiltiiriinii de olumlu yonde etkilemektedir.

Artvin ilinin Ardanug ilgesinde yedi (%7) birey ile goézlem bilgi formu yardimiyla yapilan
goriismeler sonucunda ilgede arpa, bugday, fasulye, misir, patates, sogan, domates, biber, elma,
armut, kiraz, erik, hurma, kizilcik, {iziim, dut gibi tarim iriinleri yetistirilebildigi tespit
edilmistir. Bu iirlinler kirsal alanlarda yasayan insanlar tarafindan daha ¢ok kendi ihtiyag¢larini
kargilamas1 amaciyla yetistirilmektedir. Ancak Ardanug ilgesinin bazi kdylerinde seralarda
tiretilen sebze ve kuru fasulye firiinleri gibi ticari amagh iiretiminde bulundugu ifade
edilebilmektedir (Senol, 2015: 41). Tarim faaliyetlerin yapilmadigi iklim 6zellikleri soguk olan
koylerde ise hayvancilik faaliyetlerinin yaygin olarak yapildigi tespit edilmistir. Bu kdylerde
yetistirilen et, siit ve siit triinleri baslica ge¢im kaynagini olusturmaktadir. Bu durumu
Comert’in (2014) turizm pazarlamasinda yoresel mutfaklarin 6nemi ¢alismasinda bir bolgenin
iklimi ve elde edilen tarimsal iriinler o bolgenin mutfak kiiltiiriinii ve ¢esit zenginligini
sekillendirir ifadesi ile desteklemektedir. Ardanug ilgesinde yapilan gozlem ve goriismeler
cercevesinde konar-gocer donemden kalma yaylacilik yasam tarzinin 6zellikle kirsal alanlarda
onemli bir yerinin bulundugu tespit edilmistir. Bu durum et ve siit iiriinleri baglaminda ilgenin
mutfak kiiltiiriine zenginlik kattig1 ifade edilebilmektedir. Ayrica ilgede Persembe giinleri
kurulan halk pazarinda kirsal alanlardan elde edilen tarim ve hayvansal {iriinler ¢evre ilgelerde
yasayan insanlarla bulugsmaktadir. Bu baglamda Ardanug ilgesi mutfak kiiltiiriinde hem tarimsal
tirlinler hem de hayvansal iiriinler bol olarak tiiketildigi ve talep edildigi ifade edilebilmektedir.
Katilimcilardan elde edinilen bilgiler dogrultusunda Ardanug ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6ne
cikan baz1 yemekler incelendiginde ise tereyagi, peynir, kaymak, misir unundan kolay bir
sekilde hazirlanabilen ve her 6giiniin vazgecilmezi olan kuymak veya kaymagin kuymagina,;
kuzu etinden yapilan et donerlere; kizilctk meyvesinden yapilan regel ve serbet tiirlerine;

patatesli, peynirli, kiymali mant1 gesitlerine; armut ve dut meyvelerinden yapilan pekmez
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tiirlerine rastlamak miimkiindiir. Bu o6zellikler Ardanug ilgesi mutfak kiiltiirliniin igerik
bakimindan zengin oldugunu ve ilce mutfaginda geleneksel mutfak kiiltiirii yapisinin

korundugu seklinde ifade edilebilmektedir.

Arhavi flgesi

4 Mart 1954 yilinda 6324 sayili kanunla Coruh vilayetine bagh ilge olarak kurulmus olan
Arhavi, 1956 yilindan bu yana Artvin iline bagl bir ilge durumundadir. Ilgenin toplam niifusu
20.452 kisi olup bu niifus il genelinin 12,07’lik bir bdliimiinii olusturmaktadir (TUIK, 2019;
Resmi Gazete, 2019). Ilge niifusunun énemli bir kismini ise Lazlar olusturmaktadir. Lazca ismi
Arkabi olarak da bilinen Arhavi ilgesinde toplam yedi mahalle ve 30 kdy bulunmaktadir. Bu
koylerin Tiirkge isimleri oldugu gibi Lazca isimleri yore halki tarafindan hala kullanilmaktadir.
Bu baglamda il¢enin mutfak kiiltiirii incelendiginde Laz kiiltiirti baskin bir 6zellik olarak 6ne
cikmaktadir. Ornegin Laz boregine “Buregi”, lahana ezmesine “Dudeyi”, hamsili pilava
“Kapgoni Pilavi” gibi isimleri kullanilmaktadir. Ana yemek olarak ise genellikle karalahanadan
yapilan ezme, dovme, sarma gibi ¢esitli yemeklerle karsilasmak miimkiindiir. Ayrica Arhavi
ilgesi bulundugu cografi konum itibariyle Hopa ve Kemalpasa ilgeleri gibi Artvin ilinin
Karadeniz’e kiyis1 olan yerlesim yeri olma 6zelligi tasimaktadir. Dolayisiyla yerlesim yerinin
Karadeniz kiyisinda olmasi ilgede mutfak kiiltiirii bakimindan Karadeniz mutfag: 6zelliklerini
de yansitmaktadir. Ozellikle ilge mutfaginda hamsi, misir unu, karalahana ile yapilan yemekler

onemli bir yer tutmaktadir.

Artvin ilinin Arhavi ilgesinde on iki (%12) birey ile gézlem bilgi formu yardimiyla yapilan
gbzlem ve goriismeler sonucunda Arhavi ilge mutfak kiiltlirlinde 6zellikle Lazlar tarafindan
pratik olarak yapilan yemeklerin disinda hazirlamasi zaman alan ve zahmet gerektiren yemekler
de bulunmaktadir. Ornegin Laz boéregi yufkanin arasina muhallebi ve iistiine seker ilave
edilerek hazirlanan zahmet gerektiren yoresel bir tatli olma 6zelligi tagimaktadir. Laz boreginin
icine koyulan muhallebi ise Lazca “Gemgihey” olarak bilinen diger bir ifadeyle kuzinede pigmis
mubhallebi tatlis1 olarak pratik bir sekilde hazirlanir ve kendi tepsisinde biiyiik bir istahla toplu
olarak kasiklanarak tiiketilmektedir. Arhavi ilgesinde yapilan gozlem ve goriismelerde
kuzinede pisirilen bu muhallebinin misafire ikram edilmedigi tespit edilmistir. Bu durumun
nedeni soruldugunda ise zahmetsiz oldugu ve misafir i¢in basit bir yemek olma 6zelligi tasidigt
ifade edilmistir. Bu durum ilge mutfak kiiltiiriinde misafire ayr1 bir 6nem verildigi seklinde
yorumlanabilir. Giiler’in (2010) Tirk mutfak kiiltiiri ve yeme i¢me aliskanliklarini

calismasinda  “Tiirklerde misafirlerin 6nemli kisiler oldugu ve yiyecek ikramlari,
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konukseverligin bir olgiitii olma ozelligi tasimaktadir” ifadesiyle benzerlik tagimaktadir
(Tezcan, 1993: 56). Tiirk mutfak kiiltiirtiniin temel 6zelliklerinden biri olan misafire dnem
vermek Laz mutfak kiiltiiriinde de bulunmaktadir. Arhavi ilge halk pazar1 Artvin ili genelinde
halk pazarlar igerisinde en meshur olan1 olup cumartesi giinleri kurulmaktadir. flgede kurulan
bu pazarda hemen hemen her yiyecegin veya esyanin bulunabildigi gibi Giirciilerin ve
kodyliilerin sattig1 iiriinler ile karsilasmak miimkiin olmaktadir. ilce merkezinde bulunan balik¢i
barmagi ve balikhaneler sayesinde ise her mevsim taze balik da bulunabilmektedir. Ayrica
ilcede cay, findik, kivi, siit liriinleri iiretimi yaygin olarak yapildigi ve tiiketildigi tespit
edilmistir. Tiim bu durumlar degerlendirildiginde ilgede mutfak kiiltiir yapisinin kendine 6zgii
karakteristik 6zellikler tagidigi ve ilge mutfak kiiltiiriinlin ¢esitlendirerek zenginlestirmekte

oldugu seklinde ifade edilebilmektedir.

Borcka flgesi

Artvin ilinin Artvin-Hopa karayolu ilizerinde bulunan Borg¢ka’nin ilge merkezi Coruh nehri
kiyisinda bulunmaktadir. 28 Mayis 1928 tarih ve 1288 sayili kanunla ilge statiisii almis olan
Borgka’da dort mahalle ve 36 kdy bulunmaktadir. Artvin il niifusunun ise %15°lik bir kismini
olusturan ilgede agirlikli olarak Giircii kokenli bir niifus yapist olmasinin yani sira Laz, Hemsin
kokenli insanlar da yasamaktadir (Borgka Belediyesi, 2019; TUIK, 2019). Osmanl1 doneminde
canak, giiveg, tepsi, kiremit, tugla iiretimi gibi ¢omlekg¢iligin 6nemli bir merkezi durumda
olmasina ragmen giiniimiizde bu meslegi icra eden ¢ok az kisi bulunmaktadir (Gokge vd., 2018;
Kiiltir Turizm Bakanhigi, 2019). Ticari amagla yapilan bu g¢Omlekler mutfak kiltiirii
baglaminda bal, pekmez, yag, yogurt, tursu, misir unu, misir, tahil gibi yiyecekleri saklamak,
yemekleri pisirmek ve sunmak gibi farkli amaglarla da kullamlmustir (Oztiirk, 2019).
Giiniimiizde ilgedeki ekonomik yapi ormancilik, kisitli tarim (¢ay-findik-misir-Kivi), turizm
faaliyetlerine bagli olarak sekillenmektedir. ilge topraklarmin biiyiik bir béliimiinii ise sarp ve
gecit vermeyen daglar kaplamaktadir. Dolayisiyla Celik’in (2012) ¢aligmasinda tarimsal
islemleri giiglestiren egim kosullari, tarim1 kisitlayan en énemli faktorlerden biridir ifadesi bu
durumu desteklemektedir. Bu nedenle tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin gelismedigi bu

durum ilgenin mutfak kiiltiiriinii olumsuz yonde etkiledigi seklinde ifade edilebilmektedir.

Artvin ilinin Borgka ilgesinde on bes (%15) birey ile gozlem bilgi formu yardimiyla yapilan
gozlem ve goriigmeler sonucunda Borcka ilgesi mutfaginda tereyaginda pisirilen kirmizi
benekli alabalik, misir ekmegi, karalahana sarmasi, ceviz veya findigin kullanildigr hamur isi

tariflere, bal tiirleri, tursu kavurmasi, sa¢ kavurma gibi ¢esitli yemeklerin bulundugu tespit
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edilmistir. Karadeniz genel kiiltiiriiniin hakim oldugu il¢enin mutfak kiiltiiriinde Giircii
mutfaginda da bulunan lor ¢orbasi, Giircii tavugu, silor tatlis1 gibi yemeklerle de karsilasmak
miimkiindiir. Dolayisiyla ilgede ¢oklu kiiltlir yapisinin bulunmasi ilge mutfak kiiltiiriinde Giircii
mutfagima 0zgli yemek tariflerinin bulunmasi ile yakindan iliskili oldugu seklinde
yorumlanabilmektedir. Ayrica ilgede bulunan yerlesim birimlerinin daginik olmasi da ¢ok

kiiltiirlii mutfak yapisinin goriilmesinde etkili oldugu seklinde ifade edilebilmektedir.

Hopa flgesi

1948 yilinda ilge statiisii kazanmis olan Hopa, Artvin ilinde niifusun en kalabalik ve ekonomik
acidan en biiyiik il¢esi olma 6zelligi tasimaktadir. Hopa ilge niifusu Artvin il niifusunun %15°lik
onemli bir kismimi olusturmaktadir. flcede bulunan yedi mahalle ve 17 kdyiinde ilge niifusu
incelendiginde ise Laz ve Hemsin agirlikl bir niifus yapis1 bulunmaktadir. Hopa ilgesinin diger
ilcelere gore gelismis olmasinin nedenleri arasinda ilcede limanin bulunmasi ve ilgenin Sarp
Hudut Kapisina olan yakinligi bulunmaktadir. Bu sayede ilgede ticaretin yaygin olarak
yapildig: ifade edilebilmektedir. Ancak ticaretin yaygin olarak yapilmasi ilge ekonomisine
onemli katkilar saglasa da ilcede ekonomik gii¢ olarak tarim faaliyetleri ilk sirada gelmektedir
(Hopa Ticaret Odasi, 2018; Metin ve Koyuncu, 2015; TUIK, 2019). Dolayisiyla ilge mutfak
kiiltiiriinde tarim faaliyetlerinin yapilmasi iiretimin 6nemli bir yeri oldugu seklinde ifade
edilebilmektedir. Tlgenin niifus yapisi ve ilgede ticaretin yaygin olarak yapilmasi ise ilge mutfak

kiiltiirlintin farkl kiiltiirlerle etkilesim igerisinde bulundugu seklinde yorumlanabilmektedir.

Hopa il¢ce mutfak kiiltiiriinde 6ne ¢ikan 6zelliklerin basinda Hopa Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan 08.01.2019 tarihinde tescil ettirilerek Hopa Laz Boregi adiyla mahreg igareti alinan
yoreye 0zgii bir tatl bulunmaktadir. Ayrica Laz Boregi yakin ¢evrede bulunan il ve ilgelerde
de yaygin olarak yapilmakta ve tiiketilmektedir. Ancak Hopa Laz Boregi adiyla cografi isaret
alinmis olmasi itibariyle ilgede bulunan bir gastronomi degerlerine 6nem verildiginin bir
gostergesi olarak kabul edilebilmektedir. Sahin (2013) cografi isaretlerin 6nemi ile ilgili yaptigi
calismasinda cografi isaretler sayesinde tilkelerin milli degerleri koruma altina alinmis oldugu
gibi hem iktisadi hayata hem de kiiltiir hayatina ciddi kazanimlar saglanmakta oldugu sonucuna
ulagsmigtir. Hopa Laz Boregi adiyla cografi isaret alinmasi ilgenin mutfak kiiltiiriine deger
verilmesi ve katki saglamasi agisindan biiyiikk 6nem tasimaktadir. Artvin ilinin Hopa ilgesinde
on bes (%15) birey ile gdozlem bilgi formu yardimiyla yapilan gézlem ve goriismeler sonucunda
ilce mutfak kiiltiiriinde Laz Boregi disinda karalahanadan yapilan yemek ¢esitleri, deniz

mahsulleri (hamsi) agirlikli beslenme, bal, peynir, tereyagi, tursu, kavurma gibi yiyeceklerin
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yaygin olarak yapildigi ve tiiketildigi tespit edilmistir. Dolayisiyla ilge mutfak kiiltiiriinde
agirlikli  olarak Dogu Karadeniz mutfak kiiltiirii  6zelliklerin  baskin  oldugu ifade

edilebilmektedir.

Kemalpasa licesi

2017 yilina kadar Artvin ilinin Hopa il¢esine bagli bir belde olan Kemalpasa, 25.08.2017 tarih
30165 sayili resmi gazetede yayinlanan 694 sayili kanun hitkmiinde kararnamenin 202. maddesi
geregi ilce statlisli kazanmistir (Resmi Gazete, 2019). Kemalpasa ilgesi lic mahallesi ve 12 koyii
ile birlikte Artvin il niifusunun yaklasik olarak %6’lik bir kismini olusturmaktadir. Ilge
merkezinin Giircistan sinirina olan {i¢ Kilometre yakinligi sayesinde ilgede turizm faaliyetleri
ve sinir ticaretini gelistirmistir. Eskiden ilgede yagsayan halkin en 6nemli ekonomik geliri geltik,
lizim gibi {riinlerin iiretimi olmasimna ragmen giiniimiizde bu durumun yerini basta cay
yetistiriciligi, sebze-meyve liretimi ve hayvan besiciligi almistir (Kemalpasa Belediyesi, 2019).
Ayrica son yillarda ilgede yeni balik restoranlarinin agilmasi ve diger yiyecek icecek
isletmelerinin modernize g¢alismalar1 bulunmakta olup Artvin ilinin ilgelerinde tek alisveris
merkezi burada bulunmaktadir. Giirhan (2017) ¢alismasinda toplumsal degismelere bagl
olarak yemek kiiltiiriinde de degismelerin ortaya ¢iktig1 agikca goriilmekte oldugunu ifade
etmistir. Bu baglamda tarim, hayvancilik, aligveris, turizm ve sinir ticareti gibi faaliyetler
ilgenin mutfak kiltiirlinii etkilemekte olup ilgenin mutfak kiiltiir yapisinda degismeler ve

gelismelerin yasandigi seklinde yorumlanabilmektedir.

Artvin ilinin Kemalpasa ilgesinde bes (%5) birey ile gozlem bilgi formu yardimiyla yapilan
gozlem ve goriismeler sonucunda 6zellikle ilgenin kirsal mutfak kiiltiiriinde Dogu Karadeniz
mutfak 6zelliklerinin baskin oldugu tespit edilmistir. Ilcede yasayan Laz, Hemsin, Giircii etnik
kokenli insanlarin yogun olarak yasadigi da diisiiniiliirse ilge mutfak kiiltiiriinde karalahana,
hamsi, siit liriinleri agirlikli bir beslenme sekli bulunmaktadir. Ayrica ¢ay, mandalina, kivi,
karayemis gibi tirlinlerin de mutfak kiiltlirlinde 6nemli bir yeri oldugu tespit edilmistir. Bu
tirtinlerin ilgede bol miktarda tiretilmesi ve yetistirilmesi dolayisiyla mutfak kiltiiriinde 6nemli
bir etkisi oldugu seklinde yorumlanabilmektedir. Son olarak ise ilgede sinir ticareti
faaliyetlerinin yaygin olmasi, turizm faaliyetlerinin artmasi gibi durumlara bagl olarak ilge
mutfak kiiltiiriinde degisime ve gelismeler bulunmakta dolayisiyla ilge mutfak kiiltiiriinde

cesitlilik, zenginlik, farklilik gibi durumlarin karsilasilmasi seklinde ifade edilebilmektedir.
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Murqul Icesi

Artvin ilinin niifus bakimindan en kii¢iik ilgesi olan Murgul’da Artvin ilinin toplam niifusunun
yaklasik %4 liik bir boliimii yasamaktadir. Ilgede bir mahalle ve 11 kdy bulunmaktadir. Genel
olarak Karadeniz ikliminin hakim oldugu ilgede tarim arazileri az olmasina ragmen tarim,
hayvancilik ve ormancilik temel ge¢im kaynagini olusturmaktadir (Artvin Gida, Tarim ve
Hayvancilik I Miidiirliigii, 2016). Ozellikle aricilik ve findik tarimnin ilge ekonomisine Snemli
katkis1 bulunmakta olup ilge sinirlar1 igerisinde faaliyet gosteren bakir isletme tesisinde 6nemli

bir yeri bulunmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2019; Eti Bakir, 2019).

Artvin ilinin Murgul ilgesinde dort (%4) birey ile gozlem bilgi formu yardimiyla yapilan
gozlem ve gorlismeler sonucunda Ozellikle ilgenin mutfak kiiltiirtinde karalahana, hamsi,
kuymak gibi yemeklerin yan1 sira yayla ¢orbasi, keskek, silor, hasuta gibi farkli lezzetlerin de
bulundugu tespit edilmistir. Bu baglamda il¢enin mutfak kiiltiirii Dogu Karadeniz Bolgesinin
ozelliklerini yansitmakta olup mutfak yapist farkli kiiltiirlerle de etkilesim igerisinde
bulunmaktadir. Bu kiiltiirel etkilesim ilgenin mutfak kiiltiir yapisini zenginlestirmekte ve ilge

mutfak kiiltiiriniin de 6nemli bir pargasini olusturdugu seklinde ifade edilebilmektedir.

Savsat flgesi

Artvin-Ardahan karayolu iizerinde yer alan Artvin iline bagli bir ilge Savsat ilgesSinin niifusu il
niifusunun %10’luk bir béliimiinii olusturmaktadir. Iicede yasayan niifus incelendiginde ise ii¢
mabhalle ve 65 kdyii ile niifusun biiyiik bir béliimii kirsal alanlarda yasamaktadir. Tlgenin daglik
ve engebeli bir araziye sahip olmasi, tarim alanlarina baglh ekip bigme faaliyetlerinin sinirh
ol¢iide gerceklesmesine neden olmustur. Dolayisiyla tarimsal iiretim agirlikli olarak aile tipi
isletme seklinde gerceklestigi goriilmektedir. Ayrica ilgede Karadeniz iklimi ile karasal iklim
arasinda bir gegis iklimi yasanmaktadir. iklim kosullarinin etkisi ile ¢ayir ve mera alanlarmin
sahanin 6nemli bir bdliimiinii olusturmasina dolayisiyla hayvansal iiretimin gelismesine etki
etmistir. llgede hayvansal iiretim geleneksel esaslara gore yapilmakta olup bu iiretim yaylacilik
faaliyetleri ile 6zdeslesmistir (Savsat Belediyesi, 2019; Doganay ve Orhan, 2017). Ilce mutfak
kiiltiirti baglaminda bu durumun yoreye 6zgii geleneksel yapisinin siirdiiriildiigii seklinde ifade
edilebilmektedir. Tlgenin 2015 yilinda Sakin Sehir (CittaSlow) unvam alarak Tiirkiye’nin 10.
Sakin Sehri olmasinda ilge mutfak kiltiiriiniin etkisinden s6z edilebilmektedir (CittaSlow,
2015). Ilgenin sakin sehir {invan1 bulunmasi mutfak kiiltiirii baglaminda slow food beslenme
akimiyla desteklenmesi yore gastronomisi adina 6nemli bir firsat olusturdugu seklinde ifade

edilebilmektedir.
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Artvin ilinin Savsat ilgesinde on (%10) birey ile gézlem bilgi formu yardimiyla yapilan gozlem
ve gorlismeler sonucunda ilgenin mutfak kiiltiiriinde pekmez, hosaf, recel, marmelat gibi
tirtinlerin bulundugu tespit edilmistir. Bu durum il¢ede armut, ayva, erik, kiraz, visne, ahududu,
kizilcik gibi meyvelerin yaygin olarak yetistirilmesinden kaynaklandig: ifade edilebilmektedir.
Ayrica bu meyvelerin kurutularak kis aylarinda da tiiketiminin bulundugu tespit edilmistir.
Yorede yetisen meyvelerin ilge mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri oldugunu bu duruma bagh
olarak tatli agirlikli bir beslenme bigiminin baskin oldugu seklinde ifade edilebilmektedir.
Ayrica son yillarda ilgede yoresel yemek temali faaliyet gosteren isletmelerin agildigr tespit
edilmistir. Bozok ve Kahraman (2015) Balikesir ilinde yaptig1 calismada bolgede
olusturulabilecek 6rnek bir kirsal turizm modeli igin yiyecek- igecek kiiltiirlinlin yasatilmasi ve
tanitim1 gastronomi turizmi agisindan oldukg¢a 6nemli oldugunu ifade etmistir. Bu baglamda
ilgede mutfak kiiltiirliniin yasatilmasi ve tanitilmasinda yoresel isletmelerin 6nemli bir roli
bulunmaktadir. Ayrica yapilan goriismelerde hamur isi ve siit iirlinlerin ilgede yaygin olarak
yapildigi ve tiiketildigi tespit edilmistir. Bunun en Onemli nedenleri arasinda tarim ve
hayvancilik faaliyetlerinin yapilmasinin yani sira iklim 6zellikleri ve Tiirk mutfak kiiltiirtiniin

bir yansimasi olarak ifade edilebilmektedir.

Yusufeli ZIcesi

Artvin ilinin yiiz6l¢limii olarak en biiyiik ilgesi olan Yusufeli ilgesi Artvin-Erzurum karayolu
lizerinde bulunmaktadir. Tlgede bes mahalle ve 65 kdyii ile Artvin il niifusunun yaklasik %12°lik
bir kismi ilge smirlart igerisinde yasamaktadir (Yusufeli Belediyesi, 2019). Tarim ve
hayvanciligin ana ge¢im kaynagi oldugu ilge cografi konumu nedeniyle Karadeniz iklimi ve
karasal iklim tipinin yani sira ilge merkezi ve Coruh Vasisi boyunca Akdeniz iklimi
goriilmektedir. Dolayisiyla iklim bakimindan ¢ok cesitlilik gdsteren ilgede tarim tiriinii olarak
kiraz, erik, seftali, incir, lizim gibi farklt meyveleri aynit mevsim igerisinde bulabilmek
miimkiin olabilmektedir. Ilcede en fazla iiretilen meyvelerin basinda ise sirasiyla iiziim, ceviz,
dut, elma, zeytin vs. gelmektedir (Bakan ve Sozbilir, 2010). Ayrica ilge bulundugu dogal yapisi
nedeniyle endemik bitki topluluklarinin bulundugu bir bolge durumundadir (Eminagaoglu ve
Aksu, 2015). Dolayistyla ilge mutfak kiiltiiriinde iiriin ¢esitliligine rastlanilmas1 mutfak kiiltiirii

yelpazesinin genis oldugu seklinde yorumlanabilmektedir.

Artvin ilinin Yusufeli ilgesinde on iki (%12) birey ile gézlem bilgi formu yardimiyla yapilan
gozlem ve goriismeler sonucunda ilgede birkag¢ Giircli koyii disinda kalan tiim kodylerin Tiirk

veya Tiirklesmis kdyler oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda ilge mutfak kiiltiiriinde Tiirk
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mutfaginin baskin oldugu ifade edilebilmektedir. Kdyde yasayan insanlarmn kiiltiirlerine siki
sitk1 bagli olmasinda mutfak kiiltiiriinlin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi acisindan 6nem
tasimaktadir. Ilcede bulunan kdylerin biiyiik bir béliimiinde ise ydresel festivaller diizenlenerek
insanlar bir araya gelmekte ve geleneksel degerlerin yasatilmaya ¢alisildigi tespit edilmistir.
Saatc1 (2018) yoresel festivallerin yerel halk tizerindeki etkileri inceldigi ¢alismasinda yerel
halkin festivallerin yoreye olan sosyal ve ekonomik katkilarinin farkinda oldugu ve gelecek
nesillere glizel bir 6rnek tegkil ettigini diistindiikleri sonucuna ulagmistir. Bu baglamda yoresel
festivaller ilce mutfak kiiltiiriine onemli katkilar sundugu ifade edilebilmektedir. Ilge
merkezinde bulunan lokantalarda sabahin erken saatlerinde pisirilmeye baslanan Yusufeli Cag
Kebabi ise ilcede en meshur olarak tiiketilen bir yatik doner olma &zelligi tasidigi tespit
edilmistir. Bu yatik donerin ilge ismi ile 6zdeslesmesi ilge mutfak kiiltiirinde 6nemli bir
gastronomi degeri tagimasi olarak ifade edilebilmektedir. Ayrica katilimcilarin biiyiik bir
boliimii ilcede kirsal niifusun siirekli olarak azaldigimi hatta kdylerde geng niifusun hemen
hemen kalmadig1 yoniinde ifadeleri bulunmaktadir. Bu durumun ilgede mutfak kiiltiirliniin

gelecegi konusunda bir tehdit olusturdugu seklinde yorumlanabilmektedir.

Artvin ilinin Merkez ilgesi ile birlikte Ardanug, Arhavi, Bor¢cka, Hopa, Kemalpasa, Murgul,
Savsat ve Yusufeli ilgeleri olmak tizere dokuz ilgesi bulunmaktadir. Artvin ili gastronomisinin
mutfak kiltiiri kapsaminda bu ilgelerin mutfak kiltiirti ile ilgili dokiiman incelemesi
dogrultusunda Artvin ilinde ii¢ kusak boyunca yasayan 100 bireyden elde edilen veriler
kapsaminda Artvin ilinin mutfak kiiltiiriine iligkin 6ne ¢ikan bulgular asagida maddeler halinde

siralanmaktadir.

e Artvin ilinin i¢ kesimleri, kiyr kesimleri, kirsal alanlari, yaylalar1 olmak iizere mutfak
kiiltiirtinde belirgin farkliliklar bulundugu tespit edilmistir.

e Artvin ilinde Laz, Giircli, Hemsin gibi etnik kokene sahip insanlarin bulunmasi kiiltiirel
etkilesimi dolayisiyla mutfak kiiltiiriini etkiledigi tespit edilmistir.

e Artvin ilinin ¢ok ¢esitli iklim yapis1t mutfak kiiltiirinde kullanilan iirin sayisini ve
ozelliklerini ¢esit bakimindan olumlu yonde etkiledigi tespit edilmistir.

e Artvin ilinde yakin tarihte yasanan savaslar, yorede karsilasilan olumsuz doga olaylari
gibi zorluklara bagli olarak dayanigma kiiltiirii gelismis bu durum mutfak kiltiiriine
olumlu yansidig: tespit edilmistir.

e Artvin ilinin egitim, saglik, ekonomi gibi farkli durumlara baglh olarak goc veren bir il

durumunda olmas1 mutfak kiiltliriinii olumsuz yonde etkiledigi tespit edilmistir.
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e Kirsal alanlarda geleneksel yapmin korundugu ancak kirsal alanlarda geng¢ niifusun
azalmas1 Artvin mutfak kiiltiiriinii olumsuz yonde etkiledigi dolayisiyla mutfak kiiltiiri
acisindan tehdit olusturdugu tespit edilmistir.

e Artvin ilinin fiziki cografyasinin zorluklar1 insanlarin beslenme aliskanliklarinda etkili
oldugu ve bu durumun mutfak kiiltiiriine yansidig tespit edilmistir.

e Artvin ili mutfak kiiltiiriinde karalahana, misir ve siit ve siit iirlinleri 6ne ¢ikan iiriinler
olmasina ragmen deniz mahsulleri, kirmiz1 et, sebze ve meyvelerin de dnemli bir yere
sahip oldugu tespit edilmistir.

e Artvin ili mutfagina 6zgli cografi isaretli Pucuko ve Hopa Laz Boreginin bulundugu
ancak cografi isaretli iiriin saymin yeterli diizeyde olmadig tespit edilmistir.

e Artvin ilinde kurulan halk pazarlarinda yoreye 6zgii iiriinlerin bol miktarda bulundugu
dolayisiyla halk pazarlarinin yore gastronomisini yansitmada 6nemli bir ara¢ oldugu
tespit edilmistir.

¢ Artvin ilinde yoreye 6zgii diizenlenen pek ¢ok festivalin igeriginde yoresel yemeklere yer
verilmesi ilin gastronomisine sosyal ve ekonomik agidan katkilar sagladigi tespit
edilmistir.

e Artvin ilinde son yillarda yoresel yiyecek igecek isletmelerinin sayisinda artis oldugu bu
durumun il gastronomisine olumlu katkilar sagladig: tespit edilmistir.

e Artvin ili mutfak kiiltiirinde misafirin 6nemli bir yeri bulunmakta olup il gastronomisine

ozel bir kimlik ve karakter kazandirdig tespit edilmistir.
4.1.2.1. Artvin ili mutfagina 6zgii terimler ve kavramlar

Diinya’da mutfakta kullanilan terimler ve kavramlar kendi igerisinde farkliliklar ve benzerlikler
gostermesinin yani sira birbirini etkileyen kavramlar olmaktadir (Kunt, 2004). Bu nedenle
uluslararast mutfaklarda kullanilan terimler ve kavramlar ¢ogu mutfak kiiltiirleri icerisinde
kendine kolaylikla yer bulabilmektedir. Artvin ili mutfagina 6zgii terim ve kavramlar
incelendiginde ise uluslararas1 mutfak terimleri ve kavramlar1 kullanilmasinin yani sira yoreye
Ozgli kullanilan terimler ve kavramlar bulundugu tespit edilmistir. Ayrica Artvin ilinin i¢
kesimleri, kiy1 kesimleri, kirsal alanlar1 ve yaylari arasinda bu mutfaga 6zgii terimler ve
kavramlar arasinda ciddi farkliliklar bulunmaktadir. Diger bir ifadeyle Artvin ili mutfagina
0zgii pek cok terim ve kavram kullanilmasina ragmen bu terim ve kavramlarin ilge merkezi,
ilgeler, kirsal alanlara yasayan insanlara gore bilinirlik diizeyi arasinda farkliliklarin bulundugu

tespit edilmistir. Bu baglamda Artvin mutfagima 6zgii terim ve kavramlarin bilinirliginin
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saglanmas1 yoOre gastronomisinin taninmasi ve kesfedilmesinde onemli katkilar1 olacaktir.
Artvin ili mutfak kdltiirii incelendiginde ilin bulundugu cografi konum, ilde goriilen iklim
cesitliligi, il genelinde yasayan insanlarin demografik yapisindaki gesitlilik gibi bir¢ok unsur
Artvin ili gastronomisini etkilemekte, bu unsurlar Artvin ilinde zengin ve 6zgiin bir gastronomi
degerinin buldugu seklinde yorumlanabilmektedir. Ornegin yérede; kurutulmus taze fasulyeye
pucuko, 1sirgan otu ile yapilan yemege cingar yemegi denilmesi, kondar-nisos-kinzi gibi yoreye
0zgii baharat tilirlerinin bulunmasi ve Laz, Hemsin ve Giircii mutfaklarina 6zgii yemeklerin

bulunmasi bu durumu destekleyici nitelikte oldugu seklinde ifade edilebilmektedir.

Artvin ili mutfaginda uluslararasi mutfak terimleri ve kavramlari kullanilmasina ragmen yore
mutfagina 6zgii mutfakta kullanilan pek ¢ok terim ve kavram bulunmaktadir. Bu terim ve
kavramlar agirlikli olarak Tiirkce, Giirciice, Lazca kokenli olup halk agzi ile ifade edilirken sive
farkliliginin bulundugu ve bir iiriin igin farkl ifadeler kullanildig1 tespit edilmistir. Ornegin
yorede misir unundan yapilan ekmek Cadi veya Cadi olarak farkli sekillerde telaffuz edilmekte
yine musir i¢in Lazut, Colo gibi farkli isimlerde kullanimi1 bulunmaktadir. Ayrica yoresel bir
iiriin icin kullanilan terim veya kavram ayni zamanda o iiriinle yapilan bir yemek iginde
kullanilabilmektedir. Bu duruma 6rnek olarak yérede kurutulmus taze fasulye Puguko olarak
bilinmekte ancak bu iiriinden yapilan yemege de Puguko denilmektedir. Bu baglamda Artvin
ili mutfaginda kullanilan terimler ve kavram ile ilgili dokiiman incelemesi dogrultusunda Artvin
ilinde ti¢ kusak boyunca yasayan bireylerden gézlem bilgi formu yardimiyla elde edilen
bulgular derlenmektedir. Artvin ili mutfagina 6zgii 6ne ¢ikan terimler ve kavramlar ile ilgili

aciklayici kisa bilgilere yer verilmis olup asagida maddeler halinde siralanmaktadir.

Afatlan : Yemek veya yemis olmak anlaminda kullanilan bu kelime kabaca afiyet

olsun olarak da kullanim1 bulunmaktadir.

Agart1 : Stit ve siit tirtinleri i¢in kullanim1 bulunmaktadir.

Agoz : Inegin dogumundan sonraki ilk siitii igin kullanim1 bulunmaktadir.

As : Yemekler veya yiyecekler anlaminda kullanilmaktadir.

Atol . Yorede yer elmasina benzeyen ¢ig veya haslanarak tiiketilen bir bitkidir.
Bagac : I¢ini cekmemis veya mayas1 tutmamis ekmektir.

Bisi/Pisi : Bir ¢esit hamur {irtinii olup bol yagda kizartilarak yapilmaktadir.

Bogaza/Bogoza : Bogazina diiskiin obur olan kimseler i¢in kullanilmaktadir.
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Cadi/Cad1

: Misir unundan yapilan ekmekler i¢in kullanilmaktadir.

Cargala/Carhala : Pancar i¢in kullanilan bir ifade olup ayn1 isimde yemegi bulunmaktadir.

Cincar/Cingar

Cigit/Cigit

Fetir/Soti

Furun¢/Furug

Gorcolo

Harso

Hasil/Papa

Hedik/Hegit
Helle
Hinkal
Hirakla
Hosmelli
Istikan

Istol

Kah/Kahla

Kalacos
Kartol/Kartopu
Kavut

Kaygana

: Isirgan otu i¢in kullanilan bir ifade olup ayni isimde ¢orbasi ve yemegi

yapilmaktadir.
: Kabak ¢ekirdegi anlaminda kullanimi bulunmaktadir.

: Sacda pisirilen mayali bir ekmek olup yorede kiigiik somun ekmegi igin

kullanilmaktadir.
: Armut meyvesinin giineste veya firinlanarak kurutulmasi iglemidir.

: Savsat yoresine 0zgli bir peynir tiirii olup peynir topagi anlaminda da

kullanim1 bulunmaktadir.

: Tereyag1, sogan, misir unu ana malzemeleri ile yapilan bir yoresel yemek

tirtidiir.

: Misir unu veya bulgur, tereyagi ile yapilan yogurt veya ayran ile birlikte

tiiketilen bir tiir yoresel yemek tiiriidiir.

: Pismis misir anlaminda kullanimi bulunmaktadir.

: Un ¢orbasina benzeyen yoreye 6zgii bir yemek tiirtidiir.

: Farkli i¢ malzemeleriyle yapilan yoreye 6zgii bir mant: tlirtidiir.

: Yemegin yanmasi veya tencere dibinin tutmasi anlaminda kullanilir.
: Uziim serbeti veya pekmezi ile yapilan yoreye 6zgii bir tath tiiriidiir.
: Bardak anlaminda kullanimi bulunmaktadir.

: Sandalye veya tabure anlaminda kullanim1 bulunmaktadir.

: EIma kurusu anlaminda kullanimi bulunmakta olup Kahla kelimesi ise daha

cok giineste kurutmak anlaminda kullanilmaktadir.

: Yag, yogurt, sogan ve ekmek ile yapilan yoreye 6zgii bir ¢orba tiirtidiir.
: Yorede patates igin kullanilan bir terimdir.

: Kavurulan tahilin 6giitiilmesi ile elde edilen yoreye 6zgii bir un tiiriidiir.

: Yoreye 6zgii yapilan bir ¢esit omlet tiirtidiir.
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Kimi/Gimi
Kinzi
Koruh/Koreva
Korova
Kiiliil
Kiime
Kiint
Lavas
Lazut
Lobiye
Masalak
Mayhos
Mitse
Panta
Pugaca
Puguko
Sarol
Stizme

Sirat

Sor
Tamaz/Tamas
Termoni

Tike/Tikele

Tuluk

: Tursusu, yemegi, ¢corbasi, salamurasi yapilan yoreye 6zgii bir bitkidir.
: Kisgnig/asotu 6zelligi tasiyan yoreye 6zgii bir bitki tiiriidiir.

: Kizilcik surubu anlaminda kullanilmaktadir.

: Kat1 kivamda hazirlanip sulandirarak tiiketilen bir marmelat tiiriidiir.

: Yorede bezelye anlamina gelen bir kullanimi bulunmaktadir.

: Tatli sucuk anlaminda da kullanimi bulunmaktadir.

: Hamur topag1 veya hamurdan koparilan par¢a olarak kullanimi bulunur.
: Yufkadan kalin pideden ince bir ekmek tiiriidiir.

: Yorede misir yerine kullanimi bulunmaktadir.

: Yorede fasulye yerine kullanimi bulunmaktadir.

: Tad1 ¢ok eksi anlaminda kullanilmaktadir.

: Tad1 hafif eksi anlaminda kullanilmaktadir.

: Ince kabuklu bal kabag1 anlaminda kullanilmaktadir.

: Ahlat diger bir ifadeyle yabani armut yerine kullanim1 bulunmaktadir.
: Yoreye 0zgii evlerde yapilan bir tiir ekmek tiirtidiir.

: Kurutulmus taze fasulye anlaminda kullanimi bulunmaktadir.

: Yaban erigi anlaminda kullanilmaktadir.

: Koyu kivamli yogurt anlaminda kullanimi bulunmaktadir.

: Yag, peyniri alinmis veya yogurdun altinda kalan sivi anlaminda

kullanilmaktadir.
: Tuzlu peynir anlaminda kullanilmaktadir.
: Kurutulmus erik anlaminda kullanimi bulunmaktadir.

: Asureye benzeyen bir tath tiirtidiir.

: Kusbast dogranmis et parcasina tike, eti kusbasi dogramak anlaminda ise

tikele kullanilmaktadir.

: Yorede peynir tulumu anlaminda kullanilmaktadir.
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Umag : Hamura su katilarak yapilan bir ¢orba tiiriidiir.
Yuha/Yufka : Ince agilmis hamurdan yapilan sac ekmegidir.

Artvin ili mutfagina 6zgl terimler ve kavramlar incelendiginde kiyr kesimi, i¢ kesimler,
yaylalar, schir merkezleri ve kirsal alanlar olmak lizere yoreye 6zgili terim ve kavramlarin
yaygin olarak kullanilmasi yorede geleneksel mutfak kiiltiir yapisinin korunmast ve ilin
gastronomi degeri agisindan 6nemli bir firsat olusturmaktadir. Ayrica bu terim ve kavramlardan
bazilarmin yore i¢inde bilinmedigi, bazilarinin ise yore i¢inde ayni iirlin i¢in farkli isimlerle
kullaniminin bulundugu tespit edilmistir. Yo6rede Tiirk¢enin yani sira 6zellikle kirsal alanlarda
Lazca, Hemsince, Giirciice gibi yasayan kiiltiir ve dil yapisinin bulunmast Artvin mutfagina
Ozgii terim ve kavramlara derinlik ve zenginlik kattig1 seklinde ifade edilebilmektedir. Tarih
boyunca Artvin mutfagi yorede i¢ kesimler Ardahan, Erzurum, Kars yoresi kiy1 kesimler ise
Rize, Trabzon, Batum yoresi basta olmak iizere diger yore mutfaklari ile de etkilesim icerisinde
bulunmaktadir. Bu baglamda Artvin mutfagina 6zgii terim ve kavramlarin yorenin cografyasi,
dil yapisi, liriin ¢esitliligi, kiiltiirel farkliliklar1 gibi pek ¢cok unsurun etkili oldugu seklinde ifade
edilebilmektedir. Akin ve arkadaslar1 (2015) bir c¢alismasinda dogal iiriinler yerine hazir
gidalarin, gida katkilarinin, tatlandiricilarin dolayisiyla teknolojik gelismelerin geleneksel
mutfak kiiltiirlerini olumsuz olarak etkiledigini ve bu durumun degistirdigini ifade etmistir. Bu
baglamda Artvin ili mutfaginda 6zgii dogal liriinlerin bulunmasi ile mutfagina 6zgii terimler ve
kavramlarin zenginligi yorede geleneksel mutfak kiiltiiriiniin korunabildigini ve olumsuzluklara

kars1 ise onlemler alinmasi gerektigi seklinde yorumlanabilmektedir.
4.1.2.2. Artvin ili mutfagina 6zgii arac-gerecler, teknikler ve ekipmanlar

Giliniimiiz mutfaklarinda yiyecek ve igecekleri dograma-kesme, yikama-temizleme, 1sitma,
saklama-koruma, bileme, karistirma, siizme, servis, pisirme, sikma, ezme gibi iglevleri yerine
getirebilmek i¢in modern ve geleneksel mutfak arag-gerecleri ve ekipmanlar1 kullanilmaktadir
(Abali, 2017: 388). Bu islevleri yerine getirebilmek icin yiyecek ve igeceklerin hazirlandigi
fiziksel bir alan olarak mutfaklarda arac-gere¢ ve ekipman kullanimini zorunlu kilmaktadir.
Ornegin mutfaklarda ocak, 1zgara, masa ve fritoz gibi biiyiik arag-gere¢ ve ekipmanlar;
dograma, karistirma, kiyma makinesi, buzdolabi, bulasik makinesi gibi mekanik arag-gere¢ ve
ekipmanlar; tencere, tava, kase, c¢atal, kasik, kepge gibi kiiglik arag¢ gere¢ ve ekipmanlar
kullanilmaktadir ((")ztas, 2002: 40). Ayrica ahsap, toprak, aliiminyum, bakir, c¢elik, cam,
seramik, plastik, silikon olmak tizere farkli 6zellikteki malzemeler kullanilarak mutfaklarda

yerini almaktadir (Pauli, 1999). Dolayisiyla mutfaklarda kullanilan arag-gerecler ve
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ekipmanlar kullanim amaci, islevi, kiiltiir gibi pek ¢ok 6zellikler olmak iizere cesitlilik ve

farkliliklar gosterebilmektedir. Bu baglamda Artvin ili mutfaginda yoreye 6zgii ve geleneksel

olarak kullanimi bulunan arag-geregler ve ckipmanlar ile ilgili dokiiman incelemesi

dogrultusunda Artvin ilinde ii¢ kusak boyunca yasayan bireylerden gozlem bilgi formu

yardimiyla elde edilen bulgular derlenmektedir. Artvin ili mutfaginda yoreye Ozgii arag-

gerecler ve ekipmanlar ile ilgili agiklayici kisa bilgilere yer verilmis olup asagida maddeler

halinde siralanmaktadir.

Ambar

Bagen

Bugula

Cacan

Cepiik

Degirmen

Dergiile

Dibek

Elek

Gresta

Goba
Guglim

Giiveg

Kasiklik

: Evlere yakin konumda kestane agacindan yapilan bir ¢esit gida deposu olma
ozelligi tasimaktadir. Genellikle et ve siit iiriinleri, pekmez gibi gidalar

muhafaza edilmektedir.

. Dort direk tlizerine kurulup musirlari kurutmak ve tanelemek igin

kullanilmaktadir.
: Kiiciik su degirmenleri anlaminda kullanilmaktadir.

: Kildan yapilarak elde edilen bir ¢esit Orgli olup siit siizmek igin

kullanilmaktadir.
. Yore 6zgl bir sepet tiiriidiir.

. Yorede tahillar 6glitmeye yarayan araglardan biri olmasinin yani sira su

degirmenleri de bulunmaktadir.
: Topraktan yapilmis olup kiipiin kii¢ligii olarak ifade edilmektedir.

: Tahillar degirmende 6giitiilmeye gotiiriilmeden 6nce ayiklanma isleminin

yapilmasi amactyla kullanilmaktadir.
. Yiyecek tanelerini elemek i¢in kullanilmaktadir.

: Tastan yapilmis bir pisirme kabi olup tizeri kapatilip yoreye 6zgii agik ateste

pisirme teknigi amaciyla kullanilmaktadir.
: Tahtadan yapilmis biiytik stizgegler i¢in kullanilmaktadir.
: Genellikle bakirdan yapilmis bir tiir su kab1 anlaminda kullanilmaktadir.

: Yemekleri pisirmek i¢in amaciyla kullanilan topraktan yapilmis bir ¢comlek

tiirtidiir.

: Kirsal alanlarin mutfaklarinda kasiklarin konuldugu bir boliimdiir.
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Kayik
Kersan
Korza/Korsa

Kuzine

Kiilek

Kiip

Lenger

Nacak

Orzo
Ortiileme

Pekmezlik

Peshun/Sufra

Pil

Pileki

Ruka

Sahan

Sarga
Serender

Sitakan

: Ahsaptan yapilmis olup tas yerine kullanimi1 bulunmaktadir.
: Hamur yogurma amaciyla kullanilan ahsap bir kaptir.
: Ahsap bir alet olup lahana dévmek i¢in kullanilmaktadir.

: Bir ¢esit soba olmasinin yani sira firin 6zelligiyle de yiyeceklerin pisirilmesi

veya 1sitilmasi amaciyla da kullanilmaktadir.

: Genellikle kapagi olan yag, bal, pekmez gibi iiriinleri koymaya yarayan tahta

bir kova tiirtidiir. Kiilegin kiigiigiine ise kolopa denilmektedir.

: Dibi dar, genis karinli bir tiir toprak kap olup un, bugday gibi tahillar1 veya

stvilart saklamak amaciyla kullanilmaktadir.

: Genellikle bakirdan yapilmis genis yayvan bir tiir tepsi veya biiylik bir tabak

i¢cin kullanilmaktadir.

: Kiigiik balta veya odun baltasi anlamina gelmekte olup mutfakta da

kullanimi bulunmaktadir.
:Iskemle anlaminda kullanimi bulunmaktadir.
: Ahsaptan yapilmis olup kiigiik un ¢anagi olarak kullanimi1 bulunmaktadir.

: Evlerin bitisiginde ahsaptan yapilan ve yazlik olarak kullanilan bir tiir

mutfak olma 6zelligi tasimaktadir.
. Agactan yapilmis yer sofrasi demektir.
: Giiveg kabinin biiyiik ve yayvan olan1 olarak bilinmektedir.

: Yuvarlak tepsi seklinde topraktan yapilmis bir ¢gdmlek olup ekmek pisirmek

i¢in kullanilmaktadir.

: Ekmek tahtasi veya hamurun altina koyulan tepsi seklinde olan tahta igin

kullanilmaktadir.

: Derinligi az olup yemeklerin 1sitildig1 veya pisirildigi tabak benzeri bakir

kaplar i¢in kullanilmaktadir.
: Agagtan yapilmis bir ¢esit hamur yogurma teknesidir.
: Ahsap direkler lizerine kurulmus bir gesit tahil ambari.

: Bulgurun kabugundan ayrildigi degirmenlere denilmektedir.
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Soku : Dibekte veya havanda dovme isini yapan tokmak olarak bilinmektedir.

Tandir : Camurdan yapilan, tiimiiyle ya da kismen yere gomiilil bir tiir firin olma

ozelligi tasimaktadir.

Tepir/Tepur : Ahgaptan yapilmis olup hamur agmaya yarayan bir ¢esit tepsi olma 6zelligi

tagimaktadir.

Artvin ili mutfagima 6zgli arag-gerecler ve ekipmanlar incelendiginde mutfaklarda modern
mutfak arag-gere¢ ve ekipman kullanimi yaygin olarak goriilmesine ragmen kirsal alanlarda
geleneksel mutfak arag-gerecleri ve ekipmanlarinin halen kullanimi bulunmaktadir. Geleneksel
mutfak arag-gere¢ ve ekipmanlart agirlikli olarak ahsap, toprak ve bakirdan yapildig: tespit
edilmistir. Ayrica yorede kirsal alanlarda bulunan etnografya temali miizelerde bu mutfak arag
geregleri ve ekipmanlar1 sergilenmektedir. Ornegin Artvin ilinin Savsat ilgesinde Tepekdy
Yasam Kiiltiiri Miizesi, Arhavi ilgesinde Dikyamag¢ Koyili Yasam Tarzi Miizesi, Hopa miizesi
gibi mekanlarda geleneksel yasamin konu edindigi, yore halkinin evlerinde kullandiklar1 arag¢
ve geregler sergilenmektedir. Dolayisiyla kirsal alanlarda Artvin gastronomisinde geleneksel
mutfak arag-gere¢ ve ekipman kullaniminin bulunmasi ve miizeler araciligiyla sergilenmesi
Artvin ili gastronomisinin yasatilmasi, korunmasi ve bilinirliginin arttirilmasi konularinda

katkilar sagladig: seklinde ifade edilebilmektedir.

Resim 4.1. Artvin Yéresine Ozgii Kuzine, Pileki Codmlegi ve Gresta Tas1

4.1.2.3. Artvin ili mutfagina 6zgii pisirme yontemleri

Bitki ve hayvansal kaynakli {irtinler besin haline gelebilmesi i¢in onlar1 dovmek, dogramak,
oglitmek, suda birakmak, fermente etmek, pisirmek gibi gesitli uygulamalara tabi tutulmasi
gerekmektedir. Bu sayede bitki ve hayvansal kaynakli iiriinlerin yemek olarak tiiketilebilmesi
kolaylasmaktadir (Wollstonecroft, 2011). Insanlarin yemek yeme seriiveni binlerce yil
oncesinde insanlarin toplayicilik ve avcilik ile baglamis olup insanligin atesi kontrol etmesi ve

bunu yemek pisirmede kullanmasiyla devam etmistir. Ornegin en ilkel olarak kabul edilen
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pisirme teknigi avlanan hayvanin derisiyle yanan bir atesin {izerinde kizartilmasi islemidir.
Daha sonra insanlar taslar1 1sitarak yiyecekleri pisirerek tiikketmeye baglamistir. Pisirme
sayesinde bitkilerin hiicre duvarlar eriterek nisasta ve proteinlerin serbest kalmasi, sindirimin
stiresini kisaltmasi ve kolaylastirmasi, bazi zehirli ve ac1 besinleri yenilebilir hale getirmek gibi
ozellikler kazandirilmistir (Isin, 2018: 15). Dolayisiyla pisirmenin insanlarin saglikli ve dengeli
beslenebilmesi, c¢esitli besinler tiiketebilmelerini, yasam siliresinin uzamasi gibi Onemli
faydalar1 bulunmaktadir. Giiniimliz mutfaklarinda pisirme teknikleri yontemleri adi altinda
agartma, haslama, kaynatma, buharda pisirme, tavada pisirme, kizartma, firinda pisirme gibi
geleneksel teknik ve yontemler ile mikrodalga pisirme, diisiik sicaklikta pisirme, vakumlama,
indiiksiyon pisirme, tiitsiileme, miihiirleme gibi pek c¢ok yeni teknik ve yOntem

uygulanmaktadir (Babiir ve Giirbiiz, 2015; Alsaffar ve Kalyoncu, 2015).

Artvin ili mutfaginda yoreye Ozgii pisirme teknikleri ve yontemleri ile ilgili dokiiman
incelemesi dogrultusunda Artvin ilinde ti¢ kusak boyunca yasayan bireylerden gozlem bilgi
formu yardimiyla elde edilen bulgular derlenmektedir. Artvin ili mutfaginda pisirme teknikleri
ve yontemleri ile ilgili yoreye 6zgili yapilan yemekler iligskilendirerek aciklayici bilgilere yer

verilmektedir.

Firinda Pisirme Teknigi ve Yontemi

Artvin yoresinin en karakteristik iiriinlerinden biri olan misir ekmegi yaygin olarak firinda
pisirme yontemi ile pisirilmektedir. Misir ekmegi 6zellikle kirsal alanlarda bulunan ve kuzine
ad1 verilen sobalarin firinlarinda yapilmaktadir. Bu kuzineler diger ekmek tiirleri, hamsili pilav,
silor, giivec gibi yemeklerin pisirilmesi ve 1sitilmasi gibi amaglarla da kullanilmaktadir. Ayrica
yoreye 6zgili kuyu, tandir, tag firin gibi kuru 1s1da pisirme teknigi ve yontemi bulunmaktadir.
Dolayisiyla firinda kuru 1sida pisirme teknik ve yontemi Artvin gastronomisinde yaygin olarak

tercih edildigi ifade edilebilmektedir.

Tavada Pisirme Teknigi ve Yontemi

Artvin kiyr kesimlerinde mihlama, i¢ kesimlerinde kuymak, yiiksekteki yaylalarda ise
kaymagin kuymagi gibi yapimi birbirine benzeyen tereyagi, peynir, misir unu, kaymak gibi
temel malzemeler kullanilarak yapilmaktadir. Yorenin en sevilen ve pratik yemeklerinden biri
olarak yaygin olarak tiiketilen bu yemeklerin yapilisinda kullanilan malzemeler stirekli
karistirilarak sahan seklindeki tavalarda ocakta pisirilmektedir. Ayrica bu yemekler yoredeki
isletmeler tarafindan yapilmakta ve yoreyi ziyaret eden turistler tarafindan da benimsenerek

tilketilmektedir. Yine yorede basta hamsi olmak {izere mezgit, istavrit, ¢ipura, alabalik gibi
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balik tiirlerinin pisirilmesinde en fazla tavada kizartama islemi tercih edilmektedir. Dolayisiyla
yorede yemegi tavada karigtirarak pisirme, tavada kizartma gibi teknik ve yontemler Artvin

mutfagina 6zgii sik¢a kullanilan pisirme teknik ve yontemi olarak ifade edilebilmektedir.

Haslama Teknigi ve Yontemi

Dogu Karadeniz Bolgesi mutfagini diger mutfaklardan ayiran en belirgin {iriinlerin basinda
karalahana ve karalahana ile yapilan yemeklerin oldugu ifade edilebilmektedir. Ozellikle Artvin
yoresinin temel besin maddelerinden biri olan karalahana rengi koyu yesil, yapraklar1 ise genis
ve kalin olan bir lahana ¢esididir. Karalahana genis ve kalin olmasi yaprakli olmasi nedeniyle
genellikle tencerede haslama pisirme teknik ve yontemi tercih edilmektedir. Ayrica yorede
1sirgan otu, pazi, pancar, taze fasulye gibi pek cok sebze yemegi tencerede haslanarak
hazirlanmaktadir. Dolayisiyla tencerede hazirlanan yemeklerde haslama teknik ve yontemi
yaygin olarak kullanilmakta olup Artvin yoresi gastronomisinde basta sebze ve ot yemekleri
olmak iizere pek ¢cok yemegin hazirlanmasinda kullanilan pisirme teknik ve yontemi oldugu

ifade edilebilmektedir.

Acik Ateste Pisirme Teknigi ve Yontemi

Izgara, cubuk, sis, doner, mangal gibi farkli materyaller kullanilarak acik ateste pisirme bilinen
en eski pisirme teknik ve yontemlerinden birisi olma 6zelligi tasimaktadir. Artvin yoresinin i¢
kesimlerinde yaygin olarak yapilan et yemeklerinden Artvin kuzu doneri (cag kebabi) acik
ateste pisirme teknik ve yontem kullanilarak yapilmaktadir. Yine yorede i¢ kesimlere 6zgii
topraktan yapilmis bir kabin (pileki) agik atesin iizerine koyularak ve iizerinin de atesle
kapatilmasiyla hazirlanan yoreye 6zgii bir ekmek tiirii pisirilmektedir. Ayrica benzer bir teknik
ile Artvin ilinin kiy1 kesimlerinde sebzeli hamsi gibi yemeklerin tastan yapilmis pisirme kaplari
(gresta) kullanilmaktadir. Dolayisiyla Artvin yoresinde mutfaga 6zgli pisirme yontem ve
teknikleri bakimindan acik ateste pisirme seklinin ayri bir yeri ve 6zelligi bulundugu ifade

edilebilmektedir.

Artvin ili mutfagina 6zgii teknikler ve pisirme yontemleri incelendiginde acik ateste, firinda,
haslama, tavada pisirme gibi geleneksel pisirme teknik ve yontemlerinin bulundugu tespit
edilmistir. Ayrica endiistriyel mutfaklar, ev mutfaklar1 gibi mekanlarda i1sitma, kizartma,
haslama, agartma gibi islemlerin yapilmasinda gilinlimiiz modern pisirme teknik ve
yontemlerinden de yararlanilmaktadir. Yoresel yemeklerin yoreye 6zgli pisirme teknik ve
yontemler kullanilmasi her yorenin kendine 6zgii, beslenme kiiltiirii ve pisirme teknikleri ile bir

yore mutfagi digerlerinden ayiran en 6nemli 6zellik olmaktadir (Mavis 2003: 58). Bu baglamda
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bir yore gastronomisinde kendine 6zgii pisirme teknik ve yontemlerin kullanilmasi 6nemli bir
olgu olma 6zelligi tasimaktadir. Artvin yoresine 6zgli pisirme teknik ve yontemleri ile diger
yore mutfaklarindan ayiran 6zellik olup Artvin gastronomisi yelpazesine ayri bir renk ve

karakter kattig1 seklinde ifade edilebilmektedir.
4.1.2.4. Artvin ili mutfagina 6zgii ritiieller

Ritiiel kelimesinin kokeni Fransizca olup bir topluluk ya da toplumla ilgili degerlerin, uygun
zamanlarda, sembolik ve ardigik davranis bi¢imleri tekrarlanmasi seklinde gerceklesmesi
olarak ifade edilebilmektedir. Ritiieller dini olabilecegi gibi bir topluluk ya da toplumdan
eskiden kalmis olmasi, kusaktan kusaga aktarilmasi, kiiltiirel kalintilari, aligkanliklar, bilgi,
tore, davranis Adet haline gelmis olabilmektedir (Karaman, 2010; Honko, 1979). Ornegin bir
topluluk ya da toplumda evlilik, bayram, askere yollama, dogum, cenaze, festival, gibi her tiirlii
toren ritiiel olarak adlandirilabilmektedir. Besirli (2011) yillar boyunca toplumlarin kiiltiirel
birikimi, parcasim1 ve cesitliligini tasiyan yemek olgusu tdrenlerin, dini merasimlerin,
diigiinlerin, eglencelerin, dogumlarin, limlerin, festival gibi pek cok toplumsal davranisin
vazgecilmez bir parcast oldugunu ifade etmistir. Ritiiellerin icerisinde yiyecek ve icecekler
olabilecegi gibi sadece yiyecek ve icecegin bulundugu ritiiellerle de karsilasmak dogal bir
durum olabilmektedir. Bu baglamda igerisinde yiyecek ve i¢ecek etkinliklerinin bulundugu ve
yiyecek icecek temali Artvin mutfagina 6zgii 6ne ¢ikan ritiieller ile ilgili elde edilen bulgulara

yer verilmektedir.

Bir yoredeki; mutfaga 6zgii geleneksel olarak yapilan etkinlikler o yorenin gastronomisini
derinlemesine anlayabilmek ve yorumlayabilmek adina 6nemli ipuglar1 vermektedir. Artvin ili
mutfaginda yoreye 6zgii ritiieller ile ilgili dokiiman incelemesi dogrultusunda Artvin ilinde ii¢
kusak boyunca yasayan bireylerden gozlem bilgi formu yardimiyla elde edilen bulgular
derlenmektedir. Artvin ili mutfagina 6zgi ritiieller ile ilgili yapilan etkinlikler dogrultusunda

aciklayici bilgilere yer verilmektedir.

Ramazan Ayi ve Bayrami

Bereketin sembolii olan Ramazan ay1 boyunca tutulan oruglarda sahur ve iftar 6giinlerinde
yiyecek ve iceceklerin 6zenle hazirlanmasi, topluca tiiketilmesi gibi durumlar paylasmak, birlik
ve beraberlik duygusu agisindan ¢ok &nemlidir. Ornegin yorede sahurda mayal: hamurdan
yapilan ve tabak biyiikliiglinde olan fetir (soti) ekmegi olarak adlandiran bir gesit bazlama
yapilmaktadir. Iftar 6giiniinde ise ydreye 6zgii pide, gorba, silor, giivec, karalahana, cay, serbet,

tatl gibi yiyecek ve igeceklerin tiiketildigi tespit edilmistir. Ozellikle Anadolu’nun her yerinde
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Ramazan Bayraminin gelisi giinler 6ncesinden baklavalar, borekler, dolmalarin hazirlanmasi
ve bayram namazi sonrast yapilan kahvalti Artvin yoresinde de derin manevi duygularla
yasanmaktadir. Dolayisiyla yiyecek ve icecekler Ramazan Ay1 ve Bayraminin merkezinde
bulunan en 6nemli etkinlik oldugu ifade edilebilmektedir. Ayrica yoérede bayramda belirli bir
yemegin yapilmasindan ziyade yapilan yemegin en iyisinin yapilmasina 6zen gosterildigi tespit

edilmistir.

Kurban Bayrami

Tirkiye’nin her yoresinde oldugu gibi Artvin yoresinde Kurban Bayrami namazindan sonra
kurbanliklar kesilir daha sonra parcalara ayrilarak ihtiyag sahiplerine boliistliriilmektedir.
Ozellikle bayram sabahi kurban etinden kavurma yapilir ve sofralar kurularak kahvaltiya
kurban etiyle baslanmaktadir. Ayrica Artvin ilinde kirsal alanlarda kurban adagi olan kisiler
koylin muhtarina adagin parasini verir ve muhtar topladigi paralar ile kdy meydaninda
kurbanlik adaklar1 kestirir ve kurban adaklar1 etinin bir kisminin kavurmasi yapilarak oraya
gelen kisiler tarafindan birlikte bir senlik edasinda tiiketilmektedir. Kurban adagin kalan kismi1
ise koyde ihtiyac sahiplerine dagitimi seklinde gergeklestirildigi tespit edilmistir. Ayrica bir
kisinin yemek yedirme adagi varsa o da gerceklestirilmis olmaktadir. Burada amag¢ adagin
gerceklestirilmesi, ihtiya¢ sahiplerine ulagtirllmasit ve birlik beraberlik duygularinin

gelistirilmesi seklinde ifade edilebilmektedir.

Asker Ugurlama

Her yorede oldugu gibi Artvin yoresinde de asker ugurlamasi yapilmaktadir. Asker ugurlamasi
icin eglenceli, miizikli bir gece tertip edilerek gelen misafirlere pilav, sarma, tatli, ayran gibi
yiyecek ve igecekler ikram edilmektedir. Erkekler asker gecesinde ve askere gidece§i zaman
helallik alinmaktadir. Dolayisiyla yiyecek ve igecek ikrami asker ugurlamasinin bir parcasi olup

sayg1 ve sevginin pekistirilmesinde 6nemli bir ara¢ olma 6zelligi tasidigi ifade edilebilmektedir.

Nisan ve Diigiin

Iki insanin hayatini birlestirmeye karar verdikleri ve hayatlarim birlestirdikleri ritiiellerden olan
kiz istemede tuzlu kahve; s6z kesme ve nisan yiiziigli takmada ¢ikolata, tatli, ¢ay ikramlari,
kina gecesinde ¢erez, sekerleme gibi {iriinler; diiglin merasimlerinde eglence ile birlikte yemek
yeme Anadolu kiiltiiriinde yaygin olan bir gelenek olarak bilinmektedir. Artvin yoresinde
ozellikle de kirsal alanlarda diiglinlerde diigiiniin yapilacag: giinden 6nceki giiniliniin sabahi

koylin kadinlar1 tarafindan et kavurma, pilav, sarma gibi yemekler yapilarak diigiiniin
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yapilacagi giine kadar gelen misafirlere cay, ayran, mesrubat gibi igeceklerle birlikte ikram
edilmektedir. Yorede nisan ve diigiinlerinde kavrulmus findik, kabakli piring pilavi, lahana
sarmasi, sekerleme, Laz boregi, baklava, sekersiz siitlag, serbet gibi yiyecek ve igeceklerin
yaygin olarak tiiketildigi tespit edilmistir. Dolayisiyla iki insanin hayatlar1 i¢in 6zel giinlerinde

yiyecek ve icecekler Artvin yoresi mutfagia 6zgii ritiieller igerisinde 6zel bir yerinin oldugu
seklinde ifade edilebilmektedir.

Asure Giinii

Bugday, nohut gibi baklagillerin tanesi ile kuru yemislerin bir araya getirilip sekerle
kaynatilmas1 sonucunda yapilan bir tiir tatli olma 6zelligi tagiyan asure say1 olarak on anlamina
gelen bir kelimedir. Hicri takvimin baslangi¢ ay1 olan Muharrem ayinin onuncu giiniine denk
gelmesinden dolayr kullanilan bir isimdir. Asure, tarihsel slirecteki anlaminin yani sira farklh
malzemenin bir araya gelmesiyle olusmus olmasi toplumlarin veya insanlarin farkliligi bir
araya geldiginde de ortaya c¢ok giizel bir durum oldugunu simgelemektedir. Tiirkiye’nin ¢ogu
yerinde oldugu gibi Artvin yoresinde her yil Muharrem ayinin belirli bir haftasinda asureler
yapilarak aile, akraba, komsu, arkadas gibi ¢evredeki bireyler ile paylasilmaktadir. Ayrica Laz
kiiltiriiniin etkisiyle yorede “termoni” olarak adlandirilan asure tiirii bir tatli da bulunmaktadir.
Dini bir ritiiel olarak asure giinii farkliliklarin ve paylagsmanin en giizel 6rneklerinden biri

oldugu ifade edilebilmektedir.

Dogum ve Oliim

Artvin yoresinde dogumlarda ¢ocuk gormeye gelenlere yiyecek ve igecek ikrami yapilmakta
anneye ise Ozel yiyecekler verilerek kuvvetinin yerine gelmesi saglanmaktadir. Ayrica
dogumdan once yiyecek ve igecekler ile ilgili farkli batil inanislar s6z konusu olabilmektedir.
Ornegin hamilelik siirecinde dogan bebegin ¢illi olacagina inanilmasindan dolay1 anneye ceviz
ve findik yedirilmedigi, hamile kadinlarin ciger ve ¢ilege el siirmemesi gerektigi gibi bilgilere
ulagilmistir. Yorede olen kisinin topraga verilecegi zaman cenazeye gelenlere un helvasi
yapilmasi yaygin bir gelenek olarak goriilmektedir. Ancak cenaze evinde insanlarin acisi1 biiyiik
oldugu icin yemek pisirilmez dolayisiyla taziyeye gelenler tarafindan yemekler yapilmaktadir.
Ayrica cenazeye gelenlere, mevlit okutuldugunda pilav, ayran, serbet, helva gibi ¢esitli
ikramlarda da bulunulmaktadir. Bu baglamda yoérede insanlar diinyaya gozlerini agtiginda ve
gozlerini kapattiginda diger bir ifadeyle insanlarin seving ve hiizlin anlarindaki ritiiellerinde

yiyecek ve iceceklerin 6nemli bir yeri bulunmaktadir.
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Festival ve Etkinlikler

Artvin yoresinde genellikle yerel topluluklar tarafindan ve geleneksel olarak belirli tarihlerde
kutlanan ve yoreyle 6zdeslesmis etkinlikler bakimindan farkli festivaller diizenlenmektedir.
Turizm, kiltlir, sanat, yayla, miizik, boga giiresleri gibi farkli temalarda diizenlenen bu
festivallerde yoreye Ozgii gastronomi degerlerinin de bulundugu tespit edilmistir. Bu
festivallere ilave olarak son yillarda bal, hamsi veya sadece gastronomi temali festivaller
diizenlenmektedir. Il merkezi, ilgeler, kdyler olmak iizere ydrede diizenlenen festival ve benzeri
etkinliklerin gastronomi degeri baglaminda 6nemli bir fonksiyonun bulundugu ifade

edilebilmektedir.

Misafir Karsilama

Anadolu’nun her yerinde oldugu gibi eve gelen misafir agirlanmasinin 6nemli bir yeri
bulunmaktadir. Artvin yoresinde de misafire her zaman en iyi yiyecek ve icecekler ikram
edilmektedir. Yorede yapilan pratik yemeklerin degil genellikle yapimi zahmetli olan
yemeklerin misafirlere sunuldugu tespit edilmistir. Yorenin kiyr kesimlerinde karalahana
sarmasi, hamsili pilav i¢ kesimlerde ise kavurma, doner baslica misafire ikram edilen
yemeklerdir. Ayrica bayramlarda misafirlere tatli olarak baklava, sekerleme ve misir unu
helvasi ikramlarinin bulundugu tespit edilmistir. Bu durum Artvin yoresinde misafire 6nem

verildigini ve en iyi sekilde agirlanmaya calisildig: seklinde ifade edilebilmektedir.

Artvin ili mutfagina 6zgii 6ne ¢ikan ritiieller incelendiginde ile ilgili dini giinler, dogum, dis
cikarma, asker ugurlama, kiz isteme, nisan, diigiin, cenaze, festivaller, misafir karsilama gibi
cesitli etkinliklerde yiyecekler ve igeceklerin dnemli bir yeri bulunmaktadir. Yorede akrabalik
iligkileri gelistigi dolayisiyla dayanisma amaciyla yiyecek ve icecek ritiielleri 6nemli bir yer
tutmaktadir. Findik ve misir toplama ayiklama, odun tasima, ¢apalama, temel agma amaciyla
yardimlagmanin oldugu kirsal alanlarda imece yoluyla yardimlagmayla karsilasiimaktadir.
Hatta yorenin kiy1 kesiminde sadece kadinlarin kendi aralarinda yaptiklar1 ve “noderi” olarak
adlandirilan bir imece tiirlinlin bulundugundan da bahsetmek miimkiindiir. Ayrica yorede
eskiden yapilmakta olup giiniimiizde pek yaygin olarak goériilmeyen ritiiellere de rastlamak
miimkiindiir. Ornegin kis mevsiminde kirsal alanlarda gengler tarafindan orada yasayan
insanlardan yiyecek igecek toplayarak yaptiklar1 yemekler veya para toplayarak yeme i¢meli
“harfana” ad1 verilen bir gesit eglence tertip ettikleri veya bahar mevsiminde kek, borek gibi

yiyeceklerin tiiketildigi kirlarda yapilan eglenceli ritiieller de bulunmaktadir. Dolayisiyla
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kiiltiirel birikimi, parcasini ve ¢esitliligini olusturan yemekler yorede ge¢misten giiniimiize

ritiiellerin ayrilmaz bir pargasi oldugu seklinde ifade edilebilmektedir.
4.1.2.5. Artvin ili mutfagina 6zgii 6Ziinler ve servis sekilleri

Gastronomide 6glin kelimesi yemek vakti, bir vakit yemek, servis ise bir 6giinde yemek icin
gerekli olan tabak, catal, kasik, bicak, pecete gibi seylerin tiimii ve bunlarin sofraya konus
bicimi, sofrada hizmet etmekle gorevli kimsenin yaptigi is, bu isin yapilma bi¢imi, sofra hizmeti
gibi anlamlarinda kullanilmaktadir (Tirk Dil Kurumu, 2019). Giiniimiiz modern mutfak
anlayisindan Once insanlar sabah ile 6glen arasi ve aksam olmak tizere giinde iki kez ana 6giin
yemek yeme davranisinda bulunmuslardir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011). Servis sekillerinde
ise toplumlarin kiiltiirel 6zelliklerine gore yer sofrasi veya masada daha c¢ok gelisigiizel bir
anlayisin hakim oldugu goriilmektedir. Ancak giiniimiizde toplumsal yasamin igerisinde ana
Oglinler sabah, 6gle ve aksam olmak iizere bu 6giinlere ilave olarak ara 6giinlerde insanlar
yemek yeme davranisinda bulunmaktadir. Servis sekillerinde kiiltiirel yapi, yemegin tiirii ve
ozelligi, yemegin tiiketildigi mekan gibi pek ¢ok faktoriin etkiledigi goriilmektedir. Dolayisiyla
bir yoredeki insanlarin nasil ve ne zaman beslendikleri ve yemeklerin nasil sunuldugunu o

yorenin gastronomi kimligi ile 6zdeslesen unsurlar olarak ifade edilebilmektedir.

Artvin ili mutfaginda yoreye 6zgii dgiinler ve servis sekilleri ile ilgili dokiiman incelemesi
dogrultusunda Artvin ilinde ii¢ kusak boyunca yasayan bireylerden gozlem bilgi formu
yardimiyla elde edilen bulgular derlenmektedir. Artvin ili mutfagina 6zgii 6giinler ve servis

sekilleri ile ilgili yapilan uygulamalar dogrultusunda agiklayici bilgilere yer verilmektedir.

Sabah Ogiinii ve Servis Sekilleri

Artvin yoresinde kirsal alanlarda sabah 6giinii sabah ezaniyla baslarken, sehir merkezlerinde
daha gec saatlerde baslayabilmektedir. Artvin yoresinde geleneksel olarak kirsal alanlarinda
sabah 6giiniinde kuymak, mihlama, peynir, tereyagi gibi siit lirlinleri ile yapilan {irtinler, kestane
bali, et kavurma, ekmek gibi iirlinler yaygin olarak tiiketilmektedir. Bu 6giliniin en 6nemli
icecegini ise siyah cay olusturmaktadir. Geleneksel sabah 6giiniinde tiiketilen bu iiriinler yer
sofasinda tiiketilmektedir. Ancak yorede sehir merkezlerinde peynir, bal, recel, yumurta gibi
sabah Oglinlerinin vazgecilmez iriinlerine bulunur iken ¢orba, doner veya simit, pogaga ile
yapilan sabah 6giinlerine de rastlamak miimkiin olabilmektedir. Burada servis sekillerinde ise
sabah Ogiiniinde tiiketilen yiyecekler masalara serpe seklinde konur ve tabaklarina alinarak

tiketilmektedir.
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Osle ile Aksam Ogiinleri ve Servis Sekilleri

Y orede kirsal alanlarda iglerin bitme durumuna gore 6gle ve aksam 6glinleri yagl ve hamur isi
gibi tok tutma Ozelligi olan yemeklerden olusmaktadir. Zaman agisindan aksam ogiliniine
harcanan zaman 6gle 6&iiniine gére daha fazladir. Bu durum giiniin son ana 6giinii olmasi ve
0gle 6giinii icin ayrilan zamanin kisa olmasi ile agiklanabilmektedir. Ayrica bu yemekler yorede
kiy1 kesiminde sebze, balik, siit iirlinleri i¢ bolgelerde ise kirmizi et, hamur isi ve siit {irlinleri
agirlikli olabilmektedir. Genellikle 6gle 6gilinlerde 3-4 c¢esit yemek ile bulunurken aksam
Ogiiniinde daha fazla yemek ¢esidi bulunmaktadir. Hangi 6giin olursa olsun 6giinlerde yoreye
0zgl kuymak veya mihlamayla karsilasmak miimkiin olmaktadir. Ayrica dgiinlerde kirsal
alanda yer sofrasi1 goriilmekte ancak giiniimiizde hem i¢ kesimlerde hem de kiy1 kesimlerde

sehir merkezlerinde yaygin olarak masa kullanimi1 bulunmaktadir.

Ara Odgiinler ve Servis Sekilleri

Yorede 6gle ile aksam 6giinleri arasinda ve aksam 6giinii sonrasinda 6gilinlere rastlanilmaktadir.
Bu ogiinlerde cay ile birlikte atistirmalik olarak hazirlanan yiyecekler tiikketilmektedir. Bu ara
Ogilinlerin amaci giiniin stresini atmak ve keyif yapmak amaciyla yapilmaktadir. Sehpa veya

masa kullanilarak bu ara 6giinler birlikte sohbet ederek degerlendirmektedir.

Artvin mutfagina 6zgii 6giinler ve servis sekilleri incelendiginde eskiden iki olan 6giin sayisinin
giintimiizde ana 6giin olarak tig, ara 6giin olarak da iki olmak {izere toplam bes 6giin bulundugu
tespit edilmistir. Ogiinler icerisinde en fazla zaman harcanan ve yemek ¢esitliliginin en gok
6gliniin aksam 6giinii oldugu ifade edilebilmektedir. Genel olarak 6giinlerde siit iiriinleri, balik,
sebze ve et agirlikli bir beslenme seklinin oldugu ve pratik hazirlanan yemeklerin bulundugu
ifade edilebilmektedir. Ogiinlerde en ¢ok tiiketilen igecegin ¢ay oldugu tespit edilmistir. Yorede
¢ay tariminin yapilmasi bu durumun olugmasinda etkili oldugu seklinde yorumlanabilmektedir.
Ayrica Oglinlerde eskiden evlerin salon denilen biiyiik odalari kullanilmasina ragmen
glinimiizde ogiinler evlerin mutfaklarinda yapilmaktadir. Ancak misafir geldigi zaman
ogiinlerde salon gibi alanlar kullanilmaktadir. Son olarak yer sofrasinin hala kirsal alanda
kullanildig1 ancak sehir yerlesiminin oldugu alanlarda insanlar masada kurulan sofralarda
oglinlerini yapmaktadir. Bu durumun modernlesme, kentlesme, kiiltiirler aras1 etkilesim gibi

olaylarin sonucu olarak olugmasi seklinde yorumlanabilmektedir.
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4.1.3. Artvin Ili Gastronomisine Ozgii Yoresel Uriinler

Yoresel tirtinler, ekonomik bir deger tasimasinin yani sira bir yorede yasayan ve iiretim yapan
insanlarin gelenek, goérenek, tarih, kiiltiir gibi pek ¢ok durumu ge¢misten giiniimiize
yansitmaktadir (Nummedal ve Hall, 2006). Artvin ili gastronomisine 6zgii yoresel iiriinlerin
belirlenmesinde ise Artvin ilinde tarim1 yapilarak yetistirilen tirtinler, mutfakta agirlikli olarak
kullanilan {iriinler, ticari olarak fayda saglayan iiriinler, bu iiriinlerden elde edilen yiyecek ve
igecekler goz oniinde bulundurulmaktadir. Artvin ili gastronomisine 6zgili yoresel iiriinler ile
ilgili dokiiman incelemesi dogrultusunda Artvin ilinde ti¢ kusak boyunca yasayan bireylerden
gozlem bilgi formu yardimiyla elde edilen bulgular derlenmektedir. Artvin ili gastronomisine
Ozgii yoresel uriinler ile ilgili agiklayict bilgilere yer verilmektedir. Bu baglamda yoreye 6zgii
cay, misir, findik, beyaz patates, kivi, fasulye, karalahana, 1sirgan otu, pazi, kusburnu, turunggil,
zeytin, karayemis, thlamur, bal, peynir, tereyagi, silor, ev makarnasi, eriste, pekmez, recel,
marmelat, pestil, kome, baharat ve diger {riinler ile ilgili elde edilen bulgular

yorumlanmaktadir.

Cay

Yesil cay, beyaz cay, siyah cay, fermente caylar gibi oksitlenme oranlarina gore bazi
kategorilere ayrilan ¢ay bitkisi Dogu Karadeniz Bolgesi’nin temel tarimsal {irtinlerinden biri
olup gelir, istihdam, tiiketim gibi pek ¢ok agidan bolgeye ve Tiirkiye ekonomisine 6nemli
girdiler kazandirmaktadir. Dolayisiyla cay bitkisinin tarimi bolgenin kalkinmasinda ve
gelismesinde 6nemli bir paya sahip oldugu ifade edilebilmektedir (Toksoy ve Var, 2002: 72).
Artvin ilinde cay bitkisin tarimi ise Tirkiye’deki g¢ay arazilerinin yaklasik %12’lik bir
boliimiinii olusturmaktadir (Caykur, 2019). Artvin ilinde ¢ay tarimi Artvin ilinin kiy1
kesimlerinde bulunan Arhavi, Borcka, Hopa ve Kemalpasa il¢elerinde yapilmaktadir. Tiirkiye
ve Artvin ili gastronomisinde de 6nemli bir yere sahip olan ¢ay giiniin her saatinde, sekerli,
sekersiz, limonlu olarak yaygin olarak tiiketilmektedir. Bu baglamda Artvin ilinde ¢ay tariminin
yapilabilmesi ve ¢ay tiiketiminin yaygin olarak goriilmesi ¢ay iirliniin gastronomi turizmi
kapsaminda degerlendirilmesi agisindan 6nemli bir firsat olusturdugu tespit edilmistir. Presenza
ve arkadaslari (2010) Italya’da yaptiklar1 bir ¢aligmada sarap turizmi sayesinde kirsal bolgelerin
gelisme olanagi elde edecegini ifade etmistir. Diinyada ve Tiirkiye’de igecekler ile ilgili iiretim,
hazirlama, depolama, tiikketim gibi tiim asamalar1 igerisinde barindiran iiriin odakli bir
gastronomi turizmi anlayis1 bulunmaktadir. Ornegin ydrede mevcut ¢ay markalarmin yaninda

son yillarda belediye, dernekler gibi kurum ve kuruluslarin ¢ay bitkisi ile ilgili liretim ve
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istthdam amagli faaliyetlerin artmasi iirlin odakli pazarlama agisindan 6nemli bir firsat
olusturdugu ifade edilebilmektedir. Bu baglamda Artvin ilinin sahip oldugu en O6nemli
gastronomi degerlerinden biri olan c¢ay bitkisi gastronomi turizmi kapsaminda

degerlendirilmesi gerektigi seklinde ifade edilebilmektedir.
Misir

Diinyada 6nemli tahil {iriinlerinden biri olan misir insan gidasi ve
hayvan yemi olarak tiiketiminin yani sira nisasta, surup, bira,
endistriyel alkol, biyoplastik ve viski yapimi sanayinde
kullanilmaktadir (Tarim ve Orman, 2019). Artvin gastronomisinde
ise yoresel yemeklerde misir unu en fazla kullanilan ve tiiketilen
tahil Uriinli olma ozelligi tasimaktadir. Yodrede misir ununun;
misirin cinsi, tiirdi, 6gttiilmesi gibi durumlara bagli olarak farkl
cesitleri bulunmaktadir. Bu baglamda yorede misir unu basta
kuymak, mihlama, ekmek olmak iizere pek c¢ok yemegin ana
malzemesini olusturdugu tespit edilmistir. Kabak (2018) Karadeniz
kuymagini digerlerinden ayiran en 6nemli 6zellik yapiminda misir

unu kullanildigin1 ifade etmistir. Dolayistyla misir Artvin ili

gastronomisinde dnemli ve degerli bir yer tutmaktadir.

Resim 4.2. Artvin Yoresine Ozgii Misir ve Misir Unu
Findik

Diinya’da findik tretimi 36-41 kuzey enlemlerinde ve uygun iklim kosullarinda
gerceklesmektedir. Cografi konumu ve iklim 6zellikleriyle diinya findik liretiminin % 70°lik
biiylik bir boliimii Tiirkiye’de gerceklesmektedir (Hiisniioglu, 2018: 24). Meyvesi, yagi,
kabugu, yaprag1 ve zurufu (kapsiilii) ile cok cesitli alanlarda kullanilabilen findik ekonomik
degeri olan bir tarim iiriinii olma 6zelligi tasimaktadir. Artvin ilinin kiyr kesimlerinde bulunan
Arhavi, Borgcka, Hopa, Murgul ve Kemalpasa il¢elerinde cay bitkisinden sonra en fazla iretilen
tarim Urilinlinii findik olusturmaktadir. Ancak il genelinde cay isleme fabrikalar1 bulunmasina
ragmen findik isleme ile ilgili tesisler sinirli sayida bulunmaktadir. Dolayisiyla Artvin ilinde
bulunan findik tireticileri irlinlerini daha ¢ok kendi ihtiyaglarini karsilamaya yonelik veya ilgili
kuruluslara satarak degerlendirdigi tespit edilmistir. Saglik acisindan da pek ¢ok faydalari

bulunan findik Artvin ilinin gastronomisinde tek basina ¢ig veya kavrularak kuruyemis olarak
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tiiketilmesinin yani sira baklava, siitlag, yufka tatlis1 gibi pek ¢cok yemegin vazgecilmez bir
malzemesi olarak kullanilmaktadir.

Kivi

Kivi, Tiirkiye’de iklim ortalamalarinin 10-15 derece oldugu bdlgelerde yetistirilebilmektedir.
Artvin ilinin kiy1 kesimlerinde bulunan Arhavi, Bor¢gka, Hopa ve Kemalpasa il¢elerinin iklimi
kivi tarim1 yapilabilme konusunda uygun sartlara sahiptir. Artvin ilinin kiy1 kesimlerin cografi
yapist, tarim tirliniiniin ekonomik degeri gibi durumlar ¢ay ve findik iiretimi ile ilgili zorunluluk
olusturmasina ragmen son yillarda ilin kiyr kesimlerinde kivi tiretimi yaygin olarak
yapilmaktadir. Bu baglamda kivinin ¢ay ve findiga alternatif bir iiriin degil destekleyici bir
tiriin oldugu ifade edilebilmektedir (Cavus, 2016: 225). Egzotik bir meyve olma 6zelligi
bulunan kivi sahip oldugu vitamin ve mineraller bakimindan insan sagligina da bir¢ok faydasi
bulunmaktadir. Ayrica Artvin ili gastronomisinde meyve olarak tiiketimi, regel, marmelat, yas

pasta gibi lrtinlerin igerisinde veya siisleme malzemesi olarak kullanimi tespit edilmistir.
Karalahana

Karalahana kalin ve genis yapraklari olan, yapraklar1 ise
koyu yesil renkte olan, vitamin ve mineraller agisindan
oldukca zengin bir soguk iklim sebzesidir (Alibas, ve
Okursoy, 2012: 39). Dogu Karadeniz Bdlgesinin temel
besin maddelerinden biri olan karalahana Artvin ili
yoresindeki insanlar i¢in en 6nemli sebzelerden biri olma
ozelligi tasimaktadir. Yaz ve kis olarak her mevsim
tilkketilebilen bu sebze yorede pancar, peziik, saviphali
olarak da bilinmektedir. Artvin yoresinde karalahana ile
yapilan ¢orba, salata, sarma, dolma, tursu, ana yemekler
olmak tizere pek c¢ok yemegin ana malzemesini
olusturmaktadir. Artvin ili gastronomisinde karalahana
yaygin olarak kullanilarak sebze yemeklerinde en 6nemli
malzeme oldugu ve yore halki tarafindan tercih edilip

sevilerek tiiketildigi seklinde yorumlanabilmektedir.

Resim 4.3. Artvin Yoresine Ozgii Karalahana ve Karalahana Sarmasi
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Beyaz Patates

Patates, dis kabuk rengine gore sari ile
kirmizi, etinin rengine gore ise beyaz ve sar1
olarak ayrilmaktadir. Artvin yoresinde
kartol, kartopu adiyla bilinen beyaz patates
lezzetli bir sekilde tiiketilebilmesi i¢in toprak
altinda muhafaza edilmektedir. Yorede
haglanarak veya lizerine yagl peynir siiriiliip
firmda kizartilarak balla birlikte tiiketimi

yaygin olarak goriilmektedir.

Resim 4.4. Artvin Yoresine Ozgii Beyaz Patates
Isirgan Otu

Artvin yoresince cincar olarak bilinen 1sirgan otu sapi1 ve
yapraklarinin alt kisminda yakici tiiyler bulunan, koyu yesil
renkte bir bitkidir. Bu bitki bahgelerde, ormanlarda ve ¢ok su
bulunan bolgelerde bol miktarda yetismektedir (Karakas,
2003). Artvin yoresinde bol miktarda bulan 1sirgan otu yoresel
adryla cincar ile ilgili ¢orbas1 ve yemegi olmak iizere saglik

acisindan ¢ok faydali bir gastronomi degeri bulunmaktadir.

Resim 4.5. Artvin Yoresine Ozgii Isirga Otu
Kusburnu

Yabangiilii, sillan, deligiil, giilburnu, giilelmasi olarak da bilinen
kugburnu kis mevsiminde yapragini doken cali formunda bir
bitki olma o6zelligi tagimaktadir. Tiirkiye’de bulunan 25
i taksonun 17’si Dogu Karadeniz Bélgesinde bulunmaktadir (Oz
| ve ark., 2018: 285). Artvin yoresinde yaygin olarak yetisen ve
gastronomi degeri tasiyan kusburnu meyvesinden recgel,

marmelat, pekmez, surup, serbet, cay gibi farkli sekillerde

i tiiketimi bulunmaktadir.

Resim 4.6. Artvin Yoresine Ozgii Kusburnu
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Fasulye

Kuru tane ya da taze olarak elde edilen baklagillerden olan fasulye tanelerinde karbonhidrat,
protein, mineral ve vitamin bulunduran 6nemli bir tarim iriinii olma 6zelligi tasimaktadir
(Peksen ve Artik, 2005: 110). Tiirkiye’nin her bolgesinde yapilabilen fasulye tarimi Artvin
yoresinde de tarim alanlarinda yaygin olarak iiretilmektedir. Ornegin Sézen ve Bozoglu (2013)
calismasinda Artvin ilinde fasulyenin her kdyde kiiciik alanlarda yetistirildigini, ticari gesit
girisinin olmadigini ve yoresel bir iiriin oldugunu tespit etmistir. Yine ayni ¢calismada Artvin
ilinin merkez ilgesinde bulunan Ortakdy (Berta) fasulyesinin Tiirkiye’nin dnemli yiyecek
icecek igletmelerine satildigini ifade etmistir. Artvin ilinde kuru fasulye, barbunya fasulyesi,
beyaz seker fasulye ¢esitlerinin yani sira kurutulmus taze fasulye “pucuko” olarak bilinir ve bu
0zel yemek puguko yemegi olarak bilinmektedir. Bu yemegin 6zel olmasinin en 6nemli nedeni
Artvin yoresine 0Ozgli ilk cografi isaretli yemek olma Ozelligi tasimasi olarak ifade
edilebilmektedir. Ayrica Artvin ili mutfaginda yoreye 6zgii kullanilan baharatlarla yapilan kuru
fasulye yemekleri, pisirilerek veya kavurarak yapilan taze fasulye tursulari gibi yemeklerin
yaygin olarak yapildig: tespit edilmistir. Dolayisiyla Artvin ilinde kuru ya da taze olarak

tiretilen veya kullanilan fasulyelerin Artvin ili gastronomisinde 6nemli bir yeri bulunmaktadir.

Zeytin
Zeytin agaci farkli iklim ve toprak kosullarinda yetistirilebilen
bir bitki olmasina ragmen kis soguklarina kars1 hassas bir bitki
olma ozelligi tagimaktadir (Ozkaya vd., 2010). Tiirkiye’de
zeytin yetistiriciligi Akdeniz iklim tipinin goriildiigii alanlarda
yapilabilmektedir. Artvin ilinde bulunan Yusufeli ilgesinin
Coruh havzasinda dogal ortamda zeytin yetistiriciligi
yapilmaktadir. Yorede “otur” zeytini yaghk, “sati” zeytini
sofralik ve “butko” zeytini hem yaglik hem sofralik olarak
yoreye 0zgii zeytin tiirleri bulunmaktadir. (Seker ve ark., 2013:
92). Ayrica yorede ¢emic zeytini olarak bilinen bir zeytin tiirli
tuzlanip kuzinede kavrularak cerez gibi tiiketilmektedir Bu

baglamda yorede yetisen zeytin Artvin ilinde Onemli bir

gastronomi degeri tasimaktadir.

Resim 4.7. Artvin Yéresine Ozgii Zeytin Cesitleri
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Yorede taflan olarak da bilinen karayemis meyvesi olgunlagtiktan
sonra yas veya kurutularak tiiketilebilmektedir. Bu meyveden regel,
pekmez, tursu yapilmasinin yani sira hosaf ve kompostolara aroma
vermek igin kullanilmaktadir (islam, 2005 ve Orta, 2016). Artvin
., '-  yoresinde karayemis agaglari; ev, cay ve findik bahgesi, yol kenari

ve ormanlik alanlarda bulunmaktadir. Dolayisiyla yore halkinin

severek irettigi ve tiikettigi bir meyve olarak gastronomi degeri

5 . tasidigi ifade edilebilmektedir.

Resim 4.8. Artvin Yoresine Ozgii Karayemis

Pazi

Diisiik kalorili ve igeriginde yiiksek oranda sodyum barindiran pazi biiyiik yaprakli bir sebze
tiriidiir. Sindirimi kolay bir sebze tiirii olmast ve bol vitaminli olmasindan dolayr olduk¢a
besleyici 6zelliklere sahiptir (Oztiirk, 2018: 1). Degerli bir besin olan pazinin Tiirk mutfaginda
borek, sarma, kavurma gibi pek ¢ok yemekte yaygin olarak kullanimi bulunmaktadir (Salk ve
ark., 2008). Pancar bitkisine benzerligiyle de bilinen pazi bitkisine Artvin ilinin i¢ kesimlerinde
“corhala” pancara ise “carhala-garhala” olarak ifade edilmektedir (Giines, 2018). Ayrica yoreye
0zgl pazidan yapilip ¢arhala veya cargala ismiyle bilinen sulu veya yumurtali olarak yapilan

zeytinyagli bir yemegin oldugu tespit edilmistir.

Turuncgiller

Dogu Karadeniz Bolgesini kusatan ve yiiksekligi 3000 metreyi gecen sira daglar1 bulunmasi
nedeniyle yari tropik bir iklim tipi goriilebilmesi bolgenin mikro klima alanlarina sahip
oldugunun gostergesidir. Mikro klima ise bolgesel alanlar i¢erisinde dar alanlarda goriilen iklim
tipi olarak ifade edilmektedir (Alikilig, 2016: 270). Bu durumun en biiyiik kaniti Artvin ilinin
kiy1 kesimlerinde ¢ay ve turuncggiller tariminin yapilabilmesidir. Turunggiller; turung, portakal,
mandalina, greyfurt ve limon gibi ekonomik degeri yiiksek olan meyve agaci tiirlerini de i¢ine
alan bir bitki toplulugudur. Artvin ilinin kiy1 kesimlerinde ¢ay tarim1 yaygin olarak yapilmasina
ragmen turunggiller ailesinden olan mandalina ve limon iiretimi yaygin olarak yapilmaktadir.
Bu durum Artvin ilinin gastronomisine iiriin ¢esitliligi anlaminda farklilik yaratan bir 6zellik

olarak ifade edilebilmektedir.
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Ihlamur

Bitkilerin yaprak, ¢icek, kok ve meyve gibi degerli kisimlarin
kurutulmas1 sonucunda bitkisel ¢aylar elde edilebilmektedir.
Bitkisel ¢aylardan olan thlamur genellikle kuzey yarim kiirenin
tliman ve yari tropik bolgelerinde yetisen bir bitki olma
ozelligi tasimaktadir (Cagmndi ve Otles, 2008). Artvin
yoresinde 1thlamurdan bal liretiminin yapildig1 ve geleneksel
olarak kisin sicak igecek seklinde tiiketildigi tespit edilmistir.

Bu baglamda ithlamur bitkisinin yore gastronomisinde 6zellikli

bir iirtin oldugu ifade edilebilmektedir.
Resim 4.9. Artvin Yoresine Ozgii Ihlamur
Bal

Tiirk Gida Kodeksi Bal Tebligi’ne gore bal; bitki nektarlarinin, bitkilerin canli kisimlarinin
salgilarinin veya bitkilerin canli kisimlar iizerinde yasayan bitki emici boceklerin salgilarinin
bal arisi tarafindan toplandiktan sonra kendine 6zgii maddelerle birlestirerek degisiklige
ugrattigi, su icerigini diisiirdiigli ve petekte depolayarak olgunlastirdigi dogal iirlin olarak
tanimlanmistir. Cok faydali bir besin olma 6zelligi tasiyan ballarin tiirleri ise arilarin kullandig:
cicekler ve meyve tomurcuklarina bagli olarak ¢icek ve salgi bali olarak siniflandirilmaktadir
(Omiir, 2015). Tiirkiye’nin her ydresinde gesitli bal tiirlerine rastlamak miimkiindiir. Artvin
yoresi biyogesitlilik agisindan diinyanin en zengin bolgelerinden biri olma 6zelligi tasimaktadir
(Eminagaoglu, vd. 2010; Toklu, 2016). Bu baglamda iiretilen ballarin ¢esitliligi bakimindan
Artvin ilinde c¢icek bali, kestane bali, thlamur bali, karakovan bali gibi farkli bal tiirleri
bulunmaktadir. Bu bal tiirlerinden yoreye 6zgii 6rnegin Berta bali, Hatilla bali, Macahel deli
bal1 gibi markalasan bal tiirlerinin bulundugu da tespit edilmistir. Ayrica Artvin yoresinde sifa
niyetine sabahlar1 a¢ karna bir kasik kestane bal1 ve yoreye 6zgii kizartilan beyaz patates ¢icek
balina bandirilarak tiiketilmektedir. Artvin gastronomisinde onemli bir yoresel lriin olma
ozelligi tagiyan bal gesitleri ticari bir {irlin olarak da yore halkina 6nemli katkilar sagladig: ifade

edilebilmektedir.
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ovanan Kestane Bali Karakovan Bali

Cigek Bali
Resim 4.10. Artvin Yéresine Ozgii Bal Cesitleri

Peynir ve Tereyagi

Stitlin tarihi kadar eski bir iiriin olan peynir, ¢cok biiyiik ¢esitlilikteki tat, aroma, yapi, sekil gibi
ozelliklere sahip bir ¢esit fermente siit lirtinleri i¢in kullanilan genel bir terimdir. Her yore kendi
kiiltiir ve gelisim diizeyine bagl olarak peynir ¢esitlerine sahiptir. Tiirkiye’de yaygin olarak
beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peyniri tiikketilmekte ve bu peynirleri lor, ¢okelek, dil, otlu
peynir gibi yoresel iiriinler takip etmektedir (Durlu-Ozkaya, ve Giin, 2007: 488). Siit ve siit
tirtinleri Artvin yoresinde en temel besin gruplari igerisinde bulunmakta dolayisiyla yore peynir
cesitligi bakimindan zengin oldugu ifade edilebilmektedir. Elmali ve Uylaser (2012) yoresel bir
peynir tiirii olan ¢ecil peyniri ile ilgili calismasinda bu peynirin orijinal 6zelliklerinin korunarak
{irlin kalitesinin gelistirilmesi gerektigini ifade etmistir. Ornegin yag1 alimus siitten yapilan ve
tuzlu bir peynir olan ¢e¢il peyniri Artvin ilinde kuymak ve mihlama yapiminda kullanilan en
temel malzeme olma 6zelligi tasimaktadir. Ayrica Artvin ydresine 6zgii gorcolo, kurut, minci,
kiilek gibi ¢esitli yoresel peynir tiirlerinin de bol miktarda bulundugu tespit edilmistir. Ham
maddesini siit yagimin olusturdugu tereyagi yoreye 6zgii yemeklerde en fazla kullanilan
hayvansal gidalarin basinda geldigi tespit edilmistir. Ogan ve Kiiclikkomiirler (2018) Arhavi
ilgesinde yiyecek igecek isletmeleri tizerine yaptiklari ¢alismada en fazla kullanilan hayvansal
yagin tereyaglt oldugunu sonucuna ulasmasi bu durumu desteklemektedir. Yorede peynir
cesitliliginin ¢ok fazla olmasi, peynirlere her 6giinde yer verilmesi, yoresel yemeklerde
tereyaginin en temel malzeme olmasi gibi durumlar Artvin ilinin gastronomisinde peynir ve
tereyaginin 6nemli bir gastronomi {iriinii oldugu seklinde ifade edilebilmektedir. Bu baglamda
Artvin ilinin 6nemli gastronomi degeri olan siit {irlinlerinden peynir ve tereyagi basta olmak

lizere siit tirtinlerinin {iriin kalitesinin korunmasi ve gelistirmesi nem arz etmektedir.
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Resim 4.11. Artvin Yoresine Ozgii Tereyagi ve Peynir Cesitleri

Su Uriinleri

Balik, 1stakoz, karides gibi tuzlu veya tathi sulardan elde edilen her tiirlii gida maddesine su
tirtinleri denilmektedir. Artvin yoresi su iirtinleri ile ilgili gerek avcilik gerekse yetistiricilik
bakimindan oldukga yiiksek bir potansiyele sahiptir. Artvin ilinin Karadeniz kiyisinda olmasi,
pek cok akarsu ve gollere sahip olmas bu potansiyelin en biiyiik gostergesidir (Ustiindag, 2000:
9). Artvin yoresinde baliklarin en fazla avlanma ve yetistiricilik yapilan su {iriinii oldugu
goriilmektedir. Yorede balik tezgahlarinda en ¢ok avlanan balik tiirlerinden basta hamsi olmak
lizere zargana, kotek, kalkan, istavrit, mezgit, palamut, lifer, kefal, barbun en ¢ok yetistirilen
balik tiirlerinden ise alabalik, levrek, somon gibi baliklara rastlanilmaktadir. Tatli su balig1
olarak ise alabalik disinda glimiis baligi, tatl su kefali (malebe), sazan, kirmiz1 benekli alabalik
gibi balik tiirleri bulunmaktadir. Ornegin Artvin yoresinde hamsiden pilav, ekmek, kofte,
kaygana, bugulama, tavada pisirme gibi pek ¢ok ¢esit yemegin bulundugu tespit edilmistir.
Yorede omega yagi bakimindan zengin olan su iiriinlerinden basta hamsi olmak iizere balik
tiirlerinin ayr1 bir yeri bulunmaktadir. Ayrica halk arasinda kirmizi benekli alabalik olarak
bilinen dagalasi veya dag alabalig1 yorede igme suyu kalitesindeki soguk sularda bol miktarda
bulunmaktadir (Tiir Koruma Eylem Plani, 2013). Bu baglamda endemik bir tiir olma 6zelligi
tasiyan ve koruma altinda olan bu baliklar yore gastronomisi agisindan ayr1 bir deger tasidigi
ifade edilebilmektedir. Karadeniz ve yorede bulunan akarsularda yetistirilen baliklar ise yorede
tiikketilmesinin yani sira isletmeciler tarafindan daha ¢ok ticari amag tasidigi tespit edilmistir.

Bu durumun yoére ekonomisine ve Artvin ili gastronomisine katkilarinin bulundugu ifade

edilebilir.
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Levrek

Sargan/Zargana Somon Istavrit

Resim 4.12. Artvin Yéresine Ozgii Baz1 Balik Cesitleri
Silor (Siron-Ziron-Surn)

Silor, farkli yorelerde ziron, siron ya da sirin olarak da bilinen bir hamur yemegi olma 6zelligi
tasimaktadir. Rulo halinde getirilen hamur veya yufkanin firinlanarak {izerine yogurt, sal¢a ve
baharat dokiilmesiyle hazirlanmaktadir. Artvin ydresinin kirsal alanlarda yasayan insanlar
tarafindan silor hamuru yogrulur ve imece usulii seklinde yapilmaktadir. Hazirlanan bu silorlar
bez torba veya uygun saklama kaplarinda muhafaza edilerek kis boyunca tiiketildigi tespit
edilmistir. Ayrica her mevsim sehir merkezlerinde firinlarda ve yoresel {iriin satan isletmelerde
bu hamur isi bulunabilmektedir. Dolayistyla silor yore gastronomi agisindan ayirt edici bir iiriin

olma ozelligi tagidigi ifade edilebilmektedir.

Ev Makarnasi ve Eriste

Bugdaydan elde edilen un ile hazirlanan yiyecekler Tiirk mutfak kiiltiiri ve beslenme
sisteminde Onemli bir yeri bulunmaktadir. Ekmek, ev makarnasi, eriste, manti, borek gibi
yiyeceklerin en temel malzemesini bugday unu olusturmaktadir. Ornegin Bugday unundan

hazirlanan hamurun agilarak kesilmesiyle yapilan ev makarnasi ve eriste; eski ¢aglardan beri
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insanlarin beslenmesinde onemli bir rol istlenmistir. Glinlimiizde ise insanlarin gilinliik
diyetlerinde 6nemli bir yer tutan eriste hazirlanmasi kolay, lezzetli ve diisiik maliyetli bir tahil
rtinii olma 6zelligi tasimaktadir (Mete ve Altiner, 2018: Meger 2011). Tirkiye’nin hemen
hemen her yoresinde giinliik veya kislik olarak yapilan ev makarnasi ve eriste Artvin yoresinde
kis trtinleri igerisinde 6nemli bir yer tuttugu tespit edilmistir. Bu iirlinler 6zellikle pisirildikten
sonra bol tereyagi kullanilarak hazirlanmaktadir. Son yillarda ev hanimlari tarafindan saglikli
ortamlarda hazirlanan ev makarnasi ve eristelerin i¢ ve dis pazara satis1 yapilmaktadir. Bu
baglamda ev makarnasi yore gastronomisinde hem geleneksel varligini siirdiirmekte hem de

yore ekonomisine ve tanitimina katkis1 bulundugu ifade edilebilmektedir.
Pestil ve Kome

Pestil gesitli meyvelerin kabuk, ¢ekirdek, posalarinin ayrilmasi, karistirilmasi ve giineste
kurutulmasi sonucu elde edilen geleneksel bir iiriin olma 6zelligi tasimaktadir. Tiirkiye’de pestil
tiretiminde en fazla {iziim kullanilsa da dut, kayisi, erik gibi meyvelerde kullanilmaktadir.
Ayrica pestiller ceviz, findik, badem igi yerfisti1 gibi iiriinler ile zenginlestirilebilmektedir.
Kome ise pestilden farkli olarak ipe dizilmis olan siraya daldirilip ¢ikartilmasi sonucu elde
edilmektedir (Cagind1 ve Talay, 2017). Artvin yoresinde basta dut, liziim olmak {izere pek ¢cok
meyveden yaygin olarak pestil ve kome yapildigr tespit edilmistir. Sargin ve Demir (2019)
Guimighane ilinde insan mekan iligkisi 0l¢eginde kent kimligi konusunda yaptig1 ¢alismada
pestil ve kdme tliretiminin kiiltiirii temsil etmede ve ortak algi olusturmasinda kiymetli 6zellikte
oldugunu ifade etmistir. Artvin yoresinde de yaygin olarak pestil ve kome tiretiminin bulunmast
yore gastronomisinde kiiltiirii temsil etme baglaminda Oneme sahip oldugu seklinde

yorumlanabilmektedir.
Pekmez

Tiirkler tarih boyunca icerisinde seker olan her iiriinden pekmez
iretmistir. Glinlimiizde iiziim pekmezi en yaygin olarak iiretilen
pekmez tiirii olma 6zelligi tasimaktadir. Uziim pekmezinin disinda
elma, dut, kayisi, erik, karpuz, incir, ke¢iboynuzu gibi farkh
meyvelerden de pekmez iiretilmektedir. Tirk mutfak kiltiiri
icerisinde dnemli bir yeri olan pekmezin tiretimi geleneksel olarak

kokli bir gecmise sahiptir (Ugar, 2008). Artvin yoresinin ig¢

kesimlerinde asirlik bir gelenek olarak dut pekmezi halen
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geleneksel yontemlerle {tretilmektedir. Tadi ve kokusu ¢ok
begenilen dut pekmezi hem yore halkinin ihtiyacini hem de yoreye
ekonomik olarak gelir saglayici 6zelliginin bulundugu tespit
edilmistir. Ayrica yorede iiziim, armut, elma gibi farkh
meyvelerden de yapilan pekmez cesitleri de bulunmaktadir.
Dolayistyla Tiirk mutfak kiiltiirtinde 6nemli bir yeri bulunan

pekmez Artvin gastronomisinde gelencksel olarak varligim

siirdiirerek 6nemli bir yer tutmaktadir.
Resim 4.13. Artvin Yoresine Ozgii Uziim ve Dut Pekmezi

Recel ve Marmelat

Regel yapiminda kullanilan meyveler biitiin par¢a veya kiiclik parcalar

halinde iken marmelat yapiminda meyve piiresi ve ezmesi seklinde

~.
i
s

W yapilmaktadir. Artvin yoresinde 6zellikle kis aylarina hazirlik amaciyla

geleneksel olarak recel veya marmelat yapiminda en fazla kullanilan

armut bulunmaktadir (Sengiil ve ark., 2018). Ornegin Artvin ilinin ig
kesimlerinde kusburnu meyvesinden yore 0zgii yapilan kusburnu
P % - marmelatlarinin katiligina gore yaklasik on gesit olarak yapildig1 tespit
& edilmistir. Ayrica Artvin yoresinde kizilcik, erik gibi meyvelerden kati
¥ kivamli ancak 1lik suyla acilan ve sulandirarak istege bagli olarak seker
Lt ilavesiyle icilen yoresel adiyla “korova” yani bir gesit koyu marmelat
da bulunmaktadir. Dolayisiyla Artvin gastronomisinde meyvelerin
recel, marmelat, meyve suyu gibi amaglarla yogun olarak kullanildigi
Yabanmersini Marmelat: ~ ifade edilebilmektedir.
Resim 4.14. Artvin Yoresine Ozgii Kusburnu ve Yabanmersini Marmelat:

Baharatlar

Cesitli bitkilerin tohum, ¢ekirdek, meyve, cicek, kabuk, kok, yaprak gibi kisimlarmin biitiin
halde ve/veya parcalanmasi, kurutulmasi, 6giitiilmesi ile elde edilen gidalara renk, tat, koku ve
lezzet verici olarak katilan dogal bilesikler veya bunlarin karigimima baharat denilmektedir
(Tirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi, 2019). Baharatlarin kullaniminda ve tiiketiminde ise pek
cok neden bulunmaktadir. Bu nedenlerden bazilari gidalarda tat ve koku ozelliklerini

gelistirmek, lezzeti arttirmak, ¢esitlilik saglamak, acilasmay1 ve bozulmayi 6nlemek olarak
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ifade edilebilmektedir (Sahin, 2006). Diinya iizerindeki her mutfakta oldugu gibi Artvin ili
gastronomisinde de baharatlarin yaygin olarak kullanimi ve tiiketimi bulunmaktadir. Ayrica
Artvin ili gastronomisinde yorede bulunan reyhan, kiniz, kindar, nisse gibi yoreye 0Ozgii
baharatlarin da yemeklerde kullanildig1 tespit edilmistir. Ogan ve arkadaslar1 (2019) baharat
kullanim1 iizerine yaptiklari bir ¢alismada kullanilan baharatlarin yemegin tiiriine gore
degistigini ve saglik, tat, koku, damak zevki gibi hususlarin 6nemli oldugunu ifade etmistir.
Dolayistyla Artvin ili gastronomisinde yoreye 6zgii kullanilan baharatlarin bulunmasi yérenin

gastronomi kimligine katki sagladig1 seklinde ifade edilebilmektedir.

Diger Uriinler

Tiirkiye eski medeniyetlere ev sahipligi yapmasi, bitki ortiisii ¢esitliligi, orta kusakta yer almasi
gibi pek ¢ok nedende bagli olarak yoresel liriin cesitliligi bakimindan diinyanin sayili
ilkelerinden biri olma 6zelligi tasimaktadir (Yalgin, 2013: 206). Dogu Karadeniz Kalkinma
Ajans1 Yoresel Uriinler Stratejisi ve 2015-2017 Eylem Plan1 Raporunda Artvin yoresi ile ilgili
yoresel tirlinlere yonelik koruma, taklit ile miicadele, ortak marka ve tanitim, ticarilestirme gibi
konularda neredeyse hi¢ faaliyet gosterilmedigini ifade etmistir. Yine ayni raporda uluslararasi
bilinirligi olan {iriin mevcut olmayip Kafkas ar1 irki, butko zeytini, Hemsin koyunu ve Abaza
kegisi gibi tirinlerin ulusal bilinirliginin bulundugunu kestane bali, demir elma, gorcolo peyniri,
Artvin hurmasi, silor, Hopa simidi, Artvin donerinin ise bilinirligi sadece bolgesel diizeyde
kaldig1 ifade edilmistir. Bu {irlinlere ek olarak korova, berta kuru fasulyesi, puguko, casur,
Artvin propolis, ehram dokumasi, Savsat kilimi, erik agmasi, kizilcik kurusu gibi iirtinlerin de
Artvin ilinin yoresel tiriinler envanterinde bulundugu ifade edilmistir. Ayrica Artvin ilinde gam
sakizi, Artvin kavurmasi, aromatik bitkiler, yenilebilir veya yemegi yapilan otlar, ceviz, yogurt,
kaymak gibi yoreye 0zgii yetistirilen veya yapilan triinler bulundugu tespit edilmistir. Yine
dogal ortamda yorede aga¢ mantari, ¢ilek, coban {iziimii, hanimeli, barut agaci, aygigegi, incir,
salatalik, kaldirik, bal kabagi, malta erigi (yeni diinya), maydanoz, seftali, tere, visne, yaban
miirveri, bezelye, kestane, sivri biber, pirasa, yesil sogan, piring, marul, diinya giizeli, kara
kabak, ay1 lahanasi, muz gibi bitki tiirlerine; av hayvanlarindan ise karatavuk, su cullugu,
bozbakan, yuvasil, o6rdek, kaz, bildiricin, incir kusu, domuz, ayi, geyik, cakal, sigircik gibi
hayvan tiirlerine rastlanilabilmektedir. Bu baglamda Artvin ili cografyasi pek ¢ok bitki ve
hayvan c¢esitliligi barindirmakta dolayisiyla yoresel {iriin merkezli degerlendirildiginde Artvin

ilinin zengin bir gastronomi degeri bulunmaktadir.
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Yéreye Ozgii Cay Tohumu
Resim 4.15 Artvin Yéresine Ozgii Bazi Uriinler
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4.1.4. Artvin Ili Gastronomisine Ozgii Yemekler ve Bazi Yemeklerin Receteleri

Artvin gastronomisi ile ilgili dokiiman incelemesi dogrultusunda Artvin ilinde {i¢ kusak
boyunca yasayan bireylerden gézlem bilgi formu yardimiyla Artvin ili gastronomisine 6zgii
yemegin adi, yemegin yaygin olarak yapildig1 yer, yemek ile ilgili bilgi notu ve yemegin tiirti
tespit edilmistir. Bu baglamda oncelikle Artvin iline 6zgii yemek receteleri ile ilgili ¢orbalar,
istah agic1 ve atigtirmaliklar, sebze ve ot yemeklers, et ve balik yemekleri, hamur isi {iriinler,
tatli ve icecekler olmak iizere yemekler tablolar yardimiyla alt1 grupta incelenmistir. Daha sonra
bu tablolarda yer alan bu yemek gruplari ile ilgili yemegin ad1, yemegin yaygin olarak yapildigi
yer ve yemek ile ilgili bilgi notu seklinde 6n agiklama yapilmistir. Son olarak ise yoreye ozgii
one ¢ikan yemeklerin malzemesi, miktari, tarifi ile ilgili arastirmaya katilan en az alt1 birey ile
goriismeler gergeklestirilmis olup yoreye 6zgii yemeklerin regeteleri olusturulmustur. Ayrica
bu yemeklerin bir boliimii ise arastirmaya katilan bireyler ile birlikte hazirlanmistir. Bu
kapsamda her bir yemek grubunun altinda yer alan ilgili baz1 yemeklerin recetelerine yine

tablolar yardimiyla yer verilmistir.

Corbalar

Artvin iline 6zgii yemek gruplarindan c¢orbalar ile ilgili yemegin adi, yemegin yaygin olarak

yapildig1 yer ve yemek ile ilgili bilgi notu Tablo 4.2°de goriilmektedir.
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Yaygin Olarak

Yemek Adi Yapildii Yer Bilgi Notu
Gendimeli Bir tiir, bol siitlii sekersiz sicak siitlag tadim1 andirmaktadir. Genellikle
(Yarma) Artvin i¢ kesimleri reyhan ve nane katilan bu ¢orbaya tercihe gore tuz da ilave
Siit Corbasi edilebilmektedir.
Cincar Isirgan otunun en belirgin 6zelligi yapraklar {izerindeki ince tiiylerin
Corbasi Artvin, Ardahan ciltle temas ettigi anda cildi tahris etmesidir. Buna ragmen sagliga
(Isirgan Otu) faydalari ile gesitli halk ve kiiltlirler arasinda {in kazanmstir.
Tutmag Artvin’in i 1k\nadoluhda yaygin ol?rak yapflan f;qrbanm ana malzerpem yogurt ve
Corbast kesimleri esme hamurdur. Yoreye gore icine bulgur, mercimek, et gibi
malzemelerin kullanmasina bagli olarak farkliliklar gostermektedir.
< . Ozellikle kis aylarinda Dogu Karadeniz’de bolca tiiketilen besleyici ve

Karalahana Dogu Karadeniz N . e . o

o hastaliga karst koruyucu bir gorba tiiridiir. Tercihen misir ekmegi ve
Corbasi Bolgesi

fasulye tursusu ile birlikte tiiketilmektedir.

Artvin, Ardahan,
Helle Corbast  Mus, Amasya,
Tokat, Yozgat

Un, tereyagi, su, mercimek ve baharatlar ile yapilan bir ¢orba tiiriidiir.
Helle ¢orbasi bazi yorelerde “helle as1” olarak da bilinmektedir.

Anadolu’nun birgok yoresinde pisirilen bir tiir hamur g¢orbasi olma
ozelligi tagimaktadir.

Pisiriik Artvin, Ardahan
Corbasi

Kavut Artvin i¢ kesimleri,
Corbasi Gilimiishane, Bayburt

Kavrulmus ve doviilmiis tahil unu kavutZ unu olarak da bilinmektedir.
Kavut unu ve et kavurma ile yapilan bir ¢orba olma 6zelligi tagimaktadir.

Not: Artvin ili gastronomisinde Misir Unu Corbasi, Tarhana Corbasi, Yogurt Corbasi, Kabak Corbasi, Pancar
Corbasi, Mercimek Corbasi, Arpa Corbasi, Bulgur Corbasi, Eriste Corbasi, Kizilcik Eksisi Corbasi (Koruh Asi),
Turp Corbasi, Umag Corbasi gibi pek ¢ok ¢orba ¢esitleriyle kargilagsmak miimkiindiir.

Tablo 4.2. Artvin Iline Ozgii Corbalar

Tablo 4.2 incelendiginde Artvin iline 6zgii ¢orbalar ile ilgili yemegin adi, yemegin yaygin

olarak yapildig1 yer ve yemek ile ilgili bilgi notu seklinde 6n agiklama yapilmistir. Bu baglamda

aragtirmaya katilan bireyler ile yapilan goriismeler sonucunda Artvin iline 6zgii bazi

¢orbalardan Gendimeli Siit Corbasi, Cincar Corbasi, Tutmag Corbasi ve Karalahana Corbasi ile

ilgili yemek receteleri olusturulmustur. Yemek regetelerinde yemegin adi, yemegin porsiyon

miktari, yemegin fotografi, yemekte kullanilan malzemeler, malzemenin miktar1 ve yemegin

hazirlanig bilgisi Tablo 4.3 ve Tablo 4.4’te goriilmektedir.

2 Kavut: Firinda kavrulmus ve doviilmiis meyve tozuna su katilarak yapilan yoreye 6zgii bir yemek. Ayrica
kavrulmus ve doviilmiis tahil ununa pekmez, seker veya tatli yemis katilarak yapilan bir tathh (TDK, 2019).
Kavurulan tahilin dgiitiilmesi ile elde edilen yoreye 6zgl bir un.
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Gendimeli Siit Corbasi
(4 kisilik/porsiyon)

Cincar Corbasi
(4 kisilik/porsiyon)

Kaynak: Sabah Gazetesi, 2019.

Kaynak: Kiiltiir Portali, 2019.

Malzeme Miktar Malzeme Miktar
Gendime3 1 su bardag Cincar# (IsirganOotu) 1kg

Un 1 yemek kagigi Yumurta 1 adet
Tereyag1 2 yemek kasigi Su 1 litre

Siit 1 litre Sivi Yag Y cay bardagi
Reyhan 1 cay kasig1 Un 3 yemek kasig1
Nane/NisosS 1 ¢ay kasig1 Tuz 1 tath kasig1
Tuz Istege bagh K&y Peyniri Istege baglh
Hazirlanisi Hazirlanisi

Gendime yumusayincaya kadar kaynatilir. Ayr1 bir
tencerede tereyagl ve un pembelesinceye kadar
kavrulur. Daha sonra siit ilave edilerek un
topaklanmamast i¢in siirekli karistirilir. Haglanmig
olan gendime suyuyla birlikte ilave edilerek
kaynatma islemine devam edilir. Son olarak tuz,
reyhan, nane eklenir. Sicak veya soguk olarak
servisi yapilmaktadir. Kivami koyu olursa siit ilave
edilebilir.

Isirgan otu yoresel adiyla cincar tencerede haslanir.
Daha sonra siiziilerek ince ince dogranir. Ayri bir
tencereye su alinir ve kaynamaya baslayinca cincar
ilave edilir. Terbiyesi i¢in bir tavada sivi yag ve un
kavrularak ve iizerine bir yumurta kirilarak pisirilir.
Daha sonra hazirlanan terbiye tencereye ilave
edilerek karistirilir. istege baglh olarak kdy peyniri
de ilave edilerek sicak olarak servisi yapilir.

Tablo 4.3. Gendimeli Siit Corbasi ve Cincar (Isirgan Otu) Corbasi

3 Gendime (Yarma): Bir ¢esit dibekte doviilerek yemek yapilan bugday ya da arpa.
4 Cincar: Artvin’de 1sirgan otunun yoresel olarak kullanilan ismi.

5 Nisos: Artvin yoresinde nane benzeri ve daglarda yetisen aromali bir tiir bitki.
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Tutmac¢ Corbasi
(4 kisilik/porsiyon)

Karalahana Corbasi
(4 Kkisilik/porsiyon)

Kaynak: Sabah Gazetesi, 2019.

Kaynak: Ogan, 2019.

Malzeme Miktar Malzeme Miktar

Eriste veya Kesme Hamur 1 su bardagi Karalahana 1 demet

Su 1 litre Kuru Sogan 1 adet

Tuz 1 gay kasig1 Domates Salgasi 1 yemek kasigi

Tereyagi 1 yemek kasigi

Misir Unu 2 yemek kasigi

Kondar®/Kuru Nane 1 tath kagig:

Barbunya/Kuru Fasulye 1 su bardagi-haslanmg

Yogurt veya Lor 1% su bardagi Haglanmis Misir 1 gay bardagi
Un 1 yemek kasigi Su 1,5 litre
Yumurta Saris1 1 adet Tereyagi 1 yemek kasigi
Karabiber Istege bagh Sivi Yag 2 yemek kasigi
Pul Biber Istege bagh Tuz, Karabiber vb. Istege bagh
Hazirlanisi Hazirlanisi

Tencereye su ilave edilir ve igine tuz atilarak
kaynatilir. Daha sonra tencereye eriste veya kesme
hamur ilave edilerek pisirilir. Terbiyesi igin bir kdsede
yumurta sarisi, un ve yogurt piiriizsiiz bir kivama gelinceye
kadar cupilir. Hazirlanan terbiye yavasca tencerede
kaynayan suya ilave edilerek 5 dakika daha pisirilir.
Son olarak tavada tereyagi eritilerek kondar veya nane
ile hazirlanan sos tenceredeki ¢orbaya karistirilarak
sicak olarak servisi yapilir.

Karalahananin yapraklari ince ince dogranir ve
tencerede 15 dakika haslandiktan sonra siiziiliir.
Tereyagi ve siviyag ile sogan ve domates salgasi ayri
bir  tencerede  kavrulur. Karalahana ve
barbunya/kuru fasulye bu karigima eklenir. Daha
sonra kaynamis su ilave edilerek karalahananin
yapraklar1 yumusayincaya kadar pisirilir. Son olarak
haslanmig musir, tuz ve baharatlar ilave edilerek
sicak olarak servis edilir. Not: Suyuna i¢cyagi veya
kemik ilave edilebilir. Bazi yorelerde ise igerisinde
dag pancari, piring vb. tirtinlerde kullanilmaktadir.

Tablo 4.4. Tutmag Corbasi ve Karalahana Corbasi

6 Kéndar: Artvin yéresine dzgii bir kekik tiirii.
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Istah Acicilar ve Atistirmaliklar

Artvin iline 6zgii yemek gruplarindan istah agicilar ve atigtirmaliklar ile ilgili yemegin adi,

yemegin yaygin olarak yapildigi yer ve yemek ile ilgili bilgi notu Tablo 4.5’te gériilmektedir.

Yaygin Olarak

Yemek Adu Yapildig1 Yer

Bilgi Notu

Cegil7 peyniri, misir unu, ¢ok az su ve tere yag ile kivamina gelene
Kuymak Dogu Karadeniz ~ kadar tavada karistirilarak pisirilmektedir. Pratik ve kolay yapilmast
bakimindan her 6&iin tercih edilmektedir.

Kuymaktan farkli olarak peynir yerine kaymak kullanilarak
yapilmaktadir. Ozellikle kaymagin bol oldugu yayla ve mezralarda
yaygin olarak bilinmekte ve yapilmaktadir.

Kaymagin Artvin yiiksek
Kuymagi kesimleri

Kuymak yapimindan farki mihlama yaparken bol tereyagi ve misir unu
Mihlama Artvin ve Rize ile uzun bir siire kavrulmaktadir. Daha sonra peynir ve su ilave
edilerek kivama gelinceye kadar pisirilmektedir.

Gorcolo8 veya minci® peynirlerinin tereyagi ve su ile eritilmesiyle

Peynir o . g .
Dogu Karadeniz yapilmaktadir. Kahvaltilarda sik olarak tiiketilmektedir.

Eritme/Tavalama

Blogu Karddghicd Bat1 mutfaginda krep yapimina da benzeyen bir yemek tiiriidiir. Artvin

Kaygana yoresinde kaygana yapiminda ana malzeme olarak tereyagi, yumurta,
Erzurum X
hamsi ve sebze kullanilmaktadir.
Artvin i¢ Tavada tereyaginin eritilmesi ile sogan, misir ununun kavrulmasi ile
Harso/Garso . . X . o .
(Ekmek As1) kesimleri, yapilan bir yemektir. Domates, peynir ile yapilan farkli versiyonlari da
3 Ardahan bulunan Harso ekmekle birlikte tiiketilmektedir.
Misir unu veya bulgur tereyaginda kavrulup sulandirilmasiyla elde
Papa/Hasil Artvin edilir. Pisirilen karisim ortast agilarak igerisine yogurt veya ayran

koyularak kasikla tiiketilmektedir.

Not: Artvin ili gastronomisinde dﬁgmeglo, tursu kavurma, salata tiirleri, ¢ilbir, sahanda yumurta tiirleri, tursulu
pilav, cacik, tursu cesitleri (fasulye, armut, lahana, pazi vb.), pilav ¢esitleri (bulgur, piring, kabakli, i¢li, misir
pilavi vb.) gibi bir¢ok istah agici ve atigtirmalik ¢esitleriyle karsilasmak miimkiindiir.

Tablo 4.5. Artvin Iline Ozgii Istah Acicilar ve Atistirmaliklar

Tablo 4.5 incelendiginde Artvin iline 6zgii istah agicilar ve atigtirmaliklar ile ilgili yemegin adi,
yemegin yaygin olarak yapildigr yer ve yemek ile ilgili bilgi notu seklinde 6n aciklama
yapilmistir. Bu baglamda arastirmaya katilan bireyler ile yapilan goriismeler sonucunda Artvin
iline 0zgli bazi istah agicilardan Tursu Kavurma, Kuymak, Mihlama, Kaygana, Peynir
(Minci/Lor) Tavalamaile ilgili yemek receteleri olusturulmustur. Yemek recetelerinde yemegin
adi, yemegin porsiyon miktari, yemegin fotografi, yemekte kullanilan malzemeler, malzemenin

miktart ve yemegin hazirlanis bilgisi Tablo 4.6 ve Tablo 4.7°de goriilmektedir.

7 Cecil: Yagi alinmis siitten yapilan yumusak ve tuzlu bir peynir tiiriidiir. Yorelere gore cecil, civil, sacak, tel, dil
veya Orgli peyniri olarak da ifade edilmektedir.

8 Gorcolo: Savsat yoresine 6zgii bir peynir tiirii.
9 Minci/minzi: Lor peynirine verilen yoreye 6zgii bir isim.
10 Diigmeg: Bayat ekmeklerin tereyaginda kavrulmasi ile yapilan tercihen peynir ilave edilen bir yemektir.
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Tursu Kavurma (4 Kisilik/porsiyon)

Malzeme Miktar

Fasulye Tursu 500 gram

Sogan 2 adet

Sivi Yag 2 yemek kagig1

Tuz Istege bagh

Hazirlamis1: Bir tavada ince kiyilmis soganlar

kavrulur. Pembelesen soganlara fasulye tursusu ilave
edilerek ortalama 15 dakika pisirilir soguk veya sicak
olarak servis edilir.

Kuymak
(2 kisilik/porsiyon)

Mihlama
(2 Kkisilik/porsiyon)

Kaynak: Ogan, 2019.

Kaynak: Ogan, 2019.

Malzeme Miktar Malzeme Miktar

Cecil Peyniri 100 gr Cegil Peyniri 100 gr

Misir Unu 2 yemek kagigi Misir Unu 2 yemek kasigi
Tereyagi 2 yemek kagig1 Tereyagt 3 yemek kagig1
Sicak Su 1 su bardagi Sicak Su 1 su bardag1
Hazirlanisi Hazirlanisi

Tereyagi sahan tavada kisik ateste eritilir ve misir unu
eklenerek kavrulur. Daha sonra sicak su ilave edilerek
kaynatilir. Kaynayan karigima tel tel ayrilan cegil
peyniri ilave edilerek ara ara karigtirilarak kisik ateste
pisirilir. Tereyag1 karigimin iizerine ¢iktiginda ocak
kapatilir ve sicak olarak servisi yapilir.

Tereyagi sahan tavada kisik ateste eritilir ve misir unu
azar azar eklenerek iyice kavrulur. Daha sonra sicak
su ilave edilerek kaynatilir. Kaynayan karigima tel tel
ayrilan ¢ecil peyniri ilave edilerek ara ara
karistirilarak kisik ateste pisirilir. Tereyagi karigimin
iizerine ¢iktiginda ocak kapatilir ve sicak olarak
servisi yapilir.

Tablo 4.6. Tursu Kavurma, Kuymak ve Mihlama
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Kaygana
(2 kisilik/porsiyon)

L8 » e
Hazirlamisi: ince ince dogranan pazi, karalahana, pirasa ve maydanozu
derin bir kabin igerisine konur. Bu kaba yumurta, un, misir unu, baharatlar
ilave edilerek karistirilir. Daha sonra hamsileri ilave edilerek tekrar
karistirilir. Orta boy bir tavaya yag alinarak isitilir ve hazirlanan malzeme
koyularak pisirilir. Kaygananin tabani tamamen pistiginde ters yiiz ederek
diger tarafi da pisirilir. Sicak olarak servis edilir.

Malzeme  Miktar

Hamsi 100 gr

Pazi 4 yaprak
Karalahana 1 yaprak
Pirasa 1 adet

S1v1 yag Y cay bardag:
Maydanoz  2-3 yaprak
Yumurta 3 adet

Beyaz Un 3 yemek kagig1
Misir Unu 3 yemek kasigi
Tuz Istege bagh
Karabiber  Istege bagh

Peynir (Minci/Lor) Tavalama
(4 Kisilik/porsiyon)

Hazirlamisi Malzeme Miktar
Lor Peyniri 500 gram
Bir kapta lor peyniri, su ve tuz karistirilarak bulamag haline getirilir. Daha
sonra tavada tereyag1 kizdirincaya kadar eritilir ve bulamag haline getirilen | Tereyagi 200 gram
karigim tavaya eklenir. Karigtirmadan bes dakika kisik ateste pisirildikten 3
sonra sicak olarak servisi yapilir. Su 1 ¢ay bardagi
Tuz Istege bagh

Tablo 4.7. Kaygana ve Peynir (Minci/Lor) Tavalama
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Sebze ve Ot Yemekleri

Artvin iline 6zgii yemek gruplarindan sebze ve ot yemekleri ile ilgili yemegin adi, yemegin

yaygin olarak yapildig1 yer ve yemek ile ilgili bilgi notu Tablo 4.8’de goriilmektedir.

Yaygin Olarak

Yemek Adi Yapildig1 Yer Bilgi Notu
Pucuko aslinda yorede ipe dizilerek kurutulmus fasulyenin adi olma
Puguko Artvin ozelligi tasimaktadir. Kis aylarinda sik¢a yapilan bir yemek olan
Puguko Artvin ilinin ilk cografi isaret almis yemegidir.
. Dudey veya Dudeyi Laz kiiltiiriine 6zgii ana malzemeleri karalahana,
Artvin kiyt . .
Dudey kesi : pazi, taze fasulye, patates ile yapilmaktadir. Yapimi zahmetli olan bu
esimleri L
yemek besleyici bir 6zellik tagimaktadir.
Karalahana Yoreye gore kullanilan piring, bulgur, et, salga gibi malzemeler
Karadeniz Bolgesi ~ farklilik gostermektedir. Pancar dolmasi olarak da bilinen bu yemek
Sarmasi/Dolmast <. T . )
musir ekmegi ve yogurt ile birlikte tiikketilmektedir.
Cas,ur/(;a$1rll bitkisi  Artvin i¢  kesimlerinde yaylalardan
Casur/Casir Artvin i¢ kesimleri  toplanmaktadir. Hasladiktan sonra tuz ve limon ile tursusu,
salamurasi, kavurmasi ve yemegi yapilarak tiiketilmektedir.
. Yabanci 1spanak, yabanpancari, beta vulgaris diger bir ifadeyle yorede
Carh(g)ala/Paz1 . . . . 12
Yemegi Artvin bilinen ad1 ile ¢arh(g)ala/pazi~< sulu veya yumurtali olarak yapilan

zeytinyagli bir yemek olma 6zelligi tagimaktadir.

Not: Artvin ili gastronomisinde cingar (isirgan otu) yemegi, kinzili13, kabakli, bulgurlu taze fasulye yemekleri,

burgi14tur§usu/kavurma51, karalahana, kabak, pancar yemekleri, dogada dogal yollarla yetisen ve toplanan ot
(kazayagi, madimak, nari dikeni ¢urna, gimi) yemekleri gibi pek ¢cok sebze ve ot yemek ¢esitleriyle karsilagmak

mumkindir.

Tablo 4.8. Artvin iline Ozgii Sebze ve Ot Yemekleri

Tablo 4.8 incelendiginde Artvin iline

0zgl sebze ve ot yemekleri ile ilgili yemegin adi, yemegin

yaygin olarak yapildig1 yer ve yemek ile ilgili bilgi notu seklinde 6n agiklama yapilmistir. Bu

baglamda aragtirmaya katilan bireyler ile yapilan goriismeler sonucunda Artvin iline 6zgii bazi

sebze ve ot yemeklerinden Puguko ve Dudey ile ilgili yemek regeteleri olusturulmustur. Yemek

recetelerinde yemegin adi, yemegin porsiyon miktari, yemegin fotografi, yemekte kullanilan

malzemeler, malzemenin miktar1 ve yemegin hazirlanig bilgisi Tablo 4.9’da goriilmektedir.

1 Casur/Casir: Istah agici, zinde tutma, seker hastaligina iyi gelmesi gibi 6zellikleri bulunan bir bitki.

12 Cargala/Paz1: Ispanaga benzeyen bir sebze tiiriidiir.

13 Kinzi: Artvin yoresine 6zgii kisnis/asotu.

14 Burgi (Kaldirik): Nemli ormanlik bolgelerde, islenmeyen alanlarda, tarla kenarlarinda yabani olarak yetisen

tibbi aromatik bir bitkidir.
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Pucuko
(4 Kisilik/porsiyon)

Dudey
(4 Kisilik/porsiyon)

Kaynak: Artvin Ticaret ve Sanayi Odast, 2019.

Kaynak: Ogan, 2019.

Malzeme Miktar Malzeme Miktar
Bulgur/Asurelik Bugday 1 su bardag: Karalahana 1 demet
Kurutulmug Taze Fasulye kg Paz1 1 demet

Sivi Yag Y5 ¢ay bardagi Taze Fasulye Y5 kg
Tereyagi 1 yemek kasig1 Su 2,5 litre
Domates/ Biber Salgas1 1 yemek kasi1g1 Patates 2 adet

Tuz 1% su bardag1 Tereyagi 2 yemek kagigi
Limon/Sirke Istege bagh Sarimsak 2 dis

Su Istege bagh Sivi Yag Y4 gay bardag1
Kuru Nane, Pul Biber Istege bagh Ceviz I¢i 1 su bardag:
Pul Biber Istege bagh Tuz, Karabiber vb. Istege bagh
Hazirlanmis1 Hazirlanisi

Derin bir tencerede su kaynatilir. Irice dogranan
lahana, paz1 ve fasulye on dakika arayla ve sirasiyla
kaynayan suya koyularak yarim saat haslanir. Suyu
stizillerek ayr1 bir tencereye alinir. Daha sonra
tencereye yuvarlak dogranmis patates dilimleri,
stviyag, tuz ilave edilir. I¢ine su eklenir ve 45

Puguk015 bir siire suda 1slatildiktan sonra haglanir.
Suyu alinarak derin bir tencereye aktarilir. Uzerine
bulgur veya asurelik bugday, su ve tuz ilave edilerek
orta 1sida kaynatilir. Bu islem devam ederken
yemegin terbiyesi i¢in soganlar ¢ok ince kiyilr,
stviyagda pembelesene kadar kavrulur ve iizerine

salca eklenir. Bu karisim kaynayan yemege eklenir
ve karistirllmaz. Son olarak tereyagi, kuru nane ve
pul biber kizdirilirilarak yemege katilir. Tercihe

dakika daha pisirilir. Pigirildikten sonra yoreye 6zgii

korsal6 ile iyice doviiliir. Sarimsak ve ceviz ici
ilave edilerek tekrar korsa ile doviilerek karistirilir.

Uzerine tereyaginda pul biberi kizdirilarak
gezdirilir. Sicak olarak servis edilir.

gore servis sirasinda {izerine sirke veya limon
dokiilerek ya da sade olarak servisi yapilir.

Tablo 4.9. Pucuko ve Dudey
Et ve Balik Yemekleri

Artvin iline 6zgli yemek gruplarindan et ve balik yemekleri ile ilgili yemegin adi, yemegin

yaygin olarak yapildigi yer ve yemek ile ilgili bilgi notu Tablo 4.10°da goriilmektedir.

15 Puguko: Artvin’e 6zgii kurutulmus taze fasulye.
16 Korsa/Korza: Laz kiltiiriinde yoreye 6zgii mutfakta kullanilan ahsap bir alet
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Yaygin Olarak

Yemek Adi Yapildig1 Yer Bilgi Notu
Cag Kebabi Artvin i¢ kesimleri, Oglak veya kuzu etmd.en yapllgn T}lrk mutfgglqa ozgi .b.1r cesit
. kebaptir. Onceden terbiye edilmis etin yatik bir sise gegirilip odun
(Yatik Doner) Erzurum S o .
atesi lizerinde pisirilmesiyle hazirlanmaktadir.
Tiirkiye’nin her ydresinde meshur bir yemek olan et kavurma Artvin
Et Kavurma Artvin, Rize yoresinde de popiiler bir yemektir. Ozellikle toplanti, diiglin gibi
etkinliklerde misafirlere piring pilavi ile servis edilmektedir.
. Karadeniz mutfaginin en meshur balik yemekleri hamsi ile
Hamsi o . . -
Busulama Dogu Karadeniz yapilmaktadir. Hamsi bugulama sebzeler veya sade olarak
J hazirlanabildigi gibi firinda veya tavada da pisirilebilmektedir.
Genellikle piring ve kil¢ig1r alinmis hamsiler ile hazirlanan hamsili
Hamsili Pilav Dogu Karadeniz pilav yapimi zahmetli bir yemek olma 6zelligi tasimaktadir.

Dolayistyla yoredeki insanlar daha ¢ok 6zel giinlerde yapmaktadir

Not: Artvin ili gastronomisinde yoreye 6zgii kirmizi benekli alabalik, mezgit, istavrit, zargana, levrek, kotek gibi
pek cok balik yemeklerine, yamurtali kavurma, pilek kebabi, kofte, etli beyaz lahana gibi kirmizi et yemeklerine
ayrica yorede biiylikbas, kiiciikbas, kiimes hayvanlari ile yapilan et yemegi ¢esitleriyle karsilasmak miimkiindiir.

Tablo 4.10. Artvin iline Ozgii Et ve Balik Yemekleri

Tablo 4.10 incelendiginde Artvin iline 6zgii et ve balik yemekleri ile ilgili yemegin adi,

yemegin yaygin olarak yapildigi yer ve yemek ile ilgili bilgi notu seklinde 6n agiklama

yapilmistir. Bu baglamda arastirmaya katilan bireyler ile yapilan goriismeler sonucunda Artvin

iline 6zgii baz1 ana yemeklerden Hamsi Bugulama, Hamsili Pilav ve Cag Kebabu ile ilgili yemek

receteleri olusturulmustur. Yemek recetelerinde yemegin adi, yemegin porsiyon miktari,

yemegin fotografi, yemekte kullanilan malzemeler, malzemenin miktar1 ve yemegin hazirlanig

bilgisi Tablo 4.11 ve Tablo 4.12’de goriilmektedir.

.> 3 \‘;f '.l ¢ w
e Ry

-

Firinda Hamsi Bugulama

Malzeme Miktar
Hamsi lkg
Sogan 4 adet
Domates 2 adet
Limon 1 adet
Tuz 1 cay kasig1
Karabiber 1 cay kasig1

'—. Zeytinyag1 Y cay bardagi

Hazirlamsi: Oncelikle hamsiler ayiklanir, yikanir ve siiziiliir. Halka olarak dogranmis olan soganlar bir
firn kabina yerlestirilerek tuz ve karabiber serpilir. Daha sonra hamsiler dizilir ve tizerine yuvarlak
dogranmis domatesler koyulur. Limon suyu ve zeytinyagi, tuz ve karabiber bir kase igerisinde ¢irpilarak
baliklarin iizerinde gezdirilir. Son olarak firinda 180 derece 1sida 25 dakika pisirilir. Sicak servis edilir.

Tablo 4.11. Firinda Hamsi Bugulama
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Hamsili Pilav
4-6 kisilik/porsi on)

N@gs
T J

Cag Kebabi

8-10 lik/por

Miktar

Malzeme

Miktar

Malzeme

Hamsi 1 kg Kuzu Budu 2 adet
Zeytinyagi 1 cay bardag: Sogan 2kg

Sogan 1 adet Tuz Yeteri kadar
Cam fist1g1 25¢gr Karabiber Yeteri kadar
Piring 200 gr Kirmizi Toz Biber Yeteri kadar
Kus liziimii 40 gr

Su 2 su bardag:

Nane Istege bagh

Tuz, Karabiber vb. Istege bagh

Hazirlanmis1

Hazirlanis

Hamsiler temizlenir ve kilgiklart ¢ikarilir. Hamsiler
yice yikanir ve siizlilmesi i¢in bir siizgegte bekletilir.
Ayrt bir tencerede sirasiyla zeytinyagi, ince
dogranmis sogan, cam fistig1, piring, kuru nane ve
kus {iziimii kavrulur. Daha sonra sicak su ilave edilir
ve pilavin pismesi beklenir. Pilav piserken firin kab1
yaglanir ve ayiklanmig hamsiler in i¢ kismi1 yukarida
olacak sekilde dizilir ve pilav tizerine dokiiliir.
Kalan hamsilerin i¢ kism1 da pilava gelecek sekilde
dizilir. Son olarak firinda 180 derece 1s1da 30 dakika
pisirilir. Sicak servis edilir.

Artvin yoresinde genellikle 6-12 ay arasindaki
kuzunun budu bir parmak kalinliginda yaprak gibi
kesilir. Daha sonra etinin marine edilmesi i¢in derin
bir kaba ince kiyilmis sogan, tuz, karabiber, kirmizi
toz biber serpilir ve etler dizilir. Etlerin her
dizilisinde islem tekrarlanir. Etler kabin agzi
kapatilarak en az bir giin buzdolabinda bekletilir.
Yaprak halindeki etler, kebabin 6zelligi olan sise
takilir ve yatik olarak odun atesinde yavas yavas
pisirilir. Pisirilen kisimlarindan ayni doénerde
oldugu gibi ince pargalar kesilir ve cag kebabina
mahsus kiiciik siglere takilir. Sicak olarak sade,
lavag veya pilav ile birlikte tiiketilmektedir.

Tablo 4.12. Hamsili Pilav ve Cag Kebabi

Hamur I;s_i

Artvin iline 6zgli yemek gruplarindan hamur isi ile ilgili yemegin adi, yemegin yaygin olarak

yapildig1 yer ve yemek ile ilgili bilgi notu Tablo 4.13’te goriilmektedir.
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Yaygin Olarak

Yemek Adi Yapildig Yer Bilgi Notu
Cadi/Cadi ) Yorede iiretilen misir unundan elde edilen cadi/gadi17 (musir ekmegi)
(Misir Ekmegi) Dogu Karadeniz Artvin ydresinde her 6giin tiiketilen besleyici ve lezzetli 6zellikleri

olan vazgecilmez bir ekmek tiiriidiir.

Hamsili Ekmek Dogu Karadeniz

Hamsili ekmegin ana malzemelerini misir unu ve kilgigi alinmig
hamsi olusturmaktadir. Genellikle tek basina tiiketildigi igin bir gesit
ana yemek olma 6zelligi tagimaktadir.

Silor/Siron/Ziron ~ Dogu Karadeniz

Silor, farkli yorelerde ziron ya da siron olarak da bilinen bir hamur
yemegidir. Rulo halinde getirilen hamur veya yufkamin firmlanarak
lizerine yogurt dokiilmesiyle hazirlanmaktadir.

Bisi/Pisi Artvin, Erzurum

Anadolu’da kolag, keg¢i ayagi veya lokma isimleriyle de bilinen
bisi/pisi derin yagda kizartilarak yapilmaktadir. Pratik olarak
hazirlanabilen tathi bir ekmek tiirli olma 6zelligi tagimaktadir.

Hinkal Artvin, Giircistan

Bir ¢esit mant1 tiiri olan Hinkal sade veya etli, peynirli, patatesli i¢
harct ile yapilabilmektedir. Hingel/hankali olarak da bilinen bu
yemegin vazgecilmez sosu ise sarimsakli yogurttur.

Not: Artvin ili gastronomisinde kete (cevizli, i¢li, kavurmali, agma vb.) ¢esitleri, su boregi, ¢orek, gozleme, lavas,
pileki ekmegi, pugaga, eriste, ev makarnasi gibi pek ¢ok hamur isi ¢esitleriyle karsilagsmak miimkiindiir.

Tablo 4.13. Artvin iline Ozgii Hamur Isleri

Tablo 4.13 incelendiginde Artvin iline 6zgii hamur isleri ile ilgili yemegin adi, yemegin yaygin

olarak yapildig1 yer ve yemek ile ilgili bilgi notu seklinde 6n agiklama yapilmistir. Bu baglamda

arastirmaya katilan bireyler ile yapilan goriismeler sonucunda Artvin iline 6zgii bazi hamur

islerinden Cadi/Cadi (misir ekmegi), Bisi/Pisi, Hinhal/Hingel/Hinkali ve Silor/Siron/Ziron ile

ilgili yemek receteleri olusturulmustur. Yemek regetelerinde yemegin adi, yemegin porsiyon

miktari, yemegin fotografi, yemekte kullanilan malzemeler, malzemenin miktar1 ve yemegin

hazirlanis bilgisi Tablo 4.14, Tablo 4.15 ve Tablo 4.16’da goriilmektedir.

17 Cadi/Cadi: Artvin yoresinde misir ekmegi yerine kullanilan bir isim.
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Cadi/Cadi Misir Ekmegi

(4 Kisilik/porsiyon

Kaynak: Ogan, 2019. -

Bisi/Pisi
(4 kisilik/porsiyon)

Kaynak: Star Gazetesi, 2019.

Malzeme Miktar Malzeme Miktar

Misir Unu 4 su bardag1 Un 3 su bardag1

Sicak Su 3 su bardagi Siit/Su 1 5 su bardag:

Tuz 1 tath kasig1 Yas Maya Y5 paket

Karbonat Istege bagh Tuz 1 tath kasig
Hazirlanisi Hazirlanisi

Oncelikle derin bir kap igerisine misir unu almarak
sicak su yavas yavag ilave edilir. Tahta bir kagik
yardimryla misir unu ve su karistirilir. Yumusak ama
sulu bir hamur elde edildikten sonra sekil verilerek
yaglanmus firin kabina yerlestirilir. Isis1 200 derece
firinda pisirilebildigi gibi tavada da
pisirilebilmektedir. Istege bagl olarak hamuruna
karbonat ilave edilebilir.

Oncelikle 111k siit veya su ile yas maya iyice eritilir.
Bu karisima un ve tuz ilave edilerek ele yapigsmayan
¢ok da sert olmayan bir hamur elde edilir. Hamurun
tizeri Ortiilerek en az bir saat dinlendirilir. Daha
sonra hamurdan yumruk biiyiikligiinde bezeler
koparilarak orta kalinlikla agilir. Son olarak kizgin
yagda arkal1 6nlii pisirilerek servis edilir.

Tablo 4.14. Cadi/Cadi (Misir Ekmegi) ve Bisi/Pisi

Hinkal/Hingel/Hinkali
(4 kisilik/porsiyon)

Malzeme Miktar
Un 5 su bardagi
Yumurta 1 adet
Su 2 su bardagi
Tuz Yeteri kadar
Kavurma 250 gr
Tereyagi 2 yemek kasigi
Yogurt Istege bagh

8 \ Sarimsak Istege bagh

Kaynak: CnnTiirk, 2019; Cicek, 2019.

Hazirlamisi: Derin bir kaba un, yumurta, tuz ve su koyularak iyice yogrularak hamur hazirlanir. Hazirlanan
hamurlar beze haline getirilerek bir siire dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamurlar bir kase yardimiyla
kesilir. Daha sonra kesilen bu hamurlarin igerisine kavurma koyularak boh¢a seklinde kenarlarindan
biikiilerek katlanir. Mant1 seklini alan hamurlar kaynar suda haglanir ve servis tabagina alinir. Son olarak
eritilmis tereyagi iizerine gezdirilerek servisi yapilir. istege bagli olarak yogurt veya sarimsakli yogurt ile

de servis edilebilmektedir.

Tablo 4.15. Hinkal/Hingel/Hinkali
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Si Ior/S| ron/Ziron (4 k1§111k/p0rs1y0n)

Malzeme Miktar

Hazir Yufka 6 adet
Tereyagt 2 yemek kagigi
Zeytinyag1 1 yemek kagig1
Yogurt 1 kase

Sicak Su Yeteri kadar
Kiyma Istege baglh
Tavuk Istege bagh
Ceviz, Tuz Istege bagh

Hazirlamsi: Yufkalar duz bir zemine serilir ve yarlm dalre olacak seklinde katlanir. Yufkalar yuvarlak
kismindan kivrilir ve parmak kalinliginda kesilip firin tepsisine dizilir. Firinda 180 derece 1sida hafif olarak
kizartilir. Kizarma islemi tamamlandiktan sonra iizerinden sicak su gezdirilerek 5-10 dakika arasi beklenir.
Yogurt iizerine ilave edildikten sonra ayr1 bir tavada eritilen tereyag: ve zeytinyagi gezdirilir. Istege bagli olarak
kavrulmus kiyma veya haslanmis tavuk gibi soslarda hazirlanarak besin degeri arttirilabilmektedir.

Tablo 4.16. Silor/Siron/Ziron

Tatlilar ve Icecekler

Artvin iline 6zgii yemek gruplarindan tatlilar ve icecekler ile ilgili yemegin adi, yemegin yaygin

olarak yapildig: yer ve yemek ile ilgili bilgi notu Tablo 4.17°de goriilmektedir.

Bilgi Notu

Karadeniz’de 6zel giinlerin, diigiinlerin, festival gibi ¢esitli kutlamalarin
en meshur yoresel tatlisidir. Son yillarda yiyecek icecek isletmeleri
tarafindan sunularak bilirligi artmustir.

Yorede tereyagi, misir unu ve pekmez ile tavada hazirlanan bir tatli olan
Hasuta sicak olarak servis edilmektedir. Tatli olmasinin yan sira ekmekle
birlikte tiiketildiginde 6giin yerini de tutmaktadir.

Kuru kayisi, ceviz ve tereyagi ile yapilan geleneksel bir Tiirk tatlisi olma
Ozelligi tagimaktadir. Artvin yoresinde dut, erik gibi gesitli kurutulmus
meyveler ile farkli versiyonlar1 da yapilmaktadir.

Yaygin Olarak

Yemek Ad Yapildig1 Yer

P Artvin, Rize,

bz Boreg Trabzon

Hasuta Artvin i¢ kesimleri,
Erzurum

Kaysefe Artvin i kesimleri,
Erzurum

Ziirbiyet Artvin

Tereyagi, bal ve pekmezin pisirilmesiyle elde edilir. Pigirme isleminden
sonra sogumaya birakilan tatl ceviz ilave edilerek servis edilir. Yorede
kahvaltilarda ekmege siirtilerek tiiketimi yaygindir.

Not: Artvin ili gastronomisinde kabak tatlisi, kome, pestil, baklava, kadayif, bal, pekmez, regel, marmelat gibi tath

¢esitlerinin yani sira hosaf (elam, armut vb.), liziim suyu, serbet, koruh/koreva

de karsilagsmak miimkiindiir.

18 gibi yoreye 6zgli igecek ¢esitleriyle

Tablo 4.17. Artvin iline Ozgii Tatlilar ve igecekler

18 Koruh/Koreva: Yérede kiziletk surubu anlaminda kullanilmaktadir.
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Tablo 4. 17 incelendiginde Artvin iline 6zgii tatlilar ve icecekler ile ilgili yemegin adi, yemegin
yaygin olarak yapildigi yer ve yemek ile ilgili bilgi notu seklinde 6n agiklama yapilmistir. Bu
baglamda arastirmaya katilan bireyler ile yapilan goriigmeler sonucunda Artvin iline 6zgii bazi
tatlilardan Laz Boregi, Hasuta ve Kaysefe ile ilgili yemek regeteleri olusturulmustur. Yemek
recetelerinde yemegin adi, yemegin porsiyon miktari, yemegin fotografi, yemekte kullanilan
malzemeler, malzemenin miktar1 ve yemegin hazirlanis bilgisi Tablo 4.18 ve Tablo 4.19’da

goriilmektedir.

Laz Boregi
(8 Kisilik/porsiyon)

'
w :

Malzeme (Hamuru i¢in) Miktar Malzeme (Muhallebisi i¢in) Miktar

Un 3 su bardagi Siit 3,5 su bardag1
Siit 2 ¢ay bardagi Seker 4 su bardagi
Yumurta 1 adet Un 2 su bardagi
Su 1 gay bardagi Yumurta 4 adet
Tereyagi (Pi§'irme esnasinda 350 gr Toz Seker 2 su bardag
kullanilmak tizere) Yogurt 3 yemek kagig1
Hazirlamisi Tuz ve Karabiber 1 ¢ay kasig1

[1k olarak hamur i¢in malzemeler karigtirilarak hamur haline getirilir ve dinlenmeye birakilir. Muhallebinin
hazirlanmasi i¢in bir tencereye siit, 3 su bardagi seker, un ve tuz eklenir ve muhallebi tam kaynamadan
ocaktan alinir. Ocaktan alinan tencereye yumurta, yogurt ve karabiber de eklenerek iyice ¢irpilir. Daha
sonra hamurdan sekiz adet yufka acilir. Bu yufkalardan dort tanesi yaglanmis firin tepsisine serili ve
tizerine hazirlanan muhallebi ilave edilir. Muhallebinin {izerine kalan 1 su bardagi seker ve tereyagi ilave
edilerek dnceden 1sitilmis firinda 45 dakika pisirilir. Son olarak kalan dort yufka yaglanarak muhallebinin
tizerine serilir ve 170 derece 1s1da tizeri kizarincaya kadar pisirilir. Pigme islemi tamamlanan tatli {izeri bez
ile ortiiliir ve soguk olarak servis edilir.

Tablo 4.18. Laz Boregi
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Hasuta Kaysefe
(2 Kisilik/porsiyon) (4 kisilik/porsiyon)

Kaynak: Milliyet, 2019. Kaynak: Milliyet, 2019.

Malzeme Miktar Malzeme Miktar

Dut Pekmezi 2 yemek kagig1 Kuru Kayisi 1 kase

Nisasta 2 yemek kagigi Seker 1 ¢ay bardagi

Toz Seker 2 yemek kagig1 Ceviz I¢i 3 yemek kasigi

Tereyagi 2 yemek kasigi Tereyagi 2 yemek kasig1

Su 1 su bardag: Su 2 su bardag1
Hazirlanisi Hazirlanisi

Tencerede su, pekmez, nisasta ve seker | Oncelikle kuru kayisilar iyice yikanir ve tencerede

¢oziilinceye kadar ¢irpilir ve koyulasincaya kadar
pisirilir. Ayr1 bir tavada tereyagi eritilir ve bir kismi
ayrilarak servis tabagina dokiiliir. Tenceredeki
karisim servis tabagindaki tereyagmin {izerine
eklenir. Kalan tereyagi ise servis tabaginin iizerinde

su ve seker ile birlikte ¢ok sert olmayacak sekilde
yaklasik on dakika kadar pisirilir. Daha sonra
pisirilen kayisilar servis tabagina alinir. Son olarak
sirastyla servis tabagimin {izerinde eritilmis
tereyag1 gezdirilir ve ceviz igi ilave edilerek servis

gezdirilerek servisi yapilir. edilir.

Tablo 4.19. Hasuta ve Kaysefe

Artvin ilinin gastronomi degerini tespit edebilmek amaciyla ilgili dokiiman incelemesi
dogrultusunda ii¢ kusak boyunca Artvin ilinde yasayan toplam 100 birey ile gézlem bilgi formu
yardimiyla elde edilen veriler kapsaminda Artvin ilinin mutfak kiltiirii, Artvin ili mutfagina
Ozgli terimler, kavramlar, arag-gerecler ve ekipmanlar, pisirme teknikleri ve yontemleri,
ritiieller, 6glinler ve servis sekilleri tespit edilmistir. Daha sonra Artvin ili gastronomisine 6zgii
yoresel irtinler, yemekler ve bazi yemeklerin regeteleri derlenmistir. Bu baglamda Artvin ilinin
gastronomi degerine iliskin bulgular incelendiginde ve degerlendirildiginde Artvin ilinin
kendine 0zgili, zengin ve kesfedilmeyi bekleyen bir gastronomi degerine sahip oldugu
goriilmektedir. Dolayisiyla H1 hipotezi olan “Artvin ilinin kendine ozgii gastronomi degerleri

bulunmaktadir” ifadesi kabul edilmistir.
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4.2. Artvin Ilinde Yiyecek icecek Hizmeti Sunan Isletmelere iliskin Bulgular

Aragtirmada Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan 244 isletmeden anket formu ile elde
edilen nicel veriler Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelere iliskin bulgular
olarak degerlendirilmektedir. Yiyecek i¢ecek hizmeti sunan bu isletmelerin demografik
Ozelliklerinin yani sira Artvin yoresine 6zgii 6ne ¢ikan yoresel yemekleri bilip bilmedikleri ve
bu yoresel yemeklere meniilerinde yer verip vermediklerine iliskin bulgular yorumlanmaktadir.
Ayrica yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerin isletme anket formunda yer almayan Artvin

yoresine ozgii yemeklerden hangi yemekleri mentilerinde bulundurduklar tespit edilmistir.
4.2.1. Artvin Ilinde Yiyecek I¢cecek Hizmeti Sunan Isletmelerin Demografik Ozellikleri

Arastirmaya katilan Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerin demografik
ozelliklere iliskin yiyecek icecek isletmesinin tiirii, yiyecek icecek isletmesinin bulundugu ilge,
yiyecek i¢ecek isletmesinin faaliyet siiresi, yiyecek igecek isletmesinde ¢alisan personel sayisi,
yiyecek icecek isletmelerine gelen misafirlerin uyrugu, yiyecek icecek isletmesinde uygulanan
servis sekli, yiyecek icecek isletmesinde yemeklerin nasil bir tarif ile yapildigi ve yiyecek
icecek isletmelerinin Artvin mutfagina yer verme durumu ile ilgili sayisal veriler Tablo 4.20°de

gosterilmektedir.
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Otel 30 123
Restoran 36 148
isletmenin Tiirii Lokanta 62 254 1,189
Kafeterya 89 365
Pastane 27 111
Artvin Merkez 48 197
Ardanug 15 6,1
Arhavi 31 127
Borgka 24 98
isletmenizin Bulundugu flce Hopa 57 234 2543
Kemalpasa 17 7,0
Murgul 11 45
Savsat 17 7,0
Yusufeli 24 98
0-3 yil 86 352
4-7yil 64 262
8-11 yil 48 197
Faaliyet Siiresi 1,489
12-15y1l 16 6,6
16-19yil 14 57
20 ve tizeri 16 6,6
0-4 kisi 131 537
5-9 kisi 77 316
Calisan Personel Sayist 10-14 kisi 30 123 854
15-19 kisi 3 12
20 ve tizeri kisi 3 12
Arap Ulkeleri 34 139
iletmenize Tiirkiye Cumhuriyeti oo 103 422
Vatandasi Disinda En Fazla Iran 56 230 1411
Gelen Misafirlerin Uyrugu Avrupa Ulkeleri 18 74
Azerbaycan 33 135
Acik Biife 28 115
Alakart 122 500
Servis Sekli ,902
Tabldot 53 217
Self Servis 41 16,8
. Asgcilarin Tecriibesine Gore 132 541
Isletmenizde YemekleriNasl - “qp, 471t Vemnek Tarifine Gore 48 197 878
Yapiyorsunuz - —
Isletmeye Ozgii Tarif e Gore 64 25,2
isletmenizd(? Artvin Mutfagma ~ EVet 170 697 460
Yer Veriyor Musunuz? Hayr 74 303 '
Toplam 244 100

Tablo 4.20. Arastirmaya Katilan Yiyecek Igecek Isletmelerinin Demografik Ozellikleri
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Tablo 4.20’de arastirmaya katilan Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerin
demografik oOzelliklere iligkin bulgular incelendiginde yiyecek igecek hizmeti sunan
isletmelerin  %12,3’liniin otel biinyesinde, %14,8’liniin restoran, %25,4’liniin lokanta,
%36,5’iiniin  kafeterya, %]11,1’inin pastane oldugu goriilmektedir. Yiyecek igecek
isletmelerinin bulundugu ilgelere bakildiginda %19,7’si Merkez, %6,1’1 Ardanug, %12,7’si
Arhavi, %9,8’1 Bor¢ka, %23,41i Hopa, %4,5’1 Murgul, %7,0’si Savsat ve %9,8’1 Yusufeli
ilgesinde bulunmaktadir. Yiyecek igecek isletmelerinin faaliyet siiresi incelendiginde %35,2’s
0-3, %26,2’si 4-7, %19,7s1 8-11, %6,6’s1 12-15, %5,7’si 16-19 ve %6,6’s1 20 y1l ve tizeri y1l
araliginda oldugu goriilmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinde calisan personel sayisi ise
%53,7’s10-4, %31,6’s15-9, %12,3°1 10-14, %1,2°si 15-19 ve %1,2°si 20 ve lizeri kisi araliginda
oldugu tespit edilmistir. Yiyecek icecek isletmelerine en fazla gelen yabanci misafirlerin
iilkelerine bakildiginda %13,9°u Arap Ulkeleri, %42,2’si Giircistan, %23,0’ii Iran, %7,4’i
Avrupa tlkeleri ve %13,5’1 Azerbaycan iilkeleri oldugu tespit edilmistir. Yiyecek icecek
isletmelerinin servis sekli olarak %11,5°1 agik biife, %50,0’si alakart, %16,8’1 self servis ve
%21,7’s1 tabldot servisi uyguladig: tespit edilmistir. Yiyecek icecek isletmeleri yemeklerini
nasil yaptiklari ifadesine %54,1°1 ag¢ilarin tecriibesine gore, %19,7’si standart yemek tariflerine
gore ve %25,2’si isletmeye O0zgii tarif ile yemeklerini yaptiklart goriilmektedir. Son olarak
yiyecek igecek isletmelerinin Artvin mutfagina yer vermekte misiniz ifadesine %69,7’sinin evet

%30,3’liniin ise hayir cevabini verdigi tespit edilmistir.

4.2.2. Artvin Ilinde Yiyecek Icecek Hizmeti Sunan Isletmelerin Artvin Gastronomisine

Ozgii Yemeklerin Bilinirlik Diizeyi

Aragtirmaya katilan Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerin yoreye 6zgii 6ne
¢ikan Karalahana Corbasi, Cincar Corbasi veya Yemegi, Mihlama veya Kuymak, Kaygana,
Misir Ekmegi, Gavigi (Gasil, Hasil, Papa), Silor (Ziron, Siron), Bisi veya Pisi, Hinkal (Hingel,
Hinkali), Puguko, Artvin Doneri (Cag Kebabi), Hamsili Pilav, Hamsi Bugulama, Tursu
Kavurma, Karalahana Sarmasi, Dudey veya Dudeyi, Carg(h)ala (Paz1) Yemegi, Laz Boregi,
Kayisefe ve Hasuta yemeklerinin bilinirlik diizeyine iliskin sayisal veriler Tablo 4.21°de

gosterilmektedir.
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Biliyorum Bilmiyorum

Yore Yemeklerinin Bilinirlik Diizeyi ; % ; % S.S.
1.  Karalahana Corbast 215 88,1 | 29 11,9 324
2. Cincar Corbasi veya Yemegi 109 44,7 | 135 55,3 ,498
3. Mihlama veya Kuymak 233 955 | 11 45 ,207
4.  Kaygana 154 631 90 369 483
5. Misir Ekmegi (Cadi, Cadi) 222 910 | 22 9,0 ,287
6.  Gavigi (Gasil, Hasil, Papa) 75 30,7 | 169 69,3 462
7. Silor (Ziron, Siron) 196 80,3 | 48 19,7 ,398
8.  Bisi/Pisi 222 910 | 22 9,0 ,287
9. Hinkal (Hingel, Hinkali) 141 57.8 | 103 42,2 ,494
10. Puguko 100 41,0 | 144 59,0 492
11.  Artvin Doneri (Cag Kebabi) 214 87,7 | 30 12,3 ,329
12.  Hamsili Pilav 217 889 | 27 111 ,314
13. Hamsi Bugulama 209 85,7 | 35 14,3 ,351
14. Tursu Kavurma 212 86,9 | 32 13,1 ,338
15. Karalahana Sarmasi 227 93,0 | 17 7,0 ,255
16. Dudey/Dudeyi 95 389 | 149 611 ,488
17. Carg(h)ala (Paz1) Yemegi 139 57,0 | 105 43,0 ,496
18. Laz Boregi 227 930 | 17 7,0 ,255
19. Kayisefe 71 29,1 173 70,9 ,455
20. Hasuta 93 38,1 | 151 619 ,486
Toplam 244 (100)

Tablo 4.21. Arastirmaya Katilan Yiyecek Icecek Isletmelerinin Artvin Gastronomisine Ozgii
Yemekleri Bilinirlik Diizeyi

Tablo 4.21°de aragtirmaya katilan Artvin ilinde yiyecek i¢ecek hizmeti sunan isletmelerin
yoreye 6zgii 6ne ¢ikan yemeklerin bilinirlik diizeyine iliskin bulgular incelendiginde %95,5°1
Mihlama veya Kuymak yemegini en fazla bildikleri tespit edilmistir. Bu yemegi sirasiyla
%93,0’1 Laz Boregi ve Karalahana Sarmasi, %91,0’1 Misir Ekmegi ve Pisi/Bisi, %88,9’u
Hamsili Pilav, %88,1°1 Karalahana Corbasi, %87,7’si Artvin Doneri, %86,9’u Tursu Kavurma,
%85,7’si Hamsi Bugulama ve %80,3’1 Silor (Ziron, Siron) yemekleri en fazla bilinen olarak
gorilmektedir. Bu durum yorede misir unu, karalahana, hamsi, hamur isi ve et {iriinleri ile

yapilan yemekleri bildikleri seklinde yorumlanabilmektedir. Artvin ilinde yiyecek igecek
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hizmeti sunan isletmelerin %63,1’1 Kaygana, %57,8’i Hinkal (Hingel, Hinkali), %57,0’si
Carg(h)ala (Paz1) Yemegi, %44,7’si Cincar Corbasi veya Yemegi, %41°1 Pucuko, %38,9’u
Dudey veya Dudeyi ve %38,1°1 Hasuta yemegini ise orta diizeyde bildikleri tespit edilmistir.
Bu durum yore i¢inde tam anlamiyla bilinmedigi ve yore iginde yemeklerin farkliliklar
gostermesi seklinde yorumlanabilmektedir. Son olarak yiyecek icecek hizmeti sunan
isletmelerin %30,7’si Gavigi (Gasil, Hasil, Papa) ve %29,1°1 Kayisefe yemegini bilmektedir.
Bu yemeklerin bilinirliginin en az oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda Cokisler ve Tiirker’in
(2016) Ayder Yaylasinda yaptig1 ¢alismada bolge faaliyet gosteren restoran yoneticilerinin
mutfak kiiltliriiniin ~ turizm amaglt olarak kullanilmas1 noktasinda yeterli Onemi
gostermediklerini ifade etmistir. Sengiil ve Tiirkay (2016) ise ¢aligmalarinda yapmis olduklari
yoresel yemeklerin standart hale getirilerek bolgede bulunan konak ve restoranlarin
meniilerinde yer almasi gerektigi ve buna yonelik isletmelere ¢esitli dnerilerde bulunmustur.
Dolayistyla yore iginde faaliyet gdsteren yiyecek igecek isletmelerinin yorenin gastronomisine
Ozgl kiiltiir, yemek, servis gibi unsurlari bir turizm tirlinii olarak bilmesi ve bununla ilgili

gelistirici faaliyet yapilmasi gerektigi ifade edilebilmektedir.

Artvin gastronomisinin tanitilmasi ve gelistirilmesinde 6nemli bir rolii bulunan yiyecek icecek
isletmeleri yoreye 6zgii yemeklerin bazilarimi bilmedigi ancak ydre yemeklerinin biiyiik bir
boliimiini ise genel hatlariyla bilmektedir. Bu baglamda H2 hipotezi olan “Artvin ilinde yiyecek
icecek hizmeti sunan igletmeler Artvin iline 6zgii gastronomi uygulamalarimi bilmektedir”

ifadesi kabul edilmistir.

4.2.3. Artvin Ilinde Yiyecek Icecek Hizmeti Sunan Isletmelerin Artvin Gastronomisine

Ozgii Yemeklerin Meniilerinde Yer Alma Durumu

Aragtirmaya katilan Artvin ilinde yiyecek i¢cecek hizmeti sunan isletmelerin yoreye 6zgii 6ne
¢ikan Karalahana Corbasi, Cincar Corbas1 veya Yemegi, Mihlama veya Kuymak, Kaygana,
Misir Ekmegi, Gavigi (Gasil, Hasil, Papa), Silor (Ziron, Siron), Bisi veya Pisi, Hinkal (Hingel,
Hinkali), Puguko, Artvin Doneri (Cag Kebabi), Hamsili Pilav, Hamsi Bugulama, Tursu
Kavurma, Karalahana Sarmasi, Dudey veya Dudeyi, Carg(h)ala (Paz1) Yemegi, Laz Boregi,
Kayisefe ve Hasuta yemeklerinin meniilerinde yer alma durumuna iliskin sayisal veriler Tablo

4.22°de gosterilmektedir.
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Yore Yemeklerinin Meniilerde Bulunma Meniide Var  Meniide Yok

Diizeyi f % f % >
1.  Karalahana Corbasi 38 156 | 206 84,4 ,363
2. Cincar Corbas1 veya Yemegi 10 41 | 234 959 ,198
3. Mihlama/Muhlama/Kuymak 129 529 | 115 471 ,501
4. Kaygana 39 16,0 | 205 84,0 ,367
5. Misir Ekmegi (Cadi, Cadi) 77 31,6 | 167 68,4 ,465
6.  Gavici (Gasil, Hasil, Papa) 11 45 | 233 95,5 ,207
7. Silor (Ziron, Siron) 48 19,7 | 196 80,3 ,398
8.  Bisi/Pisi 80 32,8 | 164 67,2 470
9.  Hinkal (Hingel, Hinkali) 31 12,7 | 213 87,3 ,333
10. Puguko 10 41 | 234 959 ,198
11.  Artvin Déneri (Cag Kebabi) 51 20,9 | 193 79,1 407
12. Hamsili Pilav 31 12,7 | 213 87,3 ,333
13. Hamsi Bugulama 17 7,0 227 93,0 ,255
14. Tursu Kavurma 60 24,6 | 184 75,4 431
15. Karalahana Sarmasi 96 39,3 | 148 60,7 ,489
16. Dudey/Dudeyi 15 6,1 | 229 939 ,240
17. Carg(h)ala (Paz1) Yemegi 15 6,1 | 229 93,9 ,240
18. Laz Boregi 83 340 | 131 66,0 474
19. Kaysefe 11 45 | 233 955 ,207
20. Hasuta 8 33 | 236 96,7 ,178
Toplam 244 (100)

Tablo 4.22. Arastirmaya Katilan Yiyecek Icecek Isletmelerinin Artvin Gastronomisine Ozgii
Yemeklerin Meniilerinde Bulunmasi1 Durumu

Tablo 4.22°de arastirmaya katilan Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerin
yoreye 6zgii 0ne ¢ikan yemeklerin meniilerde bulunma diizeyine iliskin bulgular incelendiginde
%152,9’u Mihlama veya Kuymak yemegini meniilerinde en fazla bulundurdugu tespit edilmistir.
Bu yemegi sirasiyla %39,3’1i Karalahana Sarmasi, %34,0’i Laz Boregi, %32,8’1 Pisi/Bisi,
%31,6’s1 Misir Ekmegi, %24,6’s1 Tursu Kavurma, %20,9’u Artvin Doneri ve %19,7’si Silor
(Ziron, Siron) yemeginin meniilerinde bulundugu tespit edilmistir. Bu durum Artvin ilinde
yiyecek icecek hizmeti sunan en az bes isletmeden bir tanesinin yoreye 6zgli yemeklere
meniilerinde yer aldig1 seklinde ifade edilebilmektedir. Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti
sunan isletmelerin %16’s1 Kaygana, %15,6’s1 Karalahana Corbasi, %12,7’si Hamsili Pilav ve

Hinkal (Hingel, Hinkali), %7’si Hamsili Pilav, %6,1°’1 Dudey/Dudeyi ve Carg(h)ala (Paz1)
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Yemegini meniilerinde yer verdigi tespit edilmistir. Son olarak ise Artvin ilinde yiyecek icecek
hizmeti sunan isletmelerin %4,5’1 Kayisefe ve Gavici (Gasil, Hasil, Papa), %4,1’1 Puguko ve
Cincar Corbast veya Yemegi ve %3,3’li Hasuta yemegini meniilerinde bulundurdugu tespit
edilmistir. Bu durum yorede faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin bir kisminin yoresel

yemeklere meniilerinde agirlik verdigi seklinde yorumlanabilmektedir.

Yoresel yemeklerden Kuymak veya Mihlama, Laz Boregi, Misir Ekmegi, Bisi veya Pisi ve
Artvin Doneri yiyecek icecek isletmelerinin mentilerinde agirlikli olarak bulunmaktadir. Ancak
bu yoresel yemeklerin disinda diger yoreye 6zgli yemeklerin kisitli oranda bulundugu
goriilmektedir. Dolayisiyla yiyecek icecek isletmelerinin diger yoresel yemekleri bilmesi ve
meniilerinde bulundurulmasi hem yore gastronomisinin tanitilmast hem de insanlarin farkl
lezzetleri tanimasi baglaminda 6nemli bir gérev iistlendigi ifade edilebilmektedir. Artvin ilinin
ilk cografi isaretli iiriinii olan Pucuko yemegi %4,1 gibi diisiik bir oranda yiyecek igecek
isletmelerinin meniisiinde bulunmaktadir. Cografi bir isaret almis bir yemegin meniilerde daha
fazla yer almasi gerekirken meniilerde yer almamasi diisiindiiriici bir durum olarak
degerlendirilebilmektedir. Bu baglamda yoresel yemekler ile ilgili Hatipoglu ve arkadaslar
(2013) tarafindan yapilan calismada; bolgede bulunan yiyecek- icecek isletmelerinde yerel
tirtinlere yer verilmedigini tespit etmistir. Kizilirmak ve arkadaslarinin (2014) Trabzon Uzun
Gol’de yaptiklar bagka bir ¢alismada restoranlarin biiyiik boliimiiniin meniilerinde yoresel
yemeklerin bulunmadigini ifade etmistir. Mil ve Denk (2015) ise Erzurum Palanddken’de
yaptiklar ¢aligmada isletmelerin meniilerinde yoresel tirlinlere kismen yer vermelerine ragmen
ozellikle tedarik ve ekonomik kaygilar nedeniyle daha ¢ok ulusal ve uluslararasi iiriinlere
meniilerinde yer verdiklerini ifade etmistir. Ayrica Biiyiliksalvarci ve arkadaslar (2016) yapmis
olduklar1 Konya ilinde yaptig1 ¢alismada; bolgede faaliyet gosteren isletmelerin; ticari kaygi,
yoresel iirlinleri yapabilecek ustalarin az olmasi, miisterilerin evlerinde yoresel yemekleri
tilkkettikleri i¢in bu tirlinleri disarida tercih etmemesi gibi nedenlerden dolay1 belirli yoresel
yemekler disinda birgok yoresel yemege isletmelerinde yer verilmedigini ifade etmistir.
Dolayisiyla ilgili arastirmalar incelendiginde yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerin
bilinirlik, ekonomik, tedarik, tercih edilme gibi ¢esitli nedenlerden kaynakli yore mutfaklarina

olan ilgisinin yeterli diizeyde olmadig: seklinde ifade edilebilmektedir.
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4.2.4. Artvin Ilinde Yiyecek Icecek Hizmeti Sunan Isletmelerin Artvin Gastronomisine

Ozgii Diger Yemeklerin Meniilerinde Yer Alma Durumu

Aragtirmaya katilan Artvin ilinde yiyecek i¢ecek hizmeti sunan isletmelere anket formunda yer

almayan ancak meniilerinde bulunan yoresel yemeklere iliskin sayisal veriler Tablo 4.23’de

gosterilmektedir.

Diger Yore Yemeklerinin Meniilerde Meniide Var
Bulunma Diizeyi f %
1. Peynir/Minci/Lor Tavalama 15 6,1
2. Hamsili Ekmek 15 6,1
3. Zurbiyet 8 3,3
4.  Hamsi Corbasi 6 2,5
5. Ev Makarnasi 5 2,0
6. Gendime Corbasi 4 1,6
7. Kesme Corbasi 4 1,6
8.  Tutmag Corbasi 4 1,6
9.  Pusiiriik Corbasi 3 1,2
10. Malahto 3 1,2
11. Lengir Kebabi 2 0,8
12. Fetir 2 0,8
13. Hamsi Gevregi 2 0,8

Tablo 4.23. Arastirmaya Katilan Yiyecek Icecek Isletmelerinin Artvin Gastronomisine Ozgii
Diger Yoresel Yemeklerin Meniilerinde Bulunmasi Durumu

Tablo 4.23’te aragtirmaya katilan Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerin anket
formunda yer almayan ancak meniilerinde bulunan ydresel yemeklere iliskin bulgular
incelendiginde %6,1°1 Peynir veya Minci (Lor) Tavalama ve Hamsili Ekmek bulundurduklarin
ifade etmistir. Bu yemekleri sirasiyla meniilerinde %3,3 ile Zurbiyet, %2,5 ile Hamsi Corbasi,
%2,0 ile Ev Makarnasi, %1,6 ile Gendime, Kesme ve Tutmag¢ Corbasi, %1,2 ile Pisiirik
Corbas1 ve Malahto, %0,8 ile Lengir Kebabi, Fetir ve Hamsi Gevregi bulundurduklari tespit
edilmistir. Bu durum yorede faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerin kii¢iik bir boliimiiniin
yoresel agirlikli meniilerinin bulundurdugu seklinde yorumlanabilmektedir. Yiyecek icecek
isletmelerinin yoreye 6zgii lezzetlere daha fazla yer vermesi gerektigi diisiiniildiiglinde ilge
merkezleri basta olmak iizere yorede turizm merkezi olarak kabul edilen alanlarda ydresel iiriin

temal1 igletmelerin olusturulmasi yore gastronomisi ve turizmine énemli katkilar saglayacaktir.
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Bu nedenle gelencksel ve yoresel degerlere sahip ¢ikilmasi, unutulmamasi, tanitilmasi gibi pek
cok acidan faydalarmin olacag: diisiiniilmektedir. Dolayisiyla yiyecek icecek isletmeleri bir
yorenin gastronomi degerlerinin yasatilmasinda ve insanlarla bulusmasinda en Onemli

elemanlardan biri olma 6zelligi tasimaktadir.

Artvin ilinde faaliyet gdsteren yiyecek igecek isletmeleri genel olarak yoreye 6zgii yemekleri
mentilerinde bulundurmasia ragmen bazi yoresel yemeklere meniilerinde daha fazla yer
vermektedir. Bu baglamda H3 hipotezi olan “Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti sunan
isletmeler Artvin iline 6zgii gastronomi uygulamalarina meniilerinde yer vermektedir.” ifadesi

kabul edilmistir.
4.3. Artvin ilinde Yiyecek icecek Hizmeti Satin Alan Turistlere iliskin Bulgular

Aragtirmada Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan yerli ve yabanci 400 turist ile anket
formu ile elde edilen veriler Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti satin alan turistlere iliskin
bulgular olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda dncelikle yiyecek i¢cecek hizmeti satin alan
turistlerin demografik 6zelliklerinden cinsiyet, uyruk, yas, medeni durum, egitim, meslek, gelir
diizeyi, Artvin ilini tercih etme nedeni ve Artvin yemeklerini begenme durumu ile Artvin
gastronomisi deneyimleri frekans ve yiizde dagilimi, ortalama ve standart sapma gibi betimsel
istatistik degerlerinden yararlanilarak yorumlanmaktadir. Son olarak Artvin ilinde yiyecek
icecek hizmeti satin alan turistlerin cinsiyet, uyruk, yas, medeni durum, egitim, meslek, gelir
diizeyi, Artvin ilini tercih etme nedeni ve Artvin yemeklerini begenme durumu ile Artvin
gastronomisi deneyimleri arasindaki iliskiyi 6lgmek amaciyla T testi ve Anova testlerinden

yararlanilarak elde edilen bulgular yorumlanmaktadir.
4.3.1. Artvin ilinde Yiyecek I¢cecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Demografik Ozellikleri

Arastirmaya katilan Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin demografik
ozelliklere iliskin cinsiyet, uyruk, yas, medeni durum, egitim, meslek, gelir diizeyi, Artvin ilini
tercih etme nedeni ve Artvin yemeklerini begenme durumu ile ilgili sayisal veriler Tablo 4.24°te

gosterilmektedir.
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Cinsiyet Kadin 1o B8
Erkek 225 56,2 '
Yerli 332 83,0
Uyrugunuz 376
Yabanci 68 170
18-23 yas 85 212
24-29 yag 115 288
30-35 yas 82 205
Yas 36-41 yas 32 8,0 1,968
42-47 yas 25 6,2
48-53 yas 20 50
54-59 yas 27 6,8
60 ve tizeri 14 35
. Bekar 209 52,2
Medeni Durum ; ,500
Evii 191 478
Okur Yazar Degil 4 10
Tkokul 19 48
Egitim Durumu Ortaokul 25 6,2 880
Lise 108 27,0
Universite 244 61,0
Ozel Sektor 158 395
Kamu Sektorii 84 21,0
Mesleki Durum Emekli 38 95 1,879
Ogrenci 71 1738
Calismiyor 49 12,2
2000 TL ve alt 145 36,2
Gelir Dizeyi 2000-4000 TL 141 352 L1004
4001-6000 TL 66 16,5 ’
6001 ve lizeri 48 12,0
Doga 263 65,8
Kiiltiir 43 10,8
Konaklama 15 38
Yemek (Gastronomi) 13 32
Artvin Tlinzi Ziyaret Mimari 10 25
Etmenizde En Etkili Sosyal Yasam 10 25 2,775
Ozellik Ulasim 6 15
Hava Sartlart 7 18
Ekonomik 8 20
Is 14 35
Diger 11 2.8
Artvin’e Ozgii Yemekleri EVvet 328 820 34
Begenme Durumu Hayir 72 18,0 '
Toplam 400 100

Tablo 4.24. Arastirmaya Katilan Turistlerin Demografik Ozellikleri
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Tablo 4.24’te arastirmaya katilan Artvin ilini ziyaret eden turistlerin demografik 6zelliklere
iliskin bulgular incelendiginde turistlerin cinsiyet degiskenine gore %43,8’inin kadin,
%56,2’sinin erkek oldugu goriilmektedir. Turistlerin uyruklart incelendiginde %83,0’{iniin
yerli ve %17,0’sinin yabanci turistler olusturmaktadir. Yas araligina bakildiginda ise turistlerin
%21,2°si 18-23, %28,8’1 24-29, %20,5’1 30-35, %8,0’1 36-41, %6,2’si 42-47, %5,0’1 48-53,
%6,8’1 54-59 ve %3,5’1 ise 60 ve iistii yas araliginda oldugu goriilmektedir. Turistlerin medeni
durumlar1 incelendiginde %52,2’sinin bekar ve %47,8’inin evli oldugu tespit edilmistir.
Turistlerin egitim diizeylerine bakildiginda %4,8’1 ilkokul, %6,2’si ortaokul, %27,0’si lise,
%61,0’1 tniversite ve %4,0’1 okuryazar olmadigi tespit edilmistir. Meslek gruplar
incelendiginde %39,5’1 6zel sektor, %21,0’1 kamu sektorii, %9,5°1 emekli, %17,8’1 emekli ve
%12,2’si ¢alismayan turistler olusturmaktadir. Turistlerin gelir diizeyleri incelendiginde ise
%36,2’si 2000TL ve alt1, %35,2’si 2001-4000TL, %16,5’i 4001-6000TL ve %12,0’si 6000TL
ve Ustli oldugu goriilmektedir. Turistlerin Artvin ilini ziyaret etmelerinde en 6nemli tercih
nedenleri %65,8’1 doga, %10,8’1 kiiltiir, %3,8’1 gastronomi, %2,5’1 mimari, %2,5’1 sosyal
yasam, %1,5°1 ulasim, %1,8’1 hava sartlari, %2,0’si ekonomik, %3,5’1 is ve %2,8’1 diger
nedenler (aile, egitim vb.) oldugu tespit edilmistir. Son olarak turistlerin Artvin’e 6zgi
yemekleri begenme durumu incelendiginde %82,0’si evet ve %18,0’i hayir oldugu tespit

edilmistir.

4.3.2. Artvin ilinde Yiyecek Icecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Artvin Gastronomisi

Deneyimleri

Arastirmaya katilan Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin
gastronomi deneyimlerine iliskin gorisleri ile 1ilgili sayisal veriler Tablo 4.25te

gosterilmektedir.
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Turistlerin Gastronomi Deneyimleri % (n=400) X ss.

Artvin’i ziyaret etmemde yoresel mutfak kiiltiirii benim igin énemli bir etkendir 10,5 15,5 32,2 19,2 22,5 3,27 1,262

Artvin yoresinin zengin bir gastronomisi bulunmaktadir. 8,2 16,8 31,2 26,5 17,2 3,27 1,174
Artvin yoresinin yemek kiiltiiriiyle ilgili bilgi sahibiyim. 6,0 25,8 26,5 26,2 15,5 3,19 1,159
Artvin yoresine ait yemekleri tatma firsat: buldum. 3,2 15,8 27,2 28,0 25,8 3,57 1,128
Artvin yoresine ait ¢ok ¢esitli lezzetler bulunmaktadir. 2,8 15,0 29,5 31,8 21,0 3,53 1,066
Artvin yoresine ait yemekler besleyici 6zellige sahiptir. 50 8,5 25,5 34,8 26,2 3,68 1,101
Artvin yoresine ait yemekler doyurucudur. 4,0 10,2 23,5 38,0 24,2 3,68 1,072
Artvin yoresine ait yemekler saglik agisindan yararhidir. 42 75 31,5352 21,5 3,62 1,035
Artvin ilinde yeterli sayida yiyecek igecek isletmesi bulunmaktadir. 8,5 15,8 30,0 28,5 17,2 3,30 1,176

Artvin’deki yiy. ig. isletmeleri yore yemekleri hakkinda yeterli bilgiye sahiptir. 6,2 19,8 32,2 26,0 15,8 3,25 1,130

Yiy. i¢. isletmeleri meniilerinde yore yemeklerini yeterli 6l¢iide kullanmaktadir 6,8 22,5 30,8 27,5 12,5 3,16 1,116

Yiyecek i¢ecek igletmeleri meniilerinde yore yemeklerinin fiyatlari uygundur. 9,5 19,0 31,0 26,8 13,8 3,16 1,168

Yiy. i¢. isletmelerinde yore yemekleri lezzetli fakat sunumlan yeterli degildir. 10,8 19,5 31,8 26,2 11,8 3,08 1,163
Yiyecek i¢ecek isletmelerinde yore yemekleri yoreye 6zgii servis edilmektedir. 8,2 20,2 31,5 25,5 14,5 3,17 1,157

Yiyecek icecek isletmeleri yore yemeklerine daha fazla dnem vermelidir. 70 9,8 24,2 26,5 32,5 3,67 1,219
Artvin’e 6zgii yoresel yiyecek ve igecekleri satin almak isterim. 58 12,8 20,8 32,9 28,0 3,64 1,180
Yoresel yiyecek ve igeceklerin tanitim ve pazarlama faaliyetleri yeterlidir. 9,5 20,2 29,0 28,2 13,0 3,15 1,168

Artvin’e 6zgii yiyecek ve igeceklerin tanitilmasi, bolge gelisimine katki saglar. 5,0 9,2 24,8 29,0 32,0 3,73 1,149

Yoresel yemeklerini deneyimlemek igin Artvin iline tekrar gelmek isterim. 6,2 13,5 22,8 24,2 33,2 3,64 1,241

Artvin ilini ve yemeklerini ¢evreme (arkadag/akraba) tavsiye ederim. 6,0 45 17,0 26,2 46,2 4,02 1,164

Tablo 4.25. Arastirmaya Katilan Turistlerin Artvin Gastronomisi Deneyimleri ile ilgili Gériisleri
Tablo 4.25’teki arastirmaya katilan Artvin ilinde yiyecek i¢ecek hizmeti satin alan turistlerin

Artvin gastronomi deneyimlerine iliskin goriisleri incelendiginde;

“Artvin ilini ve yemeklerini ¢evreme (arkadas/akraba) tavsiye ederim.” (Xx=4,02) ifadesine en
yiiksek ortalama ile cevap verdikleri goriilmektedir. Akrabalarina ve arkadaslarina ¢ekim yerini
tavsiye edebilme sebebi turizm ve pazarlama literatiiriinde kabul edilebilen bir olgu olarak ifade
edilebilmektedir (Opperman, 1997). Bu durum turistlerin Artvin ili yemekleri ile ilgili olumlu

diisiincelere sahip oldugu seklinde yorumlanabilir.

“Artvin’e 0zgii yiyecek ve iceceklerin tanitilmasi, bolge gelisimine katki saglar.” (X=3,73),
“Artvin yoresine ait yemekler besleyici 6zellige sahiptir.” ve “Artvin yoresine ait yemekler
doyurucudur.” (x=3,68), “Yiyecek icecek isletmeleri yore yemeklerine daha fazla Gnem

vermelidir.” (x=3,67), “Artvin’e 6zgli yoresel yiyecek ve igecekleri satin almak isterim.” ve
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“Yoresel yemeklerini deneyimlemek i¢in Artvin iline tekrar gelmek isterim.” (X=3,64), “Artvin
yoresine ait yemekler saglik agisindan yararlidir.” (X=3,62), “Artvin yoresine ait yemekleri
tatma firsat1 buldum.” (x=3,57), “Artvin yoresine ait ¢ok ¢esitli lezzetler bulunmaktadir.”
(x=3,53) ifadelerine yiiksek ortalama ile cevap verdikleri goriilmektedir. Dolayisiyla turistler
Artvin yemeklerini besleyici, doyurucu, saglikli, gesitli ve tekrar satin alma egiliminde
bulundugu ifade edilebilmektedir. Ayrica yore gastronomisinin tanitilmast bolgenin
gelismesinde onemli bir rol iistlendigi seklinde yorumlanabilmektedir. Oney (2013)
calismasinda gastronomi agisindan zengin bir potansiyeli bulunan Tiirkiye, sahip oldugu
potansiyeli turizme yansitmay1 basarabilir ise turizm gelirinde dnemli bir artig saglayacagini
ifade etmistir. Dolayisiyla Artvin ili turizminde ve bdlgenin gelismesinde yore gastronominin

onemli bir katki saglayabilme potansiyeli bulunmaktadir.

“Artvin ilinde yeterli sayida yiyecek igecek isletmesi bulunmaktadir.” (x=3,30), “Artvin’i
ziyaret etmemde yoresel mutfak kiiltiirli benim i¢in 6nemli bir etkendir.” ve “Artvin yoresinin
zengin bir gastronomisi bulunmaktadir.” (x=3,27), “Artvin’deki yiyecek igecek isletmeleri yore
yemekleri hakkinda yeterli bilgiye sahiptir” (X=3,25), “Artvin yoresinin yemek kiiltiiriiyle ilgili
bilgi sahibiyim.” (x=3,19), “Yiyecek igecek isletmelerinde yore yemekleri yoreye 6zgii servis
edilmektedir.” (x=3,17), “Yiyecek igecek isletmeleri meniilerinde yore yemeklerini yeterli
ol¢iide kullanmaktadir” ve “Yiyecek icecek isletmeleri mentilerinde yore yemeklerinin fiyatlar
uygundur.” (X=3,16), “Yoresel yiyecek ve igeceklerin tanitim ve pazarlama faaliyetleri
yeterlidir.” (x=3,15), “Yiyecek icecek isletmelerinde yore yemekleri lezzetli fakat sunumlari
yeterli degildir.” (Xx=3,08) ifadelerine orta diizeyde bir ortalama ile cevap verdikleri
goriilmektedir. Bir destinasyonu ziyaret eden turistler dinlenmek, gezmek, gormek, eglenmek
gibi aktivitelerin yam sira gittikleri bolgedeki yoresel yemekleri tatma egiliminde olduklar:
gorilmektedir (Erdem vd., 2018). Dolayisiyla turistler Artvin ilinde yiyecek igcecek
isletmelerinin sayisi, donanimi, yemek tcretleri, hizmet kalitesi, servis sekilleri, pazarlama
faaliyetleri gibi 6zelliklerinin ¢ok iyi bulmadiklar1 seklinde ifade edilebilir. Ayrica turistlerin
de yorenin gastronomisi ve mutfak kiiltiirii hakkinda orta diizeyde bilgisinin oldugu seklinde
yorumlanabilmektedir. Bu baglamda H4 hipotezi olan “Artvin ilinde yiyecek i¢ecek hizmeti
satin alan turistlerin Artvin ili gastronomisi ile ilgili deneyimleri bulunmaktadur.” ifadesi kabul

edilmistir.
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4.3.3. Artvin Gastronomisi Deneyimleri ile Artvin Ilinde Yiyecek Icecek Hizmeti Satin

Alan Turistlerin Cinsiyetlerine Gore T-Testi Analizi

Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi deneyimleri
gorlslerinin kadin ve erkek turistler arasinda anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini

belirlemek amaciyla yapilan T-testi sonuglarina iliskin bulgular Tablo 4.26°da gosterilmektedir.

Faktor Cinsiyet N X S.s. T Sd P
) o _ ) Kadin 175 3,378 ,763
Artvin Gastronomisi Deneyimleri 4326 398 038
Toplam Puan
Erkek 225 3,494 ,682

Toplam 400

Tablo 4.26. Artvin Ilinde Yiyecek Igecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Cinsiyetleri Ile Artvin
Gastronomisi Deneyimleri Arasindaki T-Testi Sonuglari

Tablo 4.26’ya gore Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin
gastronomisi deneyimleri goriisleri cinsiyete gore anlamli bir farklilik gostermektedir.
[t(4,326)=398, p<.05]. Dolayisiyla kadin turistler ile erkek turistlerin gastronomi deneyimleri
ile ilgili gorisleri farklililk gostermektedir. Bu baglamda H5.1 hipotezi olan “Artvin ili
gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti satin alan turistlerin

cinsiyetleri arasinda anlamli bir iliski vardir.” ifadesi kabul edilmistir.

4.3.4. Artvin Gastronomisi Deneyimleri ile Artvin ilinde Yiyecek icecek Hizmeti Satin

Alan Turistlerin Uyruklarina Gore T-Testi Analizi

Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi deneyimleri
goriislerinin yerli ve yabanci turistler arasinda anlamli bir farklilik gdsterip gostermedigini
belirlemek amaciyla yapilan T-testi sonuglarina iliskin bulgular Tablo 4. 27’de

gosterilmektedir.
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Faktor Uyruk N X S.s. T Sd P
. o _ ) Yerli 332 3,403 758
Artvin Gastronomisi Deneyimleri 22823 398 000
Toplam Puam
Yabanci 68 3,641 444

Toplam 400

Tablo 4.27. Artvin ilinde Yiyecek i¢ecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Uyruklar ile Artvin
Gastronomisi Deneyimleri Arasindaki T-Testi Sonuglari

Tablo 4.27’ye gore Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin
gastronomisi deneyimleri goriisleri uyruga gore anlamli bir farklilik gostermektedir.
[t(22,823)=398, p<.05]. Dolayisiyla yerli turistler ile yabanci turistlerin gastronomi deneyimleri
ile ilgili gortsleri farklililk gostermektedir. Bu baglamda H5.2 hipotezi olan “Artvin ili
gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti satin alan turistlerin uyruklar

arasinda anlamly bir iligki vardir.” ifadesi kabul edilmistir.

4.3.5. Artvin Gastronomisi Deneyimleri ile Artvin ilinde Yiyecek icecek Hizmeti Satin

Alan Turistlerin Yas Gruplarina Gore Tek Faktorlii Varyans Analizi

Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi deneyimleri
gorlslerinin yas gruplarina gore karsilastirmasi amaci ile iliskisiz ol¢timler icin Tek Faktorlii

Anova (One Way Anova) testi uygulanmis ve sonuglar1 Tablo 4.28’de gosterilmistir.

Varyansin Kareler sd Kareler =

Kaynag Toplanm Ortalamasi P
Artvin Gastronomisi Gruplar arast 8,160 7 1,166 2,299 ,026
Deneyimleri Toplam
Pyam Gruplar igi 198,780 392 507
Toplam 206,939 399

Tablo 4.28. Artvin ilinde Yiyecek Igecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Artvin Gastronomi
Deneyimlerinin Yas Grubuna Goére Karsilastirilmasi Ile Ilgili Tek Faktorlii Varyans Analizi
Sonuglari

Tablo 4.28°deki sonuglara gore Artvin ilinde yiyecek i¢ecek hizmeti satin alan turistlerin yas
gruplart ile Artvin gastronomisi deneyimleri toplam puanlart arasinda anlamli bir fark oldugu
goriilmektedir F(7, 392)= 2,299, p<,05. Diger bir ifadeyle turistlerin Artvin gastronomisi ile
ilgili goriisleri yaslaria baglh olarak degigsmektedir. Bu baglamda H5.3 hipotezi olan “Artvin
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ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek i¢ecek hizmeti satin alan turistlerin yaslar

arasinda anlamly bir iligki vardir.” ifadesi kabul edilmistir.

4.3.6. Artvin Gastronomisi Deneyimleri ile Artvin ilinde Yiyecek icecek Hizmeti Satin

Alan Turistlerin Medeni Durumlarina Goére T-Testi Analizi

Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi deneyimleri
goriislerinin bekar ve evli turistler arasinda anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini

belirlemek amaciyla yapilan T-testi sonuglarina iliskin bulgular Tablo 4.29’da gosterilmektedir.

Faktorler Medeni Durum N X S.s. T Sd P
) o _ ) Bekar 209 3,441 677
Artvin Gastronomisi Deneyimleri 6,470 398 011
Toplam Puan
Evli 191 3,446 ,766

Toplam 400

Tablo 4.29. Artvin Ilinde Yiyecek Igecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Medeni Durumlari ile
Artvin Gastronomisi Deneyimleri Arasindaki T-Testi Sonuglari

Tablo 4.29’a gore Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi
deneyimleri goriisleri medeni duruma gore anlamli bir farklilik gostermektedir. [t(6,470)=398,
p<.05]. Dolayisiyla bekar turistler ile evli turistlerin gastronomi deneyimleri ile ilgili gortisleri
farklilik gostermektedir. Bu baglamda H5.4 hipotezi olan “Artvin ili gastronomisi deneyimleri
ile Artvin ilinde yiyecek i¢ecek hizmeti satin alan turistlerin medeni durumlari arasinda anlaml

bir iliski vardwr.” ifadesi kabul edilmistir.

4.3.7. Artvin Gastronomisi Deneyimleri ile Artvin ilinde Yiyecek icecek Hizmeti Satin

Alan Turistlerin Egitim Durumlarina Gore Tek Faktorlii Varyans Analizi

Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi deneyimleri
goriislerinin egitim durumlarina goére karsilastirmasi amaci ile iligskisiz Olglimler i¢in Tek

Faktorlii Anova (One Way Anova) testi uygulanmis ve sonuglari1 Tablo 4.30°da gdsterilmistir.
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Varyansin Kareler Kareler

Kayna@ Toplam Sd Ortalamasi F P
Artvin Gastronomisi Gruplar arast 5,412 4 1,353 2,652 ,033
Deneyimleri Toplam
Puam Gruplar igi 201,527 395 510
Toplam 206,939 399

Tablo 4.30. Artvin ilinde Yiyecek Igecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Artvin Gastronomi
Deneyimlerinin Egitim Durumuna Goére Karsilastirilmas: Ile Ilgili Tek Faktdrlii Varyans
Analizi Sonuglari

Tablo 4.30°daki sonuglara gore Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti satin alan turistlerin egitim
durumlar ile Artvin gastronomisi deneyimleri toplam puanlar1 arasinda anlamli bir fark oldugu
goriilmektedir F(4, 395)= 2,652, p<,05. Diger bir ifadeyle turistlerin Artvin gastronomisi ile
ilgili gorisleri egitim durumuna bagli olarak degismektedir. Bu baglamda H5.5 hipotezi olan
“Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti satin alan

turistlerin egitim durumlart arasinda anlamli bir iliski vardir.” 1fadesi kabul edilmistir.

4.3.8. Artvin Gastronomisi Deneyimleri ile Artvin ilinde Yiyecek icecek Hizmeti Satin

Alan Turistlerin Mesleki Durumuna Gore Tek Faktorlii Varyans Analizi

Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi deneyimleri
goriislerinin mesleki durumlaria gore karsilagtirmasi amaci ile iligkisiz olgtimler igin Tek

Faktorlii Anova (One Way Anova) testi uygulanmis ve sonuglar1 Tablo 4.31°de gdsterilmistir.

Varyansin Kareler Kareler

Kaynag Toplanm Sd Ortalamasi F P
Artvin Gastronomisi Gruplar arast 5,820 4 1,455 2,857 ,023
Deneyimleri Toplam
Puam Gruplar ici 201,120 395 509
Toplam 206,939 399

Tablo 4.31. Artvin Ilinde Yiyecek Igecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Artvin Gastronomi
Deneyimlerinin Meslege Gore Karsilastirilmas: Ile Ilgili Tek Faktorlii Varyans Analizi
Sonuglari

Tablo 4.31°deki sonuglara gore Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin
mesleki durumlari ile Artvin gastronomisi deneyimleri toplam puanlar1 arasinda anlamli bir
fark oldugu goriilmektedir F(4, 395)= 1,455, p<,05. Diger bir ifadeyle turistlerin Artvin

gastronomisi ile ilgili gorilisleri mesleki durumuna bagli olarak degismektedir. Bu baglamda
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H5.6 hipotezi olan “Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek i¢ecek hizmeti

satin alan turistlerin meslekleri arasinda anlaml bir iliski vardwr.” ifadesi kabul edilmistir.

4.3.9. Artvin Gastronomisi Deneyimleri ile Artvin ilinde Yiyecek i¢cecek Hizmeti Satin

Alan Turistlerin Gelir Diizeyine Gore Tek Faktorlii Varyans Analizi

Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi deneyimleri
goriiglerinin gelir diizeylerine gore karsilastirmasi amaci ile iliskisiz dl¢timler i¢in Tek Faktorlii

Anova (One Way Anova) testi uygulanmis ve sonuglar1 Tablo 4.32’de gosterilmistir.

Varyansin Kareler Kareler

Kaynag Toplam sd Ortalamasi F P
Artvin Gastronomisi Gruplar arast 1,535 3 512 ,987 ,399
Deneyimleri Toplam
Puani Gruplar ici 205,404 396 519
Toplam 206,939 399

Tablo 4.32. Artvin ilinde Yiyecek Icecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Artvin Gastronomi
Deneyimlerinin Gelir Diizeyine Gore Karsilastirilmasi Ile lgili Tek Faktorlii Varyans Analizi
Sonuglari

Tablo 4.32°deki sonuglara gore Artvin ilinde yiyecek i¢ecek hizmeti satin alan turistlerin gelir
diizeyleri ile Artvin gastronomisi deneyimleri toplam puanlar1 arasinda anlamli bir fark oldugu
goriilmemektedir F(3, 396)=,512, p>,05. Diger bir ifadeyle turistlerin Artvin gastronomisi ile
ilgili gorisleri gelir diizeyine bagh olarak degismemektedir. Bu baglamda H5.7 hipotezi olan
“Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti satin alan

turistlerin gelir seviyesi arasinda anlamli bir iliski vardir.” ifadesi red edilmistir.

4.3.10. Artvin Gastronomisi Deneyimleri ile Artvin ilinde Yiyecek icecek Hizmeti Satin

Alan Turistlerin Artvin ili Tercihlerine Gore Tek Faktorlii Varyans Analizi

Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi deneyimleri
gorlslerinin Artvin ilini tercih etme durumuna gore karsilastirmasi amaci ile iligkisiz 6lgiimler
icin Tek Faktorlii Anova (One Way Anova) testi uygulanmis ve sonuclari Tablo 4.33’te

gosterilmistir.
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Varyansin Kareler Kareler

Kaynag Toplam Sd Ortalamasi F P
Artvin Gastronomisi Gruplar arast 18,787 10 1,879 3,884 ,000
Deneyimleri Toplam
Puam Gruplar igi 1883152 389 ,484
Toplam 206,939 399

Tablo 4.33. Artvin Ilinde Yiyecek Igecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Artvin Gastronomi
Deneyimlerinin Artvin ili Tercihlerine Gore Karsilastirilmas: ile Tlgili Tek Faktorlii Varyans
Analizi Sonuglar1

Tablo 4.33’teki sonuglara gore Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin
ilini tercih etme durumu ile Artvin gastronomisi deneyimleri toplam puanlar1 arasinda anlaml
bir fark oldugu goriilmektedir F(10, 389)= 1,4879, p<,05. Diger bir ifadeyle turistlerin Artvin
gastronomisi ile ilgili goriisleri mesleki durumuna bagli olarak degismektedir. Bu baglamda
H5.8 hipotezi olan “Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek i¢ecek hizmeti
satin alan turistlerin Artvin ili tercihleri arasinda anlamli bir iliski vardwr.” ifadesi kabul

edilmistir.

4.3.11. Artvin Gastronomisi Deneyimleri ile Artvin ilinde Yiyecek icecek Hizmeti Satin

Alan Turistlerin Artvin Yemeklerini Begenme Durumlarma Goére T-Testi Analizi

Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi deneyimleri
gorislerinin yemekleri begenme konusunda evet ve hayir olarak cevaplayan turistler arasinda
anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan T-testi sonuglarina

iliskin bulgular Tablo 4.34’te gosterilmektedir.

Faktorler Yer?eklerl N X S.s. T Sd P
Begenme
. . . . Evet 328 3,611 ,620
Artvin Gastronomisi Deneyimleri 019 398 891
Toplam Puani
Hayir 72 2,679 ,647
Toplam 400

Tablo 4.34. Artvin ilinde Yiyecek Igecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Yemekleri Begenme
Durumlari Ile Artvin Gastronomisi Deneyimleri Arasindaki T-Testi Sonuglari

Tablo 4.34’e gore Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin Artvin gastronomisi

deneyimleri goriisleri yemekleri begenme duruma gore anlamli bir farklilik géstermemektedir.
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[t(,019)=398, p>.05]. Dolayisiyla Artvin yemeklerini begenen ve begenmeyen turistlerin
gastronomi deneyimleri ile ilgili gortsleri farklilik gostermemektedir. Bu baglamda H5.9
hipotezi olan “Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti satin
alan turistlerin yemekleri begenme durumlart arasinda anlaml bir iligki vardwr.” ifadesi red

edilmistir.

Arastirma kapsaminda turistlerin demografik 6zellikleri ile ilgili H5 hipotezi olan “Artvin ili
gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti satin alan turistlerin
demografik ozellikleri arasinda anlamh bir iligki vardur.” ifadesine bagli olarak kurulmus olan
dokuz alt hipotezden yedi tanesi kabul, iki tanesi ise ret edilmistir. Dolayisiyla H5 hipotezi
olan “Artvin ili gastronomisi deneyimleri ile Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti satin alan

turistlerin demografik ozellikleri arasinda anlami bir iliski vardr.” ifadesi kabul edilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bir yore, sehir, bolge veya iilkeye 6zgii mutfak kiiltiiri, mutfaginda kullanilan kavramlar-
terimler-arag ve geregler, yemek ritiielleri, yiyecek ve igecekleri, yemek tarifleri gibi yiyecek
ve icecekler ile ilgili her sey gastronomi biliminin konusunu olusturmaktadir. Bir yorenin
gastronomisi ile ilgili bilgi edinmek i¢in o yore ile ilgili yemeklere, yazili kaynaklara ve en
Onemlisi o yorede en az ii¢ kusak boyunca yasayan insanlara ulagsmak gerekmektedir. Ayrica
bir yorenin gastronomisi ile ilgili unsurlar yorenin kiiltiiriiniin anlagilmasi, yasatilmasi ve
stirdiiriilebilirligini saglanmasi i¢in 6nemli bir unsur teskil etmektedir. Dolayisiyla bir yoreye
0zgli gastronominin konu alani igerisine giren her sey gastronomi degeri olarak ifade
edilebilmektedir. Bir yoredeki gastronomisi degerinin yoreyi ziyaret eden turistler tarafindan
kesfedilebilmesinde ise o yorede yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelere 6nemli gorevler

diismektedir.

Tiirkiye’nin kuzey dogusunda bulunan Artvin ili Karadeniz Bolgesinin dogal ve kiiltiirel
zenginliklerini i¢erisinde barindirmaktadir. Bu ¢aligmada Artvin ilinin sahip oldugu gastronomi
degerlerinin neler oldugunun tespit edilmesi, Artvin ilinde yiyecek icecek hizmeti sunan
isletmelerin gastronomi uygulamalarini ve yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin
gastronomi ile ilgili deneyimlerinin incelenmesi amaglanmistir. Calisma kapsaminda Artvin
ilinin gastronomi degeri, Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerin gastronomi
uygulamalari ve yiyecek igecek hizmeti satin alan turistlerin gastronomi deneyimleri ile ilgili

sonug ve Onerilere yer verilmektedir.

Artvin Ilinin Gastronomi Degeri

Calisma kapsaminda elde edilen bulgular 1s18inda Artvin ilinin gastronomi degerine iliskin 6ne

cikan sonuclar asagida maddeler halinde siralanmaktadir.

e Artvin ilinin i¢ kesimi (Merkez, Ardanug, Savsat, Yusufeli) ile kiy1 kesimi (Arhavi,
Bor¢ka, Hopa, Kemalpasa, Murgul) gastronomisi arasinda belirgin farkliliklar
bulunmaktadir.

e Artvin ilinde Laz, Hemsin, Giircii gibi farkli kiiltiirlere ait insanlarin yagamasindan dolay1
cok ¢esitli bir gastronomi yapist bulunmaktadir. Diger bir ifadeyle yore igerisinde ¢ok
yonlii bir gastronomi anlayis1 bulunmaktadir.

e Artvin ilinde musir, karalahana, siit ve siit iirlinleri, hamsi, hamur isi, kirmizi et ve

meyveler 6ne ¢ikan gastronomi tirlinlerini olusturmaktadir.
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Artvin ilinde ydreye 0zgii olarak yapilan ve ydresel isimleri bulunan yemek cesitleri
bulunmaktadir. Ayrica farkli yorelerde yapilan yemeklerin isimleri Artvin ilinde yoreye
0zgl olarak adlandirilmaktadir.

Artvin ilinde 6zellikle kirsal alanlarda ge¢misten giiniimiize halen varligini siirdiiren
mutfak arag-gere¢ ve ekipman kullanimi bulunmaktadir. Bu baglamda arag-gere¢ ve
ekipman kullaniminin giinlimiize kadar ulagmasi yore gastronomisindeki ge¢mis
uygulamalarin bilirligi agisindan 6nem tasimaktadir.

Yorede kirsal alanlarda geleneksel pisirme teknikleri halen varligin siirdiirmektedir. Bu
pisirme teknikleri yorenin gastronomisine karakteristik 6zellikler kazandirmaktadir.
Artvin ili iklimi, dogas1 ve ekonomisi itibariyle dogal iiriin ¢esitliligi bakimindan zengin
bir yapis1 bulunmaktadir. Bu sebeple dogal iiriin ¢esitliligi yore gastronomisine olumlu
yonde katkilar saglamaktadir.

Artvin ili gastronomisine 6zgili yoresel yemekler gilinliik yasamin bir gerekliligi olarak
doyurucu ve besleyici Ozellikler barindirmaktadir. Ayrica yore insani gelenek ve
goreneklere bagl olarak gastronomi uygulamalarini siirdiirmektedir.

Artvin ili gastronomisinde insanlar daha ¢ok kendi ihtiyaglarini karsilamaya yonelik
iretimde bulunmasina ragmen son yillarda ticari amach {iretimin de artti1
gbzlenmektedir. Bu baglamda Artvin ilinde yoresel {iriinler satan kisi ve kurulus sayisinin
artmasit bu durumun en 6nemli gdstergelerinden birisi olarak kabul edilebilmektedir.
Artvin ili gastronomisinde baharat kullanim1 bulunmasinin yani sira yoreye 6zgi kinzi,
kondar, nisos gibi baharatlarin yaygin olarak kullanimi bulunmaktadir. Ayrica yore
gastronomisi tibbi ve aromatik bitki ¢esitliligi bakimindan da Tirkiye’nin en zengin
rotalarindan birisi konumundadir.

Artvin ilinde basta kuymak, mihlama, peynir tavalama olmak {izere tereyagi ve farkl
peynir cesitleriyle yapilan pek c¢ok yoresel yemek bulunmaktadir. Dolayisiyla Artvin
gastronomisinde siit ve siit {irlinleri yaygin olarak kullanilmaktadir.

Artvin ili genelinde basta festivaller olmak tizere ¢esitli etkinlikler diizenlenmektedir. Bu
etkinliklerin icerisinde yoreye 6zgii yiyecek ve icecekler onemli bir yer tutmaktadir.
Yorede gerceklestirilen etkinliklerin var olmas1 Artvin gastronominin siirdiiriilebilirligi
acisindan 6nemli bir deger tagimaktadir.

Artvin ilinin daghk arazi yapist bulunmakta ve il topraklarinin yaridan fazlast orman

arazilerinden olugsmaktadir. Bu durum yaylacilik faaliyetlerini gelistirmis dolayisiyla ilin
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gastronomisinde dnemli bir yer tutmaktadir. Bu kapsamda yaylalarda yapilan faaliyetler
yore gastronomisi agisindan 6nemli bir yeri bulunmaktadir.

Yorede bulunan bitki ¢esitliligi aricilik faaliyetleri olumlu yonde etkilemis olup bu sayede
pek cok bal tiirii elde edilebilmektedir. Bu baglamda bal iiretimi yore gastronomisinin
ayirt edici 6zelliklere sahip olmasini saglamaktadir.

Yorede basta hamsi olmak {izere kirmizi benekli alabalik, mezgit, istavrit, levrek, somon
gibi balik tiirlerini rahatlikla bulunabilmektedir. Yorede zengin su kaynaklarinin
bulunmasi su tirtinleri {iretimi ve tiikketimi agisindan yore gastronomisine 6énemli katkilar
saglamistir.

Artvin ilinde Puguko ve Laz Boregi olmak iizere iki cografi isaretli {iriin bulunmaktadir.
Artvin Doneri, Savsat Ketesi, Korava ve Hamsili Ekmek iiriinleri ile ilgili de cografi isaret
tescil silireci devam etmektedir. Bu iirlinlerin tamami gastronomi ile ilgili Girtinler olup
yorede diger gastronomik iiriinlerin de tespit edilerek gerekli girisimlerin yapilmasi ve
cografi igaretli lirlin saymin arttiritlmasi gerekmektedir.

Yorede dogal olarak yetisen kusburnu, kizilcik, dut, erik, armut gibi meyvelerden recel,
marmelat, pekmez gibi geleneksel iiriinler elde edilmektedir. Bu geleneksel iiriinler hem
gastronomi agisindan hem de ekonomik agidan ayr1 bir deger tagimaktadir.

Yorede insanlar yetistirdikleri ve trettikleri {irlinleri il¢elerde haftanin farkli giinlerinde
kurulan halk pazarlarinda satmaktatir. Halk pazarlarinda mevsimine gore yoreye 0zgi
gastronomik iirlinlere kolaylikla rastlamak miimkiindiir. Bu baglamda halk pazarlar
yOrenin gastronomisini yansitmakta etkili bir ara¢ olma 6zelligi tagimaktadir.

Yorede basta ekmek cesitleri olmak {izere kete, borek, mant1 gibi hamur isi liriinlerin
yapimu ve tliketimi ile yaygin olarak karsilasilmaktadir. Ayrica bu hamur isi iiriinlerden
ozellikle misir ekmegi yorede yaygin olarak tiiketilmektedir. Bu baglamda hamur isi
iriinlerinin yore gastronomisinde 6nemli bir yeri bulunmaktadir.

Kirsal alanlarda yasayan insanlarin yiyecek ve icecek hazirliklart yaparken birbirleriyle
yardimlagmakta diger bir ifadeyle imece yoluyla yiyecek ve iceceklerini hazirlamaktadir.
Ancak gilinlimiizde imece yoluyla yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda eskiye gore
azalma bulunmaktadir. Yore kiiltiirii i¢erisinde yardimlasmanin bulunmasi gastronomik

acidan ozel bir deger tasidigi seklinde ifade edilebilmektedir.
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Artvin Ilinde Yivecek Icecek Hizmeti Sunan Isletmelerin Gastronomi Uygulamalart

Calisma kapsaminda elde edilen bulgular 1s181inda Artvin ilinde yiyecek i¢cecek hizmeti sunan
isletmelerin gastronomi uygulamalarina iliskin 6ne ¢ikan sonuglar asagida maddeler halinde

siralanmaktadir.

e Yore isletmelerinin tiirii incelendiginde biiylikliik, kapasite gibi nitelik o6zellikleri
bakimindan yetersiz olmasina ragmen son yillarda nitelikli isletme sayisinda kismen bir
artis oldugu goriilmektedir.

e Yore isletmelerini yabanci turist olarak en fazla Arap iilkeleri, Giircistan, Iran ve
Azerbaycan’dan gelenler tercih etmektedir. Bu durumda Artvin ilinin Arap ilkeleri igin
onemli bir destinasyon olmasimin yani sira cografi konumu yakin olan iilkelere ulagim
kolayliginin da etkisi bulunmaktadir.

e Yiyecek icecek igletmelerinin uyguladigr servis sekli isletmeyi tercih eden bireyler,
isletmenin biiyiikliigii, hizmet tiirii gibi durumlara bagl olarak farklilik gostermektedir.
Yoredeki isletmelerin servis sekli olarak en fazla alakart servis seklini uyguladig
goriilmektedir.

e Artvin ilinde yiyecek igecek isletmeleri sirasiyla kuymak veya mihlama, Laz boregi,
karalahana sarmasi, misir ekmegi, pisi/bisi, hamsili pilav, karalahana gorbasi, Artvin
doneri, tursu kavurma, hamsi bugulama ve silor/ziron/siron yemekleri en fazla bildikleri
tespit edilmistir. Dolayisiyla yiyecek i¢ecek isletmeleri en fazla yoreye 6zgii siit tiriinleri,
karalahana, hamsi, hamur isi ve et yemeklerini bilmektedir.

e Yoreye 0zgii diger yemeklerinin de isletmeler tarafindan bilindigi ancak yore i¢inde
isletmeler bulundugu konuma gore bazi yemekleri bilmesine ragmen bazi yemekleri
bilmedikleri goriilmektedir. Bu durum yore igerisinde farklilasan bir gastronomi
yapisinin bulundugu olarak ifade edilebilmektedir.

e Yoredeki isletmelerde sirasiyla kuymak veya mihlama, karalahana sarmasi, Laz boregi,
pisi/bisi, misir ekmegi, tursu kavurma, Artvin doneri ve silor/ziron/siron yemekleri en
fazla olarak yapilmaktadir. Dolayisiyla yiyecek igecek isletmeleri bilinen ve tanman
yoresel lezzetlere meniilerinde 6ncelikli olarak yer vermektedir.

e Yoredeki isletmelerinin biiyilk bir bolimii Artvin iline 6zgli belirli yemeklere
meniilerinde yer verdigini belirtmesine ragmen yoreye 6zgii 6ne ¢ikan diger yemekleri

meniilerinde bulundurmaktadir. Isletmeler yoreye 6zgii 6ne ¢ikan yemekleri meniilerinde
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bulundurmast daha ¢ok ticari kaygilarmin 6n planda tutulmasi olarak
yorumlanabilmektedir.

e Yoredeki isletmeler incelendiginde yoresel iiriin temali isletmelerin sayisinin ¢ok az
oldugu goriilmektedir. Ydresel iiriin temali isletmelerin az olmasi yore gastronomisinin
taninmasi1 bakimindan dezavantaj olusturmaktadir.

e Isletmeler yoreye 6zgii diger yemekleri meniilerde kisitl bir oranda bulundurdugu tespit
edilmistir. Dolayisiyla yoredeki isletmeler meniilerinde Artvin gastronomisine yer

vermekte ancak bu durumun istenilen diizeyde ve ¢esitlilikte olmadig1 goriilmektedir.

Artvin Ilinde Yivecek Icecek Hizmeti Satin Alan Turistlerin Gastronomi Denevimleri

Calisma kapsaminda elde edilen bulgular 1s1g1nda Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti satin
alan turistlerin gastronomi deneyimlerine iliskin 6ne ¢ikan sonuglar asagida maddeler

halinde siralanmaktadir.

e Artvin ilini ziyaret eden yerli turistlerin oran1 yabanci turistlere gore belirgin olarak
farklilik gostermektedir. Dolayisiyla yoreye yerli turistler yabanci turistlere oranla daha
fazla ilgi gostermektedir.

e Turistlerin Artvin ilini ziyaret etmelerinde birincil tercih nedeni doga ikincil tercih nedeni
kiiltiir ticiinciil tercih nedeni ise gastronomi olarak tespit edilmistir. Dolayisiyla bir yoreyi
ziyaret etmede yOre gastronomisinin 6nemli bir yeri bulunmaktadir.

e Artvin ziyaret eden turistlerin egitim seviyesi yiiksek profilli bireylerden olusmaktadir.
Turistlerin yore gastronomi konusunda bilgi ve beklenti diizeyleri egitim seviyesi ile
dogru orantili olabilmektedir.

o Artvin ilini ziyaret eden on turistten sekizinin Artvin’e 6zgii yemeklerini begendigi tespit
edilmistir. Ayrica turistlerin biiyiik bir bolimii  Artvin yemeklerini ¢evresine
(arkadas/akraba) tavsiye etme egiliminde oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla turistler
Artvin iline 6zgii yemekleri genel olarak begenmekte ve ¢cevresine olumlu referans olarak
vermektedir.

e Artvin ilini ziyaret eden turistler Artvin iline 6zgii yemekleri besleyici, doyurucu ve
saglikli bulmakta dolayisiyla yoreye 6zgii yemekler ¢cok yonlii gastronomik o6zellikler
tasimaktadir.

e Yoredeki yiyecek igecek isletmelerinin yoreye 6zgili yemeklere daha fazla 6nem vermesi
gerektigi tespit edilmistir. Ayrica Artvin iline 6zgii yiyecek ve igeceklerin tanitilmasi

bolgenin gelisimi agisindan 6nemli katkilar saglamaktadir. Bu baglamda hem yiyecek ve
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iceceklerin tanitilmasinda hem de bolgenin gelismesinde yiyecek igecek isletmelerinin
onemli sorumluluklar1 bulunmaktadir.

e Turistler yoreye 0zgli yemeleri deneyimleme firsatt bulduklarini ve yoreye ozgii
yemeklerin ¢ok ¢esitli oldugunu belirtmistir. Turistlerin yoresel yemekleri satin aldiklar
ve tekrar Artvin ilini ziyaret etmede yoresel yemek deneyiminin etkisi bulunmaktadir.

e Artvin ilinde bulunan yiyecek igecek isletmeleri sayi, nitelik, servis, menii, fiyat gibi
Ozellikler bakimindan belirli bir seviyede olmasina ragmen heniiz istenilen diizeyde
olmadig1 goriilmektedir.

e Bir yoreyi ziyaret etmede yoresel mutfak kiiltiiri 6nemli bir etken olmaktadir. Ancak yore
gastronomisi ile ilgili tanitim, pazarlama, bilgi gibi konularda eksiklikler bulunmaktadir.

e Kadin turistler ile erkek turistlerin, yerli turistler ile yabanci turistlerin, bekar turistler ile
evli turistlerin yore gastronomisi ile ilgili goriisleri farkliliklar gosterirken yore yemekleri
begenen turistler ile begenmeyen turistlerin yore gastronomisi goriisleri arasinda herhangi
bir farklilik bulunmamaktadir.

e Turistlerin yas gruplari, egitim seviyeleri, mesleki durumlar1 ve Artvin ilini ziyaret etme
tercihleri farklilastikca yore gastronomisi ile ilgili goriisleri degismesine ragmen
turistlerin gelir diizeylerindeki farkliligin turistlerin yore gastronomisi goriislerine

herhangi bir etkisi bulunmamaktadir.
Oneriler

Caligma kapsaminda Artvin ili gastronomi degeri, yiyecek i¢ecek hizmeti sunan isletmeler
ve yiyecek i¢cecek hizmeti satin alan turistler ile ilgili Artvin gastronomisine iligkin dneriler

asagida maddeler halinde siralanmaktadir.

e YoOre gastronomisine 6zgii belirgin o6zellikler tasiyan ¢ok sayida iiriin bulunmakta
dolayisiyla yoredeki cografi isaretli iirlin sayisinin arttirilmasi gerekmektedir.

e Yorede gastronomi alaninda bilimsel igerikli ¢aligmalarin az olmasi nedeniyle yore
gastronomisini tiim yonleriyle ele alan ¢esitli yazili ve gorsel materyaller hazirlanmalidir.

e Artvin ili dogal ve Kkiiltiirel turizm kaynaklar1 bakimindan zengin bir potansiyeli
bulunmaktadir. Bu nedenle yoéreye 6zgii gastronomi potansiyelinin de gelistirilmesi
gerekmektedir.

e Yorede turizm sezonunun kisa olmasina ragmen ydrede gastronomi turizmi rotalar

konusunda ¢aligmalar yapilarak turizm sezonu disinda da faaliyetler artirilmalidir.
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e Yorenin gastronomisinde {iriin ¢esitliligi gastronomi turizmi baglaminda 6nemli bir firsat
olusturmaktadir. Bu baglamda yoreye 0zgii tirtinlerin reklam, tanitim gibi faaliyetlere
daha fazla yer verilmelidir.

e Yorede bulunan yiyecek igecek isletmelerinin nitelik ve hizmet olarak kendilerini daha
fazla gelistirmelidir.

e Yorenin gastronomisi ile ilgili yore i¢cinde ve yore disinda bilinirligi ve taninmighigi
arttiricr faaliyetlere yer verilmedir.

e Yore gastronomisi ile ilgili sosyal medya gibi iletisim araglar aktif olarak kullanilmali
ve bu sayade yore gastronomisinin bilinirligine katki saglanmalidir.

e Ydrenin gastronomisini yansitan yiyecek icecek isletmeleri desteklenmeli ve yoresel
temal1 yiyecek icecek isletmelerinin agilmasi ile ilgili ¢alismalar yapilmalidir.

e Yore gastronomisi ile ilgili kamu kuruluslari, sivil toplum kuruluslari, isletmeler, yerel
halk gibi tiim paydaslarin bir araya gelerek yore gastronomisini gelistirici etkinliklerin
gerceklestirmelidir.

e Yoreyi ziyaret eden insanlarin yore gastronomisi konusunda olumlu tecriibeler edinmeleri
saglanmali dolayisiyla yorede turizm ile ilgili tim paydaslara 6nemli goérevler
diismektedir.

e Yorede festival, kutlama, senlik gibi etkinliklerde gastronomi Ogeleri mutlaka yer
almalidir. Ayrica yore gastronomisi temali etkinliklerin de daha fazla yapilmasi

saglanmalidir.

Bu calismada Artvin ilinin sahip oldugu gastronomi degerlerinin neler oldugunun tespit
edilerek, Artvin ilinde yiyecek igecek hizmeti sunan igletmelerin gastronomi uygulamalari
ve yiyecek icecek hizmeti satin alan turistlerin gastronomi ile ilgili deneyimleri
incelenmektedir. Alan yazinda gastronomi ile ilgili g¢esitli ¢alismalar olmasina ragmen
Artvin ili gastronomisi ile ilgili ¢aligmalara pek rastlanilmamasindan dolay1 bu aragtirmanin
ilgili alan yazma katki saglamasi diisliniilmektedir. Ayrica Tiirkiye’de bulunan diger
sehirlerin de gastronomi degerlerinin belirlenmesinde bu ¢alismanin diger arastirmacilara

kaynak olusturmasi 6ngoriilmektedir.
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EKLER
Ek-1. G6zlem bilgi formu

GOZLEM BIiLGi FORUMU
SAYIN CEVAPLAYICI

Bu ¢alisma “Artvin Ilinin Gastronomi Degerleri; Yiyecek icecek Hizmeti Sunan Isletmeler ve Satin Alan
Turistler Uzerine Bir inceleme” baslikl1 doktora tezi kapsaminda yapilmaktadir. Asagida belirtilen ifadelerden
sizin i¢in en dogru olan segenegi X isareti ile belirtiniz. Vereceginiz samimi yanitlar ¢alismanin giivenirligi
bakimindan o6nem tagimaktadir.  Elde edilecek veriler bu c¢aligmanin disinda baska bir amagcla
kullanilmayacaktir. Katilimimizdan dolay: tesekkiir ederiz.

Yener OGAN &Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA

BOLUM I - DEMOGRAFIK BILGILER

Cinsiyetiniz ( )Kadin () Erkek

() Merkez ( ) Ardanu¢ ( ) Arhavi ( ) Borgka ( ) Hopa

Yagadigimz Ilge ( )Kemalpasa ( )Murgul ( )Savsat ( ) Yusufeli

Yasiniz ()18-23 () 24-29 ()30-35 () 36-41 ( )42-47 ( )48-53 ( )54-59 ( )60+

Medeni Durumunuz ( ) Bekar ( )Evli

Egitim Diizeyiniz () Okur Yazar Degil () Ilkokul ( ) Ortaokul ( ) Lise ( ) Universite
Mesleginiz ( ) Ozel Sektor () Kamu Sektorii () Emekli ( ) Ev Hanimu
Gelir Diizeyiniz ( )2000 lira ve alt1 ( )2001-4000 ( ) 4001-6000 ( ) 6001 lira ve tsti

BOLUM II - ARTViIN GASTRONOMISI iLE iLGIiLi BiLDiGiNiZ YiYECEK, iCECEK, YORESEL
URUN, GELENEK, KAVRAM, TERIM ARAC VE GERECLER VB.

. Kullamlan . o Bilgi Notu (Ogiin-
Ad1 ve Tiri Pisirme Teknigi inang-Kiiltiir vb.)

Hazirlanisi
Malzemeler 3
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Ek-2. Yiyecek igecek isletmesi anket formu

YiYECEK iCECEK iSLETMESi ANKET FORMU
SAYIN CEVAPLAYICI

Bu ¢alisma “Artvin Ilinin Gastronomi Degerleri; Yiyecek icecek Hizmeti Sunan Isletmeler ve Satin Alan
Turistler Uzerine Bir Inceleme” baslikli doktora tezi kapsaminda apilmaktadir. Asagida belirtilen ifadelerden
sizin i¢in en dogru olan segenegi X isareti ile belirtiniz. Vereceginiz samimi yanitlar ¢calismanin giivenirligi
bakimindan o6nem tagimaktadir.  Elde edilecek veriler bu c¢aligmanin disinda baska bir amagcla
kullanilmayacaktir. Katiliminizdan dolay: tesekkiir ederiz.

Yener OGAN &Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA

BOLUM I - DEMOGRAFIK BILGILER

Isletmenizin Tiirii () Otel () Restoran () Lokanta () Kafe () Pastane () Diger.......
. . . s Merkez Ardanug Arhavi Borgka Hopa
Isletmenizin Bulundugu Tlge E ;Kemalpasa(( ))Murgul (( ))Savsat (( ))Yusufeli( ) o
Isletmenizin Hizmet Siiresi ()0-3 ()47 ()811 ()12-15 ()16-19 ( )20+
Isletmenizde Calisan Personel Sayisi ()15 ()6-10 ( )11-15 ( )16-20 ( )21-25 ( )26+
Tiirkiye Disindan Isletmenize En Cok | ( ) Arap Ulkeleri () Giircistan () Iran

Hangi Ulkeden Turist Gelmektedir? ( ) Avrupa Ulkeleri ( ) Azerbaycan ( ) Diger.................
Isletmenizin Servis Sekli () Acik Biife ( ) Alakart ( ) Tabldot ( ) Self Servis ( ) Diger....
Yemeklerin Malzeme Miktarlarini Nasil | () Ascilarin tecriibesine gore ( ) Standart yemek tarifine gore
Belirliyorsunuz? () Isletmeye 6zgii tarif ile ()Diger.............cooen..
Artvin Mutfagina Yer Veriyor Musunuz? | ( ) Evet ( ) Hayir

BOLUM II - ARTVIN GASTRONOMIi UYGULAMALARI iLE iLGiLi BiLINIRLiK DUZEYi VE
MENULERDE YER ALMA DURUMU

S.N. | Yoresel Yemek Adi Biliyorum Bilmiyorum Meniide Var | Meniide Yok
1 Karalahana Corbasi
2 Cincar Corbasi1 veya Yemegi
3 Mihalama/Muhlama/Kumak
4 Kaygana
5 Misir Ekmegi (Cadi, Cadi)
6 Gavigi (Gasil, Hasil, Papa)
7 Silor (Ziron, Siron)
8 Bisi/Pisi
9 Hinkal (Hingel, Hinkali)
10 Puguko
11 Artvin Doneri (Cag Kebabi)
12 Hamsili Pilav
13 Hamsi Bugulama
14 Tursu Kavurma
15 Karalahana Sarmasi
16 Dudey/Dudeyi
17 Carg(h)ala (Paz1) Yemegi
18 Laz Boregi
19 Kayisefe
20 Hasuta
BOLUM IIT - VARSA MENUNUZDE BULUNAN DiGER YORESEL YEMEKLER
1
2
3
4
5
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Ek-3. Turist anket formu

TURIST ANKET FORMU
SAYIN CEVAPLAYICI

Bu ¢alisma “Artvin Ilinin Gastronomi Degerleri; Yiyecek Icecek Hizmeti Sunan Isletmeler ve Satin Alan
Turistler Uzerine Bir inceleme” baslikli doktora tezi kapsaminda yapilmaktadir. Asagida belirtilen ifadelerden
sizin i¢in en dogru olan secenegi X isareti ile belirtiniz. Vereceginiz samimi yanitlar ¢alismanin giivenirligi
bakimindan 6nem tasimaktadir. Elde edilecek veriler bu ¢calismanin disinda bagka bir amagla kullanilmayacaktir.
Katiliminizdan dolay:1 tesekkiir ederiz.

Yener OGAN &Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA

BOLUM I - DEMOGRAFIK BILGILER

Cinsiyetiniz ( )Kadmn () Erkek
Yaginiz ()18-23 () 24-29( )30-35( ) 36-41 ( ) 42-47 ( ) 48-53 () 54-59 ( )60+
Medeni Durumunuz ()Bekar () Evli

Egitim Diizeyiniz

() Okur Yazar Degil () Ilkokul ( ) Ortaokul ( ) Lise ( ) Universite

Meslek Grubu

() Ozel Sektor () Kamu Sektorii () Emekli () Ogrenci ( ) Calismiyor

Aylik Gelir Diizeyiniz

()2000 lira ve alt1 ( )2001-4000 ( ) 4001-6000 ( ) 6001 lira ve Ustii

Artvin’i Tercih Nedeniniz
(1°den 5’¢ kadar siralayiniz)

( )Doga ( )Konaklama ( ) Mimari ( ) Ulasim ( ) Ekonomik ( ) Is
() Kiltiir( ) Yemek () Sosyal Hayat ( ) Hava Sartlar1 ( ) Diger

Yore Yemegini Begendiniz Mi? | ( ) Evet ( ) Hayir

KATILIM
DERECESI
g
: :
BOLUM II - ARTVIN GASTRONOMISi DENEYIMLERI ILE ILGILI z ’f;
SORULAR = =
s| 2| 5| 2|¢
S|E|z| 2|E&
Els| 2|38
M| M| M|
1 Artvin ilini ziyaret etmemde yoresel mutfak kiiltiirii benim i¢in 6énemli bir etkendir.
2 Artvin yoresinin zengin bir gastronomisi bulunmaktadir.
3 Artvin yoresinin yemek kiiltiiriiyle ilgili bilgi sahibiyim.
4 | Artvin yoresine ait yemekleri tatma firsati buldum.
5 Artvin yoresine ait ¢ok ¢esitli lezzetler bulunmaktadir.
6 Artvin yoresine ait yemekler besleyici 6zellige sahiptir.
7 Artvin yoresine ait yemekler doyurucudur.
8 Artvin yoresine ait yemekler saglik agisindan yararlidir.
9 Artvin ilinde yeterli sayida yiyecek igecek isletmesi (Restoran-Kafe vb.) bulunmaktadir.
10 | Artvin’deki yiyecek igecek isletmeleri yore yemekleri hakkinda yeterli bilgiye sahiptir.
11 | Yiyecek icecek isletmeleri meniilerinde yore yemeklerini yeterli Sl¢lide kullanmaktadir.
12 | Yiyecek igecek Isletmeleri meniilerinde ydre yemeklerinin fiyatlar: uygundur.
13 | Yiyecek icecek isletmelerinde yore yemekleri lezzetli fakat sunumlari yeterli degildir.
14 | Yiyecek icecek isletmelerinde yore yemekleri yoreye 6zgii servis edilmektedir.
15 | Yiyecek icecek isletmeleri yore yemeklerine daha fazla 6nem vermelidir.
16 | Artvin’e 6zgii yoresel yiyecek ve igecekleri satin almak isterim.
17 | Yoresel yiyecek ve igeceklerin tanitim ve pazarlama faaliyetleri yeterlidir.
18 | Artvin’e 6zgii yiyecek ve i¢eceklerin tanitilmasi, bolgenin gelisimine katki saglar.
19 | Yoresel yemeklerini deneyimlemek i¢in Artvin iline tekrar gelmek isterim.
20 | Artvin ilini ve yemeklerini ¢evreme (arkadas/akraba) tavsiye ederim.
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Ek-4. Tourist survey form

TOURIST SURVEY FORM
DEAR PARTICIPANT

In this study. “Gastronomy Values Of Artvin; An Investigation On Business Offering Food And Beverage
Service And Tourist Purchasing This Service” is purposed. The most correct of option “X” for you. Your
answers are important for the reliability of the study. The data to be obtained will not be used for any other
purpose than this study. Thank you for your participation.

Yener OGAN &Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA

PART | - DEMOGRAPHIC INFORMATION

Gender () Female ( ) Male
Nationality |
Age ()18-23 ()24-29 ()30-35 ()36-41 ()42-47 ()48-53 ()54-59 ( )60+

Marital Status () Single () Married

Level of Education

() illiterate ( )Primary ( ) Secondary ( ) High School ( )University

Occupational Group

()Private Sector ( )Public Sector ()Retired ( )Student ( )Unemployed

Income Per Month

() 500% orless ()501-1000$ ( )1001-2000$ ( ) 2001$ or over

The Most Important Factor In Coming
To Artvin (please sort from 1 to 5)

()Nature ( JAccommodation ( )Architecture () Transportation ( )Food
()Economic( )Business( )Culture( )SocialLife ()Weather()Conditions

The Likes Food&Beverage Of Artvin? | (1) Yes ( ) No

PART Il - QUESTIONS ABOUT ARTVIN GASTRONOMY EXPERIENCES

PARTICIPATION
DEGREE

8
2
[a)
@ S
[e2)
NP s
h|la|lz|<| &
1 Regional culinary culture is an important factor for me
2 Artvin has a rich gastronomy.
3 I have information about the food and beverage culture of Artvin
4 I had the opportunity to taste the dishes of Artvin.
5 There are many different flavors of Artvin.
6 | The local dishes of Artvin are nutritious.
7 The local dishes of Artvin are saturation.
8 | The local dishes of Artvin are healthy
9 There are enough food and beverage establishments in the Artvin. (Restaurant etc )
10 | Food and beverage establishments have enough knowledge about local dishes.
11 | Food and beverage establishments use local dishes in their menus.
12 | The local dishes prices are appropriate in food and beverage establishments.
13 | Local dishes are delicious in the establishments but the presentation is not enough.
14 | The local dishes are served indigenous in food and beverage establishments
15 | Food and beverage establishments should give importance to local dishes.
16 | I would like to buy local food and drinks from Artvin.
17 | Promotion and marketing activities of local food and beverages are sufficient.
18 | The local foods and beverages of Artvin, contribute to the development of the region.
19 | I'would like to come back to Artvin for experience local dishes.
20 | I recommend the province of Artvin and its food to my surroundings (friends / relatives).
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Ek-5.
Sira No

=
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Katilimcilara ait bazi bilgiler

Soyadi, Ad1
Akay, A.
Akin, H.
Akay, T.
Altun, Z.
Atabek, B.
Balta, T.
Bilgin, M.
Cebeci, O.
Cebeci, S.
Celik, B.
Cigek, F.
Cigek, 1.
Cigek, R.
Demircioglu, S.
Eminagaoglu, Z.
Ertiirk. A.
Fitoz, E.
Giiner, S.
Hekimoglu, E.
Hekimoglu, K.
ince, C.
Karabulut, Y.
Kemaloglu, A.
Kerastaci, E.
Kesimal, A.
Kocaman, S.
Kodat, A. O.
Kosar, V.
Lakerta, B.
Lakerta, R.
Nakkas, A.
Namli, A. R.
Memisoglu, S.
Mercan, F.
Mercan, S.
Muti, H.
Onal, U.
Ozcan, S. B.
Ozgelik, A.
Ozgep, S.
Ozmay, M.
Parlak, V.
Polat, E.
Sozbilir, F.
Tagalan, C.
Tasalan, 1.
Uyanik E.
Uyanik F.
Yilmaz, N.
Yiiksel M.

Meslegi

Kamu Personeli
Emekli

Ozel Sektor
Kamu Personeli
Ozel Sektor
Ozel Sektor
Ozel Sektor
Emekli

Emekli

Ozel Sektor
Kamu Personeli
Kamu Personeli
Emekli

Kamu Personeli
Kamu Personeli
Emekli

Ozel Sektor
Kamu Personeli
Emekli

Emekli

Ozel Sektor
Emekli

Kamu Personeli
Ogrenci

Ev Hanim
Kamu Personeli
Ozel Sektor
Kamu Personeli
Ozel Sektor
Emekli

Ozel Sektor
Ozel Sektor
Ozel Sektor
Kamu Personeli
Kamu Personeli
Kamu Personeli
Emekli

Ozel Sektor
Kamu Personeli
Ozel Sektor
Ozel Sektor
Ozel Sektor
Kamu Personeli
Kamu Personeli
Kamu Personeli
Ogrenci

Emekli

Ev Hanimu
Kamu Personeli
Emekli

Goriisme Tarihi
05.10.2019
13.10.2019
16.08.2019
24.10.2019
16.10.2019
26.10.2019
16.10.2019
19.09.2019
16.10.2019
09.11.2019
06.11.2019
06.11.2019
21.12.2019
20.09.2019
20.09.2019
13.10.2019
02.10.2019
16.11.2019
20.09.2019
16.11.2019
27.11.2019
28.09.2019
30.11.2019
28.10.2019
20.09.2019
30.09.2019
14.09.2019
02.10.2019
02.11.2019
10.12.2019
28.10.2019
12.11.2019
03.10.2019
27.09.2019
27.09.2019
28.09.2019
20.12.2019
09.10.2019
10.11.2019
21.10.2019
19.10.2019
06.10.2019
08.10.2019
11.11.2019
12.11.2019
12.11.2019
23.09.2019
23.09.2019
08.10.2019
21.09.2019
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OZGECMIS

KiSiSEL VE MESLEKI BILGILER

Adi Soyadi Yener Ogan

Dogum Tarihi ve Yeri

E-Posta

Telefon

Unvani gretim Gorevlisi

Gorev Yeri Artvin Coruh Universitesi / Arhavi Meslek Yiiksekokulu
Uyelikler Turizm Akademesiyenleri Dernegi

EGIiTiM BILGILERI

Lisans Konaklama Isletmeciligi Ogretmenligi / Gazi Universitesi
Yiiksek Lisans Isletme / Nigde Universitesi-Omer Halisdemir Universit
Doktora (Devam Ediyor) Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 / Gazi Universitesi-AHBVU
ESERLER

Yiiksek Lisans Tezi ve Damismam

Konaklama Isletmelerinde Kalite Maliyet Sistemi ve Dogu Karadeniz Bolgesindeki Otel Isletmelerinde Bir
Uygulama / Prof. Dr. Abitter OZULUCAN

Makaleler

1- Giimiishane Yoresine Ozgii Gastronomik Bir Deger Har¢ Ekmegi. Uluslararas1 Sosyal Arastirmalar
Dergisi / The Journal of International Social Research 12, 67, 937-946. (2019).

2- Universite Calisanlarinin Yiyecek Igecek Isletmesi Tercihleri ve Hijyen Sanitasyon Uzerine Bir
Arastirma. The Journal of Academic Social Science, 7(93), 289-308. (2019).

3- Kadinlarin Baharat Tiiketimi Uzerine Bir Arastirma. Researcher: Social Science Studies, 7(2), 226—244.
(2019).

4- Yiyecek Igecek Isletmelerinde Yag Kullanimi Artvin, Arhavi Ornegi. Giincel Turizm Arastirmalar
Dergisi, 2, 602-615. (2018).

5- Otel Isletmeleri Calisanlarinin fletisim Becerileri: Artvin Ornegi. Artvin Coruh Universitesi Uluslararasi
Sosyal Bilimler Dergisi, 4(1), 77-103. (2018).

6- Turizm Egitimi Alan Universite Ogrencilerinin Mesleki Beklentileri ve Sosyo-Ekonomik Profilleri
Uzerine Bir Arastirma. Gaziantep University Journal of Social Sciences, 17(2), 648-665. (2018).

7- Dogu Karadeniz Bolgesindeki Otel Isletmeleri Yéneticilerinin Kalite Maliyet Sistemi Hakkindaki
Gortsleri. Researcher: Social Science Studies, 5(9), 431-441. (2017).

8- Dogu Karadeniz Bolgesindeki Otel Isletmelerinde Kalite Maliyet Sistemleri. Omer Halisdemir
Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 10(1), 70-86. (2017).

9- Meslek Yiiksekokulu Ogrencilerinin Is Hayatina Hazirbulunusluklarimin Belirlenmesi. Kastamonu
Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 1(14), 118-143. (2016)

10- Kursal Alanlarin Turizm Potansiyelinin Belirlenmesi Artvin ili Arhavi ilgesi Ornegi. Atatiirk
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 18(1), 249-271. (2014).

Bildiriler

1- Katki Maddesi Antioksidanlarin Gastronomi Agisindan Degerlendirilmesi. Artvin International Congress
on Social Sciences, (2019).

2- Kamerun Mutfagi Gastronomik Unsurlarinin Degerlendirilmesi. Artvin International Congress on Social
Sciences, (2019).

3- Universite Calisanlarinin Yiyecek Ve Icecek Isletmesi Tercihleri Uzerine Bir Arastirma. Uluslararasi
Artvin Sempozyumu, (2018).

4- Yiyecek Icecek Isletmelerinde Hijyen-Sanitasyon Artvin Coruh Universitesi Ornegi. Uluslararas1 Artvin
Sempozyumu (2018).

5- UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Gastronomi Alan1 Gaziantep Degerlendirilmesi. I1I. Uluslararas1 Mesleki
ve Teknik Bilimler Kongresi, (2018).

6- Bireylerin Cay Tiiketiminde Seker Kullanim Diizeyinin Incelenmesi. II. Uluslararas1 Mesleki ve Teknik
Bilimler Kongresi, Batum.(2018).
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7- Bireylerin Kahve Tiiketim Diizeyleri ve Kahve Tercihleri Uzerine Bir Alan Arastirmast. II. Uluslararasi
Mesleki ve Teknik Bilimler Kongresi, Batum, GURCISTAN, (2018).

8- Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yag Kullanimi Artvin, Arhavi Ornegi. Gastronomi Zirvesi, 123-124.
(2018).

9- An Evaluation of Food and Beverage Culture in Central Africa. II. Uluslararas1 Turizm ve Mikrobiyal
Gida Giivenligi Kongresi, 29-30. (2017).

10- Ornek Bir Ekoturizm Bilgilendirme Egitimi Projesinin Bolge Halki Uzerindeki Etkisinin
Degerlendirilmesi. 1. Uluslararasi Mesleki ve Teknik Bilimler Kongresi, 386-400. (2017).

11- Turizm Egitimi Alan Meslek Yiiksekokulu Ogrencilerinin Sosyo-Ekonomik Profili ve Mesleki
Beklentileri. I. Uluslararast Mesleki ve Teknik Bilimler Kongresi, 170-195. (2017).

12- Turizm Gelirlerinin Ekonomik Biiyiime Uzerine Etkileri Panel Esbiitiinlesme ve Nedensellik Analizi.
International Conference On Eurasian Economies, (2014).

Projeler

1- Ormanlarin Ekoturizm Amagh Kullanimi igin Bilinglendirme Projesi, Yusufeli-Artvin, (12.2010)
(Egitmen)

2- Artvin Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii — Ekoturizmi Gelistirmeye Yo6nelik Ev Pansiyonculugu
Egitimi Projesi — TR90/10/Turizm001-A/230 (Egitmen)

3- Arhavi ilgesinde Kirsal Turizm Potansiyelinin Ortaya Cikartilmasi, Kapsamli Arastirma Projesi, (6.2012)
4- Artvin Coruh Universitesi Meslek Yiiksekokulu Ogrencilerinin is Hayatma Hazirhik Diizeylerinin
Belirlenmesi, Kapsamli Arastirma Projesi, (12.2014)

5- Artvin Coruh Universitesinin Kobiler Uzerine Etkisi: Artvin Ornegi, Kapsamli Arastirma Projesi,
(12.2016)

6- Meslek Yiiksekokulu Ogrencilerinin Duygusal Zeka Diizeylerinin Belirlenmesi, Kapsamli Arastirma
Projesi, (12.2016)

7- Arhavi Ekoturizm Bilgilendirme Egitimleri Projesi, Doka, Danigsman, (2.2017)

8- Tiirkiye deki Findik Fiyatlarinin Firmalarin Finansal Performansi Uzerine Etkisi Kapsamli Arastirma
Projesi, (12.2017)

Seminer ve Paneller

1- Yiinciilerden Kagkarlara Alternatif Trekking, Yusufeli-Artvin, (4.2011)

2- Karadeniz Turizm A1, Giresun "Imaj Calistay1", (11.2011)

3- Karadeniz Turizm Ag1 Projesi, Giresun "Etik Caligtay1”, (4.2012)

4- “Arhavi’nin Kirsal Turizm Potansiyeli”, 40. Uluslararas1 Arhavi Kiiltiir ve Sanat Festivali, Agustos 2012,
5- “Arhavi’nin Turistik Degerleri”, 39. Uluslararast Arhavi Kiiltiir ve Sanat Festivali, Eylil 2013, Arhavi.
6- Universita Degli Studi di Napoli "L'Orientale” Erasmus ders verme faaliyeti-Tirkiye'nin Turizm
Istatistikleri, Napoli-talya, (6.2013)

7- Giiney Kafkasya Sinir Otesi Turizminin Gelistirilmesi Calistay1, Batum-Giircistan, (11.2013)

8- Utp University of Science and Technology Erasmus ders verme faaliyeti-Tiirkiye'nin Turizm Istatistikleri,
Bydgoszcz-Polonya, (6.2018)

192



iy






