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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:05.06.2021 Bu calisma Giresun ilinin sirke kiiltiiri ve ildeki geleneksel sirke iiretimi incelenmek
amactyla yapilmistir. Geleneksel sirke iiretimi iizerine yazin taramasi yapilmistir.

Kabul Tarihi:21.09.2021 Calismada nitel arastirma yontemi ve amagsal Orneklendirme yontemi kullanilmistir.

Giresun ilinde geleneksel sirke tiretim metotlarini bilen 70 yas lizerindeki 6 kisi ve 50 yas
tizerinde 2 kisi olmak iizere 8 kisi ile yiiz yiize goriisme yapilmistir. Calismada Giresun
ilinde elma, iiziim, dut, tongel (musmula), armut, ali¢ ve kirazdan sirke yapildigi, genel
Gastronomi olarak sirkenin iki meyvenin karigimi ile iiretildigi tespit edilmistir. Giresun ilinde sirke
yapimminda dogal ortamda yetisen meyvelerin kullanildigir goériilmiistiir. Giresunlularin
iiretimde sirkenin doniisiimiinii hizlandirmak icin ¢esitli ritiieller uyguladiklari, sirke ile
Sirke konustuklari, bazen de yiiksek sesle kizdiklar1 tespit edilmistir.
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GIRIS

Beslenme insanlarin yasamlarini siirdiirebilmesi i¢in vazgegilmez ihtiyaglardan bir tanesidir. Diinyadaki hizli
niifus artis1 sebebiyle gida sektoriinde teknolojik gelismeler yaganmis kitlesel iiretim yontemleri ile liretilen gidalarin
tiiketimi hizla artmigstir (Kiigiikkomiirler, Boran Sirvan & Ceyhun Sezgin, 2018, s. 78). Giliniimiizde bir¢ok hastaligin
(kanser, obezite, alerji vs.) geleneksel beslenme ydntemlerinin terkedilmesi sebebiyle meydana geldiginin one
strtildiigii caligmalarla, saglikli beslenme i¢in geleneksel gidalarin iiretimi ve tiiketiminin 6neminin artmasina sebep
olmustur (Kocatepe & Tiril, 2015, $.57). Giiniimiizde saglikli gidaya ulagma ¢abalarinin artmasi nedeniyle yoresel

ve geleneksel gida tirinlerine talep yogunlagmistir (Kusat, 2012, s. 264; Onurlubas & Tasdan, 2017, s.115).

Geleneksel gidalar, insanlarin yasadiklar1 cografyaya, kiiltiirel 6zelliklerine gore uzun yillar boyunca nesilden
nesile aktarilarak olusmustur (Basaran, 2020, s. 3413). Giiniimiizde geleneksel gidalarin hazir gidalara gore daha
saglikli oldugu kabul gérmekte, bu gidalara talep hizla artmakta ve birgok yerel, ulusal, uluslararasi pazarda rekabet
giicli elde etmek igin turizm pazarlamasinda yan {irlin olarak kullanarak iilke kalkinmasina katki saglamaktadir
(Kusat, 2012, s. 264). Geleneksel gidalarin tiretim yontemleri yillar gectik¢e unutulmus, bu yontemler somut olmayan
kiiltiirel miras olarak degerlendirilmeye baslanmistir. Bu nedenle geleneksel gidalarin {iretimini, saklanmasini bilen
bireyler hayatta iken bu iiriinlerin liretim yontemlerinin, geleneksel tariflerinin ve muhafaza kosullarinin 6grenilmesi,

gelecek kusaklara aktarilmasi 6nemli hale gelmistir (Bagci, 2017, s. 263).

Bu caligma Giresun ilinin sirke kiiltiirii ve ildeki geleneksel sirke iiretimi incelenmek amaciyla yapilmistir. Hem
geleneksel iiretim yontemleri ile {iretilen triinlere olan talebin artmasi ile pazarda Giresun’un pay almast hem de
Giresun’un soyut kiiltlirel mirasinin korunmasina katkida bulunulmasi agisindan c¢alismanin 6nemli oldugu
diistiniilmektedir. Gilinimiizde kullanilan modern ve endistriyel sirke iiretim yontemleri calismaya dahil

edilmemistir.
Gastronomi

Yerel mutfaklar, toplumun sosyal ve kiiltiirel 6zelliklerini iyi bir sekilde yansitan, yogun rekabet ortaminda
farklilik yaratmak isteyen gastronomi destinasyonlari i¢in en dnemli arag haline gelmistir (Se¢ilmis & Soydan, 2020,
s. 71). Gastronomi, yeme-igme kiiltiiri, saglikli yasam, yerellik, 6zglinliik, siirdiiriilebilirlik ve yeni deneyimler
edinmek gibi degerleri icermektedir. Insanlarin yeme-igme ihtiyacimin giderilmesinde gesitlilik arayisi, fakli lezzetler
tatma istegi, yerel iirlinlerin yapim asamalarinin merak edilmesi, son yillarda yerel iirlinlere ulagsmanin giiglesmesi
ve turistlerin seyahatlerinde deneyim kazanma isteklerinin artmasi nedeniyle gastronomi turizmi her gecen giin
tilkeler i¢in 6nemli bir {irlin haline gelmektedir (Kiigiikkdmiirler vd., 2018, s. 79). Gastronomi turizmi, degisime ve
gelisime agik, evli, genel olarak 35-55 yas aralifinda bulunan, destinasyon seciminde 6n bilgisi olan, yerel iiriinlere
ilgili, deneyimlerini diger insanlarla paylasmay1 seven, yiiksek gelirli ve gerekirse yiiksek harcamalar yapmaktan

kaginmayan turistlerin tercih ettigi bir turizm tiiriidiir (Giizel Sahin & Unver, 2015, s. 70).

Son yillarda yapilan arastirmalarda turistlerin destinasyon se¢iminde gastronominin de etkili oldugu ortaya
cikmistir. Turistlerin %88,2’si destinasyon seciminde yeme-igmenin 6nemli oldugunu vurgularken, gastronomi
turistlerinin harcamalari icerisindeki yeme-igmenin payi normal turistlere gére 7 puana iizerinde artarak %27’ye
ulagsmistir. Gastronomi turistlerinin ziyaret ettikleri tilkede kalis siiresi normal turistlere gore daha kisa olmasina

ragmen harcamalar1 normal turistlere gore daha fazladir. Normal turistler ortalama 9 giinliik ziyaretlerinde 837 dolar
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harcarken gastronomi turistleri 7 giinlik ortalama karig siireleri ile 945 dolar harcama yapmaktadir. Birlesmis
Milletler Diinya Turizm Orgiitii'ne (UNWTO) gore diinya turizm gelirleri igerisinde yeme-igme harcamalarinin pay1
%30’lar diizeyindedir (Tiirkiye Avrupa Egitim ve Bilimsel Arastirmalar Vakfi, 2018). Tiirkiye Seyehat Acentalart
Birligi (TURSAB) Gastronomi Raporu’na gore Tiirkiye’yi ziyaret eden turistler yeme-igmeye 157 dolar harcama
yapmaktadir. Ayni rapora gore turizm gelirlerinin beste biri yeme igmeden gelmektedir. Diinyada yemek odakli en
cok turist ¢eken etkinliklerin pek cogu ABD’de gerceklesirken gastronomi turistleri diinyada yerel, farkli tatlarin
(Ispanya’da sarap, Ingiltere’de sarimsak, Italya’da mantar gibi) pesine diismiistiir (Tiirkiye Seyehat Acentalari

Birligi, 2014).

Gilinlimiizde saglik tizerindeki olumlu etkilerinin ortaya konulmasi sebebiyle sirke 6nemli bir gastronomik {iriin
haline gelmistir. Sirke iretimi diinyada kiiresel bir pazara sahiptir. Sirke pazari, 2010-2017 yillar1 arasinda %2,1
oraninda biiyiiyerek 1,26 milyar dolara ulasmis ve 2022 yilinda 1,5 milyar dolara ulasacagi ongoriilmektedir
(Callejon at al., 2018: 1). Diinya sirke pazarinin %90’ min 17 iilkeye tarafindan paylasildigini goriilmektedir. Sirke
pazarinda Italya (%42,62), ABD (%10,02), Ispanya (%6,06), Almanya (%5,31), Fransa (%4,37) ilk bes siray1
olustururken; Tirkiye bu listede 23. sirada %0,60 gibi olduk¢a diisiik bir oranla diinya ihracatinda pay sahibidir
(Onuralp, Giilhan & Aslandag, 2020, s. 8).

Tiirkiye tarihi, cografi ve kiiltiirel bir¢ok zenginlige sahip bir iilkedir. Tiirkiye’nin sahip oldugu bu zenginlik
mutfak kiiltiiriine de yansimis genel, bolgesel ve hatta yerel yemek kiiltiirleri ile ¢ok cesitli lezzetlerin ortaya
¢ikmasina sebep olmustur (Ozdemir & Diilger Altner, 2019, s. 9). Tiirk kiiltiiriinde sirke bolluk ve bereket sembolii
olarak goriilmekte, evde sirke bulundurulmasinin evin bereketini arttirdigina, biterse evin bolluk ve bereketinin
kacacagma inanilmaktadir (Okusluk Senesen, 2011, s. 218). Sirke Tiirk mutfaginda genel olarak sakatat
yemeklerinde, salatalarda, garnitiir, salgalarda, salatalarda ve besinlerin saklanmasi (salamura, tursu vs.) amaciyla

kullanilmaktadir (Altunbag & Zencir, 2018, s. 51).

Giliniimiizde sirke hemen hemen her tiirlii meyveden (iizlim, elma, armut, ahlat, alig, kiraz, limon, narenciye, frenk
tizimii, ahududu, likapa, bogiirtlen vs) ve otlardan aromatik sirkeler (bal, sirgan, giil, adacay1, nergis, miirver, yonca,
koknar, ¢am vs.) yapilmaktadir (Kemalkukrer, 2020). Giresun’da daglarin kiyiya paralel olmasi ve Giresun
daglarmin ytikseltisi nedeniyle ilde iki farkli iklim 6zelligi goriilmektedir. Giresun daglarinin sahile bakan tarafinda
tliman ve yagish bir iklim goriiliitken daglarin giineye bakan taraflarinda sicak ve kurak iklim o&zellikleri
goriilmektedir. Bu farkl iki iklim 6zelligi Giresun’un 2116 c¢esit bitki ile zengin bir floraya sahip olmasina neden
olmustur (Doga ve Milli Parklar Genel Miidiirliigii, 2021). Bu zengin flora giiniimiizde sirke yapiminda kullanilan
meyve gesitlerini ve otlarinda yetismesine imkan saglamustir. Giresun Valiligi Ticaret 11 Miidiirliigiiniin 2018 yili
Ekonomik Goriiniim Raporu’na gore Giresun ilinde sirke yapiminda kullanilan elma (3973 ton), armut (3128 ton),
kiraz (2436 ton) ve kivi (2024 ton) iiretilmektedir (Giresun Ticaret il Miidiirliigii, 2018). Bunun yaninda ekonomik
olarak degerlendirilmemesine ragmen basta sirke lretiminde kullanilan {iziim, narenciye iriinleri, ahududu,
bogiirtlen, yaban mersini, frenk iizlimii, ahlat, ali¢ Giresun’da dogal olarak yetismekte ayrica aromatik sirke

yapiminda kullanilabilecek dogadan toplanilan bir¢ok ot bulunmaktadir.
Sirke Uretimi

Sirke etil alkoliin asetik asit ile fermantasyonu sonucu ortaya gikan biyokimyasal bir tiriindiir. Sirke kelimesi “eksi
sarap” anlamina gelen Fransizca “winegar” kelimesinden dogmustur (Hailu, Admassu & Kumar Jha, 2012, s. 29).
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Diinyada sarap, liziim, yas ve kuru meyveler, malt, bal, ¢esitli hububatlar, ¢ay, patates, piring, siit gibi sekerli ve

sekere doniisebilen biitiin gida maddelerinden sirke {iretilebilmektedir (Aktan & Kalkan Yildirim, 2011, s. 11).

Tarihi kaynaklarda sirke iiretimi ve kullanimina dair milattan 6nce 3000’1 yillarda Babil’lilerin meyve agact
meyvesinden sirke yaparak gida ve gida koruyucu olarak kullandiklan bilgisiyle ulagilmigtir. Misir’da yine ayni
donemlerden kalan ¢omleklerde sirke kalintilarina, Cin’de milattan 6nce 1200’lerde yazilarda ve milattan &nce

400’lerde Antik Yunanistan’da sirke ile ilgili bilgilere rastlanilmistir (F. Bourgeois & Barja, 2009, s. 148).

Tarihsel siiregte sirke Romal1 askerler tarafindan canlandirici ve yorgunluk giderici icki, Hipokrat tarafindan
oOksiiriik ve soguk alginligini tedavide ilag, milattan 6nce 218 yilinda Hannibal tarafindan kaya parcalayici, Fransa
Kral1 XIII. Louis tarafindan ordunun toplarini temizlemede temizlik maddesi, orta cagda Fransa’da ve birgok Avrupa
devletinde goriilen ve yaklasik 50 milyon insanin hayatini kaybettigi veba salginina karsi antiseptik olarak

kullanilmastir (F. Bourgeois & Barja, 2009, s. 148).

Sirke kullanim alan1 genis olan bir gida iiriinii olarak degerlendirilmektedir. Sirke giiniimiizde ise yemeklerde ve
salatalarda aroma verici ve tatlandirici, gida maddelerinde bakteri ve mantar temizleyici ve igeriginde bulunan
organik asitler, fenolik bilesikler, vitaminler, mineraller ve melanoidinlerden dolay1 saglikli beslenme ve diyet iiriinii

olarak kullanildig1 goriilmektedir (Kocatepe & Tiril, 2015, s. 60; Sengiin & Kilig, 2019, s. 89).

Diinyada birgok farkli meyveden sirke iiretimi yapilmaktadir. Sirkenin siniflandirmasi genellikle iiretiminde
kullanilan hammaddeye gore yapilmaktadir. Genel olarak baktigimizda sirke sarap sirkesi, malt sirkesi, elma sirkesi,
balzamik sirke ve meyve sirkesi olarak siniflandirilabilir (Hailu vd., 2012, s. 29). Elma sirkesi ile kirmizi1 sarap sirkesi
tiim diinya iilkelerinde iiretilmesine ragmen baz iilkeler iirettikleri sirkeler ile 6n plana cikmaktadir. Uretildikleri
iilkelere gore; Italya’da balzamik sirke, Almanya’da bira sirkesi, Filipinler’de seker kamisi sirkesi, Fransa ve
Amerika Birlesik Devletleri’'nde sampanya sirkesi, Giineydogu Asya iilkelerinde Hindistan cevizli sirke,
Avusturya’da meyve sirkesi, Japonya’da kombucha sirkesi ve patates sirkesi, ingiltere’de malt sirkesi, Amerika
Birlesik Devletleri ve Tayvan’da piring sirkesi, Ispanya’da seri sirkesi, Tiirkiye’de beyaz sarap sirkesi seklinde
siralanabilir (Budak, Aykin, Seydim, Greene & Guzel-Seydim, 2014, s. 759). Tiirkiye’de sirke tiretiminde en fazla
yas ve kuru iiziim kullanilmaktadir. Son yillarda elmadan yapilan sirke iiretimi de 6nemli artig gostermektedir
(Onuralp vd., 2020, s. 2). Saglikli beslenme iizerin yapilan arastirmalar, sirkenin insiilin metabolizmasi lizerinde
olumlu etkileri, gida giivenligi agisindan problem ve risk olusturan pek ¢ok mikroorganizmay1 inhibe edici etkisi,
bilesiminde bulunan fonksiyonel bilesikler anti-oksidan ve kanser hiicrelerini baskilayici etkileri, kolesterol, HDL
(iyi kolesterol) ve LDL (kotii kolesterol) parametreleri izerinde olumlu etkileri, yag metabolizmasini diizenleyici ve
viicutta yag birikmesini onleyici etkileri, kalp atim hizi, kan basinci ve tansiyon iizerinde olumlu etkileri nedeniyle

kullanimi artmaktadir (Gékirmakli, Budak & Giizel-Seydim, 2019, s. 1043).

Sirkenin enddistriyel bir iiriin haline gelmesi nedeniyle iiretim tesislerinde biiyiik dl¢ekli tiretimler yapilmaktadir.
Sirke gilinlimiizde genel olarak yavas ve ¢abuk usul olmak iizere iki teknikle ve birka¢ degisik iiretim yontemi
yapilmaktadir. Cabuk usul endiistriyel iiretim tesislerinde kullanilmaktadir (Aktan & Kalkan Yildirim, 2011, s. 29).
Geleneksel ve endiistriyel sirkelerin, fermente edilme siireleri nedeniyle kaliteleri birbirinden ayrilmaktadir.
Geleneksel sirkelerin endstriyel sirkelere gore saglik {izerine gosterdigi etkiler nedeniyle daha kaliteli oldugu

belirtilmektedir ( Jang vd., 2015, s. 25).

2219



Karakayali, Z. & Kanca, B. JOTAGS, 2021, 9(3)
Yontem

Giresun mutfak kiiltiiriinde geleneksel sirke iiretimi incelendigi calismada oncelikle geleneksel sirke tiretimi
lizerine yazin taramasi yapilmistir. Nitel aragtirma yonteminin benimsendigi aragtirmada geleneksel sirke tiretimi
hakkinda bilgi sahibi olabilecek kisilere ulasmak ve konuyla ilgili derinlemesine bilgi sahibi olmak i¢in amagsal
orneklendirme ve miilakat teknigi kullanilmistir. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan
etik kurul izin belgesi T.C. Giresun Universitesi Sosyal Bilimler Fen ve Miihendislik Bilimleri Arastirmalari Etik
Kurulu 05.02.2021 tarihi ve 50288587-050.01.04-E.5102 karar/say1 numarasi ile alinmistir. Giresun ilinin Eynesil,
Piraziz, Sebinkarahisar, Dereli ve Merkez ilgelerinde yasayan ve geleneksel sirke yapim metotlarint bilen 80 yas
iizerindeki 6 kisi ve 50 yas iizeri 2 kisi olmak iizere toplam 8 kisiden olusan iki kusaktan 2021 y1l1 Mart ayinda yiiz
ylize gorlisme yapilmistir. Veri toplama siirecinde katilimcilara; “geleneksel sirke iiretim yontemlerini bilip
bilmedikleri, sirke tarifleri, sirke yapiminda uyguladiklari ritiieller” sorulmustur. Ag¢ik uglu olarak yapilan

miilakatlardan elde edilen veriler asagida yorumlanarak sunulmustur.
Bulgular ve Yorum

Giresun ilinde sirke {iretimi ile ilgili yapilan alan ¢alismasinda Eynesil ilgesi Ishakli Kdyiinden 85 yasindaki
goriigmecimiz sirke yapimini annesinden ve kayinbabasindan 6grendigini soylemistir. Goriismecimiz sirkeyi liziim,
dut ve armut ile yaptiklarini belirterek dut sirkesini yapimini su sekilde anlatmistir. Dutun sirasini almak igin
kaynatildigim1 ve siiziilerek kiipe koyduklarini, kiiplin agzin1 6nce bir tiilbent ve sonra tahta ile kapattiklarini
sOylemis; biraz zaman gecgince genellikle Pazartesi giinii atesten 0seviyi (ucu koz haline gelmis odun pargasi) alir
kiipiin i¢ine daldirdiklarini anlatmistir. Kiipiin i¢inde 0seviyi dondiiriicken “Vakifkebir’e giden bazarcilar dondii sen
de don” dediklerini sdylemistir. Daha sonra kiipiin igine “Makas armudunu aci iken atardr.” diyerek tarifi
tamamlamistir. Goriismecimiz {iziimden yapilan sirkeyi de ayn1 sekilde tarif etmis ve ayni ritiiellerin bu sirke iginde
yapildigimi anlatmistir. Uziim sirasinin icine yine ayni sekilde makas armudu biitiin olarak atilmaktadir. Sirke
olgunlagtiginda i¢indeki armutlar1 ¢ikarip yediklerini, suyunu ictiklerinden bahsetmistir. Goriismecimiz dut sirkesini
hasta ziyaretine gittiklerinde hediye olarak gotiiriildiigiinti, karin agris1 gekenlere igirildigini de kaydetmistir.
Gorlismecimize neden sirkenin icine 0sevi sokularak karistirildigi sordugumuzda cevaben “Bu sekilde yapilmazsa

sarap olurmug.” demistir.

Giresun merkez Taghan kdyiinde ikamet eden 71 yasindaki goriigmecimiz eksi elma sirkesi, tongel (musmula) ve
tizlim sirkesinin nasil yapildigini anlatmistir. Eksi elma sirkesi, elma 6ncelikle bal yapiminda oldugu gibi kazanlarda
kaynatilarak haglanmaktadir. Daha sonra guvallara konularak sirahnada suyu siiziilmektedir. Elma suyu siiziildiikten
sonra bidona alinmaktadir. Bir sahan alarmis (dalinda tam olgunlasmamis meyve) tongel, bir bardak seker (eskiden
pekmez) ve yumruk kadar dar1 ununu hamur yapip bir beze sararak bidonun igine atmaktadir. Gorligmecimiz hamur
eksidikge elma suyunun da eksidigini, daha sonra bir sahan kadar kdy {liziimii de kattigin1 sdylemistir. Bir zaman
sonra atesten Oseviyi alip bidona sokup karigtirirken, hersli (kizgin) ve sanki bir komsu kadinla s6z kavgasi eder gibi
“Ben pazara gidiyum sende don gel” seklinde sirkeyle konusarak evden ¢iktigini anlatmistir. Goriismecimiz
kayinvalidesinin bu ritiielleri semt pazar1 giinii olan Cumartesi giinii yaptigin1 kaydetmistir. Sirke bu ritiieller

yapildiktan 20 giin sonra olgunlagmaktadir.

Togelden (musmula) yapilan sirke, oncelikle olgunlasan tongeller temiz su ile yikanmaktadir. Kiipe alinan

tongelin {izerine su ilavesi yapilmakta igine bir yemek kasigi tuz bir yumruk kadar dar1 hamuru atilmaktadir. Bir
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zaman sonra yine elma sirkesinde yapildigi sekilde ritlieller yapilmaktadir. Tongel sirkesi 1-1,5 ay iginde

olgunlagmaktadir.

Gorligmecimiz iiziim sirkesini de {iziimii ezip kaynattiklarini, kaynar iken tizerinde kefi (kopiik) kevgirle alip
attiklari, stizdiikten sonra bidona aldiklarmi ve 1-1,5 ay bekletilince sirkenin olustugunu anlatmistir. Elma sirkesinde
yapilan ritiiellerin tamamu iiziim sirkesinde de yapilmaktadir. Uziim sirkesi 1-1,5 ay sonra olgunlasmaktadir. Ayrica
goriismecimiz kayinvalidesinin aybasi (regl) olan kadinlarin sirkenin kiipiiniin yanina gidilmesine ve kiipten sirke
alinmasina izin vermedigini, ay basi olan kadin eger sirkeyle bir sekilde iletisime gecer ise sirkenin bozuldugunu

sOyledigini de belirtmistir.

Goriismecimiz sirke yapimini anasindan ve kayin validesinden 6grendigini eskiden sirke kiiplerinin ocak basina
konuldugunu, sicakta sirkelerin daha ¢cabuk oldugunu anlatmis ve “Kaynatam her giin bir bardak icerdi. Bize de giz

gizim sizde icin. Adami bu zayiflati, damarlart tikami, bu sifa.” dedigini aktarmistir.

Dereli ilgesi Calca kdyilinde 105 yasindaki gorlismecimiz tongel ve iiziim sirkesinin yapimini kaymvalidesinden
ogrendigini sOylemistir. Verdigi tarife gore olgunlasmis tongeller yikanip kiipe konulduktan sonra biraz ve su ilave
edilmektedir. Zamanini hatirlamadigini ama bir zaman sonra kayinvalidesinin atesten dseviyi alip kiipiin i¢ine sokup
karistinirken “Bazarcilar dondii, sende don” dedigini aktarmigtir. Goriigmecimiz iiziimden de sirke yaptiklarini,
tiziimii ezip suyunu kiipe koyduklarini, igine elma dilimlediklerini, yine tongel sirkesinde oldugu gibi ritiiellerinin

yapildig1 sdylemistir.

Dereli ilgesi Calca koyiinde goriistiigiimiiz 84 ve 76 yasindaki gdriismeci ¢iftimiz sirkeleri tongel, elma, iizim ve
armuttan yaptiklarini beyan ederek en meshurunun tongel sirkesi oldugunu soylemislerdir. Goriigmecilerimizden
tongel ve armut sirkesi tarifi almmustir. Tongel sirkesi yapilir iken; tongeller yikanir ve sirke kiipiine konur. I¢ine iki
tikil (bir miktar) tuz katilir ve su ile doldurulur. I¢ine sinek girmemesi icin kiipiin ag1zina bez sarilir. Goriismecimiz
bu islemler tamamlandiktan bir miiddet sonra Cuma giine rastlayan bir giinde kaymvalidesinin atesten dseviyi alarak
kiipiin i¢ine soktugunu ve “Bu dondiikce sen de don.” dedigini aktarmistir. Tongel sirkesi bu ritiieller yapildiktan

sonra bir ay sonra olgunlagmaktadir.

Gorligmecilerimiz armut sirkesini de armudun tafta sira teknesinde ezildigini, ¢ikarilan suyun sirke kiipiine
koyarak igine bir iki tikil (bir miktar) tuz koyularak kiipiin agzin1 bir bez ile sarildigini s6ylemistir. Goriismecilerimiz
iizlim, elma sirkelerinin de bu sekilde yapildigini sdylemisgler ve sirke hangi malzemeden yapiliyor ise kiipiin i¢ine
ezilmeden biitiin olarak o malzemeden biraz konuldugunu belirtmisler. Gorlismecilerimiz tongel sirkesinde ritiiel
yapilir iken iiziim ve elma sirkesinde yapilmadigim sdylemislerdir. Neden sirke kiipiine dsevi sokuldugu ve tuz

konuldugu sorumuza “Sarap olmasin.” diye cevap vermislerdir.

Dereli ilgesi Heydere koyiinde goriistiiglimiiz 90 yasindaki goriismecimiz sirkeleri eskiden tongel, armut, eksi
elma ve kirazdan yapildig1 sdylemistir. Goriismecimiz Armut sirkesinin tarifini armutlar biitiin olarak figinin i¢ine
konulup flizerine su ilave edilmektedir. Ficinin agz1 pestamal ile sarilip ficinin kapagi ile kapatilmaktadir.
Gorligmecimiz annesinin Cuma giinleri “Millet camiden dodii sen de don.” diyerek figtya 0seviyi sokup karigtirdigini

sOylemistir. Armut sirkesi 15-20 giinde olgunlagmaktadir.

Sebinkarahisar ilgesinde goriistigiimiiz 60 yasindaki goriigmecimiz alig¢ ve eksi elma sirkesi yapip sattigini

anlatmistir. Gorlismecimiz emekli olduktan sonra bahgesine elma agaglari diktigini, agaclar meyve vermeye
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basladiginda elmalar1 satamaymca zayi olmamasi i¢in esi ile beraber sirke yapip satmaya bagladiklarindan
bahsetmistir. Goriismecimiz elma sirkesi yapimimi komsularindan 6grendigini sdyleyerek yapilisini; elmalar iyice
yikanacak, dilimlenerek bidonlara koyduklarini 15-20 giin bidonu karistirdiklarini ve daha sonra iizerinde sirke anasi
olusunca beklemeye aldiklarini sdylemistir. 2-3 ay beklettigi sirkeyi daha sonra siseleyerek sattigini soylemistir.
Gorligmecimize sirkeyi yapar iken herhangi bir katki ya da ritiiel yapip yapmadig ile ilgili sorumuza “Kesinlikle
hi¢bir katki katmiyorum. Aliglart dogadan topluyorum. Elmalarda da herhangi bir ilag ve giibre kullanmadigimiz

icin tamamen organik oluyor. Sirkeyi yaparken herhangi bir ozel uygulamamiz yok” demistir.

Piraziz ilgesinde goriistiigiimiiz 55 yasindaki goriismecimiz elma sirkesi yapip sattigini ve sOylemistir. Sirkesinde
Giresun’un Cografi isarete sahip tek elmasi olan Piraziz elmasini kullandigini, elmalarin tamamen organik olarak
yetistigini belirterek sirkesinin tarifini; elmalar1 giizelce yikadigini ve tas ile ezdigini, daha sonra elmalar1 kiipe
doldurarak {izerine su ilave ettigini sdylemistir. Elmanin hizlica mayalanmasi i¢in ise i¢ine bir miktar pekmez ilave
etmektedir. Sirke kiipii karanlik, hafif nemli ve oksijen sirkiilasyonu bol bir yerde 2-3 ay bekletilmektedir. Sirke anasi
olusunca siselenmektedir. Sirkeye herhangi bir katki ya da ritiiel yapip yapmadig1 sorumuza “Sirkede hi¢bir katki

yok. Sadece renk versin diye biraz kokulu tiziim katryorum.” demistir.

Giresun’da genel olarak sirkenin iiziim, elma, armut, tongel, ali¢ ve kiraz gibi meyvelerinden yapildigi
gorlilmektedir. Bu meyveler Giresun cografya ve ikliminde her y1l dogal olarak en ¢ok {iiretilen tirlinlerdir. Giresun’da
sirke iklime ve cografi konuma gore ¢esitlilik gosterebilmektedir. Giresun ilinde elma sirkesi her yerde yapilmakta

iken {iziim genel olarak sahilde, armut ve kiraz sirkeleri orta kesimde, ali¢ sirkesi i¢ kesimlerde yapilmaktadir.

Gorligmecilerimiz genel olarak sirkelerin icerisinde en degerlisi tongel oldugunu degerlendirilmektedir. Piraziz
ilgesindeki goriismecimiz Giresun ilinin tek cografi isaretli meyvesi olan Piraziz elmasinin ticari acgidan sirke
iretiminde degerlendirilebilecek kapasiteye sahip bir tirtin oldugunu soyleyerek “kivami, koku ve tadi ile 6zellikli bir

tiriin” oldugunu soylemistir.

Giresun’da sirke bir canli varlik olarak deger gérmekte ve degerlendirilmektedir. Giresun insani sirke ile
konusmakta, yeri geldiginde kullanilan iiriiniin sirkeye doniisiimii hizlandirmak igin yiiksek sesle tehdit de

etmektedir. Sirke {iretiminin anadan kiza usta-¢irak iliskisi seklinde bir gelenek olarak devam ettigi goriilmektedir.

Giresun sirkeleri aromatik sirke olarak degerlendirilebilir. Sirke tiretiminde genel olarak iki farkli meyve (Dut-
armut, Elma-iizim gibi) kullanilmaktadir. Goriismecilerimiz Giresun ilinin bitki ¢esitliginin aromatik sirke
iiretiminde ile biiyiik bir avantaj saglayabilecek kapasitede oldugu ifade etmislerdir. Tiim goriismecilerimiz sirke
yapiminda kullandiklar1 meyveleri dogadan topladiklarini higbir sekilde kimyasal kullanilmamis meyveleri
kullandiklarini belirterek kendi tabirleri ile “Allah ne verdiyse” seklinde ifade kullanmiglardir. Giresun ilinde {iretilen
sirkeler tamamen dogal fermantasyon ile liretilmekte, sitke yapiminda kullanilan meyveler de tamamen dogal

ortamlarindan toplanilarak yapildig1 goriilmistiir.

Gilinimiizde evlerde yapilan geleneksel sirke tarifini su sekildedir. Sirke yapilacak meyve iyice yikanir ve
kurulanir, ardindan minik minik dograyarak igme suyu doldurulan kaba konur, eger sirke anasi yok ise bal, bulgur
ve nohutlari ilave edilir. Cam kavanozun agiz kismu tiilbentle kapatilir ve meyveler dibe ¢okiinceye kadar karistirilir.
Meyveler dibe ¢okiince ve tizerinde ipeksi bir tabaka olusuncaya kadar artik karistirilmaz. Cam kavanozun iizerinde

ipeksi tabaka olusunca artik sirke olusumunu tamamlamugtir.
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Giresun ilinde sirke iiretiminde herhangi bir 6l¢ii olmadigi her ailenin damak tadina gore kadimden gelen
ogrenmisliklere gore yapildig1 goriilmektedir. Sirke i¢ine katilan malzemeler “géz karart ya da el aliskanligi” tabiri
ile ifade edilmektedir. Giresun Merkez Tashan kdyiinde yaptigimiz gériismecimizin verdigi elma sirkesi “50 Litrelik
bir figi tam dolmayacak sekilde kaynatilip suyu sikilan elma suyu doldurulur. Igine bir yumruk kadar misir unu
hamuru (300-400 Gr) bir beze sarilarak atilir. Elma swrasmin igine tam bir sahan kadar tam olgunlagmamus Tongel
(musmula) ile bir bardak pekmez konularak ficimin agzi bir bez ile kapatilir. Sira fermantasyona basladiginda icine
2-3 kg kadar olgun siyah iiziim sallimiyla beraber katilwr. Sirke ficisinin iizerinde 20-30 giin sonra sirke anasi

olusacaktir. Bu sirke anasi sirkenin oldugunun bir géstergesidir. Sirke ne kadar bekler ise kalitesi de artmaktadir.’

tarifi ile yapilabilir.
Sonuc ve Oneriler

Sirke Giresun yemek kiiltiiriniin ayrilmaz bir pargasidir. Giresun ilinde sirke yemeklere lezzet ve aroma verici
olarak kullanilmasinin yaninda saglik amagli olarak da kullanildig1 goriilmektedir. Hasta ziyaretlerinde hediye, karin
ya da mide agrisinda agr1 kesici, kilo vermeye yardime1 olarak kadimden beri kullanilmaktadir. Topraktan yapilan
sirke kiipleri evin bir kosesinde her zaman bulunmus, yoérenin geleneksel {irliniine gore sirke iiretimi yapilmistir. Son
yillarda sirkenin saglik {izerinde olumlu etkilerinin arastirmalar sonucu ortaya konulmasi, geleneksel sirke tiretimini

artirmistir.

Diinyada hemen hemen her meyve, tahil ve otlardan sirke yapildigi goriilmektedir. Bahge kenarlarinda ve
ormanlarda tamamen dogal olarak yetisen ve genel olarak ihtiyag fazlasi olan ve herhangi bir ticari getirisi olmayan
meyveler (iiztim, elma, armut, ahlat, alig, kiraz, limon, narenciye, frenk {iziimii, ahududu, likapa, bogiirtlen vs.) ile
bitkiler (1sirgan, giil, adagayi, nergis, miirver, yonca, koknar, ¢am vs.) sirke yapiminda kullanilarak

degerlendirilebilecegi ve aromatik sirke yapilarak sektorde ilk olmanin avantajini kullanilabilir.

Giresun’da gastronomi turizminin bir iirin{i olan sirkenin marka haline gelmesi i¢in, tiim etkinlik ve tanitimlarin
gerceklesmesinde kamu kurum ve kuruluslari, sivil toplum 6rgiitleri, turizm isletmeleri ve gastronomi ile ilgili
dernekler beraber hareket etmeli; ilde yetisen ve sirke iiretiminde kullanilabilecek meyve ve bitkilerin tiretimi
hususunda destekleyici ve gelistirici tedbirler alinmalidir. Yabani olanlar i¢in 1slah ¢aligmasi yapilmali, kiiltiir altina
alinmalidir. Giresun ilinin diger gastronomik {irtinleri ile birlikte nasil bir konsept olusturulabilecegi bilimsel olarak

arastiritlmalidir.

Sirke yapilacak meyve ve bitkilerin olgunlagma zamanlarmin farkli olmasi turizmin y1l igine yayilmasina katki
saglayacaktir. Giresun ilinde iiretilen sirkelerin vitamin, mineral ve antioksidan 6zelliklerinin arastirilarak, 6zellikle

cografi isarete sahip Piraziz elmasindan yapilan sirkeler i¢in de cografi isaret alinabilecegi degerlendirilmektedir.

Son yillarda diinyada ve Tiirkiye’de gastronomi turizminin turizm gelirleri icerisindeki pay1 dnemli dlciide
artirmistir. Giresun ili gastronomi turizminden pay alabilmek i¢in kamu ve 6zel sektor is birliginde gastronomi
giinleri, ot yemekleri festivalleri gibi etkinlikler diizenlemeye baslamistir. Sirkenin iiretiminden paketlenmesine
kadar gecen siirece turistler dahil edilerek yapilacak ritiiellerin olduk¢a dikkat ¢ekecegi diisiiniilmektedir. Eger bu
etkinliklere turistlerin katilimi artirilabilirse ilde konaklama siiresini uzatarak Giresun’a ciddi ekonomik katki

saglayabilir.
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Sirkenin Giresun mutfagmin somut olmayan kiiltiirel miras1 olarak sayilabilecek kadim bir {iriin oldugu
goriilmektedir. Arastirma, 80 yas ve ilizerinde olan kisilerin sirke liretiminde uygulanan geleneksel yontem ve
ritlielleri bildikleri 50 ve 60 yas arasindaki kisilerin bilmediklerini ortaya koymustur. Bu nedenle sirke yapiminin
geleneksel yontemlerinin ve ritiiellerinin unutulmamasi i¢in daha genis capl arastirmalar yapilarak gorsel ve yazili
kayit altina alinmas1 6nemli goriilmektedir. Ayrica Giresun ilinin kadim iirtinii kiraz ve findigin da potansiyel bir
sirke malzemesi olarak degerlendirilerek bu konuda arastirmalar ve denemeler yapilmasi gerektigi

degerlendirilmektedir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
T.C. Giresun Universitesi Sosyal Bilimler Fen ve Miihendislik Bilimleri Arastirmalar1 Etik Kurulu 05.02.2021 tarihi
ve 50288587-050.01.04-E.5102 karar/say1 numarasi ile alinmistir.
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Extensive Summary
Introduction

Traditional foods have been formed by transferring from generation to generation for many years according to the
geography and cultural characteristics of the people. Today, it is accepted that traditional foods are healthier than
ready-made foods, the demand for these foods is increasing rapidly, and many countries contribute to the
development of the country by using traditional foods as a by-product in tourism marketing. For this reason, while
those who know the production and storage of traditional foods are alive, it has become important to learn the recipes
and storage conditions of these products and to transfer them to future generations. Since centuries ago, vinegar has
become a valuable gastronomic product with the emergence of important effects on human health as an aroma,
flavoring, preservative in foodstuffs, bacteria and cleaner in meals. While vinegar is made from grapes and apples
around the world, some countries will start to come to the fore with their sequential vinegars and earn significant

income from vinegar production and sales.

The aim of this study is to contribute to the intangible cultural heritage of Giresun by examining the vinegar
production made at home in Giresun with the slow production method and traditional production method due to the
increase in the demand for vinegars produced with the traditional production method and the market share of these

vinegars in recent years. Modern and industrial production methods used today are not included in the study.
Method

In the study, first of all, a literature review on traditional vinegar production and culture was made; using
qualitative research method, interview technique and purposive sampling; Vinegar culture and traditional vinegar
production in Giresun province were investigated. In March 2021, face-to-face interviews were held with a total of
8 people, 6 people over the age of 80 and 2 people over the age of 50, who live in Eynesil, Piraziz, Sebinkarahisar,
Dereli and Merkez districts of Giresun province and know traditional vinegar making methods. During the data
collection process, the participants; They were asked whether they knew the traditional vinegar production methods,
vinegar recipes, and rituals they applied in making vinegar. The data obtained from the open-ended interviews are

presented in the title of findings.
Finding

Our interviewees generally consider that tongel is the most valuable vinegar among vinegars. Our interviewer in
Piraziz district said that Piraziz Apple, the only geographically marked fruit of Giresun province, is a product that

has the capacity to be used in commercial vinegar production. In Giresun, vinegar is considered as a living creature.

The people of Giresun talk to vinegar, and when appropriate, they threaten loudly to speed up the conversion of the
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product used to vinegar. It is seen that vinegar production continues as a tradition in the form of master-apprentice
relationship from mother to daughter. Giresun vinegars can be considered as aromatic vinegars. Generally, two
different fruits (such as Mulberry-Pear, Apple-Grape) are used in vinegar production. Our interviewees stated that
the plant diversity of Giresun province has the capacity to provide a great advantage in the production of aromatic

vinegar.

All of our interviewees stated that they collect the fruits they use in making vinegar from nature, and that they use
fruits that have not been used in any way, and they used the phrase "whatever God has given™ in their own words.
Vinegars produced in Giresun are produced by completely natural fermentation, and it has been seen that the fruits

used in vinegar production are collected from their natural environments.

Today, the traditional vinegar recipe made at home is as follows. The fruit to be made into vinegar is thoroughly
washed and dried, then chopped into small pieces and placed in a container filled with drinking water. If there is no
mother of vinegar, honey, bulgur and chickpeas are added. The mouth of the glass jar is covered with cheesecloth
and mixed until the fruits sink to the bottom. It is no longer mixed until the fruits sink to the bottom and a silky layer

is formed on it. When a silky layer forms on the glass jar, vinegar has completed its formation.
Conclusion

In the study, it was determined that in Giresun, two fruits are generally produced by mixing apples, grapes,
mulberries, tongel, pear, hawthorn and cherry. It has been observed that the people of Giresum, seeing the vinegar
conducting vinegar as a living thing, applied various rituals to accelerate the transformation of the vinegar, talked
with the vinegar and sometimes got angry loudly.

It is seen that vinegar is an ancient product that can be considered as the intangible cultural heritage of Giresun
cuisine. The research revealed that people aged 70 and over know the traditional methods and rituals used in vinegar
production, and those aged between 50 and 60 do not. For this reason, it is considered important to make a visual and
written record by making more extensive researches in order not to forget the traditional methods and rituals of

vinegar making.

It is seen that vinegar is made from almost every fruit, grain and herbs in the world. With fruits (grapes, apples,
pears, raspberries, hawthorn, cherries, lemons, citrus fruits, currants, raspberries, likapas, blackberries, etc.) plants
(nettle, rose, sage, daffodil, elderberry, clover, fir, pine, etc.) can be used in vinegar making and aromatic vinegar
can be used to make use of the advantage of being the first in the sector. Cherry and hazelnut, the ancient product of
Giresun province, are also evaluated as a potential vinegar material and it is evaluated that researches and trials

should be done on this subject.

In order for the vinegar, which is a product of gastronomic tourism in Giresun, to become a brand, public
institutions and organizations, non-governmental organizations, tourism enterprises and associations related to
gastronomy should act together in the realization of all events and promotions; Supporting and improving measures
should be taken for the production of fruits and plants grown in the province that can be used in vinegar production.
For the wild ones, breeding work should be done and they should be cultivated. How a concept can be created with

other gastronomic products of Giresun province should be scientifically researched.
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