Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2022, 10 (4), 3034-3054

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775

Journal homepage: www.jotags.org

Gastronomi Tutizmi Kapsaminda Yoresel Uriinlerin Geligtirilmesi: Kastamonu
Pastirmast Ornegi (Development of Local Products within the Scope of Gastronomy
Tourism: The Case of Kastamonu Pastrami)

* Siimeyye MUTLU =, Hakki CILGINOGLU *

@ Kastamonu University, Institute of Social Sciences, Department of Gastronomy and Culinary Arts Department,

Kastamonu/Turkey
b Kastamonu University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Kastamonu/Turkey

Makale Ge¢misi Oz

Gonderim Tarihi:27.07.2022 Gastronomi turizminde yoresel iiriinlerin geligtirilmesi, bélgelerin mutfak kiiltiiriiniin
bilinirligini arttirip bdlgeyi destinasyonda gekicilik unsuru haline getirdigi ve yoresel

Kabul Tarihi:02.11.2022 iriinlerde siirdiiriilebilirligi sagladigi diislinilmektedir. Bu baglamda arastirmanin temel

amaci, yoresel bir tirlin olan Kastamonu pastirmasinin destinasyon bolgesindeki gastronomi
turizmine olan katkilarinin incelenerek gelisim ve siirdiiriilebilirligin saglanmas1 igin
oneriler gelistirmektir. Arastirma amaclarmin gergeklestirilebilmesi igin ilgili literatiir
Gastronomi taranmistir. Kastamonu pastirmasinin iretim-satisin1 yapan, alaninda uzman olduguna
inanilan kaynak kisilerle yar1 yapilandirilmig goriisme formlar aracilifiyla miizakereler
gerceklestirilmigtir. Elde edilen veriler betimleyici icerik analizi ile ¢oziimlenmistir.
Y 6resel mutfak Caliymada Kastamonu mutfak kiiltliriinde pastirmanin yeri, tarihi, Kastamonu pastirmasini
diger yorelerin pastirmasindan ayiran 6zellikleri, Kastamonu’da ger¢eklestirilen gastronomi
turizminde Kastamonu pastirmasinin mevcut etkinligi, Kastamonu’da yillik pastirma iiretim
Kastamonu ve satig miktari, pastirmadan elde edilen gelir detaylica incelenmistir. Calismanin sonunda
Kastamonu gastronomi turizmine ve Kastamonu pastirmasinin gelistirilmesine katki
saglayacagi diisiiniilen oneriler gelistirilmis, Kastamonu pastirmasmin kullanim alaninin
dar oldugu kanisina varildigi i¢in ¢alismada yeni regeteler sunulmustur.
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Keywords Abstract

Gastronomy In gastronomic tourism, local designs can be brought from products to increase the
awareness of the cuisine of the regions, and their applicability in local products. In this
context, the main purpose of the research is to examine the current contributions of
Local cuisine Kastamonu pastrami, a local product, to gastronomic tourism in the destination region, and
to develop suggestions for development and sustainability. In order to achieve the research
objectives, the relevant literature was searched and interviews were conducted with the
Kastamonu source people who produce and sell Kastamonu pastrami and who are believed to be experts
in their field, through semi-structured interview forms. The obtained data were analyzed
with descriptive content analysis. In this study, the place of pastrami in Kastamonu culinary
culture, its history, the features that distinguish Kastamonu pastrami from other regions,
the current effectiveness of Kastamonu pastrami in gastronomic tourism in Kastamonu, the
annual production and sales of pastrami in Kastamonu, the income from pastrami are
examined in detail. At the end of the study, suggestions that are thought to contribute to
Kastamonu gastronomic tourism and the development of Kastamonu pastrami were
developed, and new recipes were presented in the study, since it was concluded that the
usage area of Kastamonu pastrami was narrow.
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GIRIS

Gastronomi, ge¢misten bugiine insanlarin edindigi bilgi birikimi ve aktarimiyla yiyecek- i¢eceklerin tum
niteliklerinin detayli bir sekilde 6grenilmesi, uygulanmasi, gelistirilerek bugiline uyarlanmasi etkinligini kapsayan,
bilimsel ve sanatsal unsurlarla zenginlestirilmis bir bilim dali olarak tanimlanabilir (Hatipoglu, 2010). Gastronomi
turizmi ise motivasyon kaynagi, bulundugu bolgeye ait bir yoresel iiriiniin ya da yemegin tadimini veya iiretim
asamasimi gozlemleme hedefiyle kirsal ve yoresel bolgeleri, iireticileri, restoranlari, yemek festivallerini ve 6zel
alanlar1 (gastronomi miizeleri vb.) ziyaret etmektir (Yiincii, 2010, s.52). Ozetle gastronomi turizmi, turistlerin bir
yoreye has yiyecek ve igecekler ile ilgili tecriibelerini tanimlayan bir olgudur. Gastronomi turizmiyle birlikte yerel
destinasyonlarda yasayan halkin tarimsal faaliyetlere yonelip gelisimi ve siirdiiriilebilirligi saglamalar1 turizm
hareketliligine etmen olmakla birlikte, seyahat etmede bir isteklendirme unsuru olarak; yerel, otantik, nostaljik, insan
sagligr icin yararli, besin degeri yiliksek, cevreye duyarli sekilde iiretilen, hazirlanan ve tiiketilen yiyecek ve

iceceklerden olustugu goriilmektedir (Karim & Chi, 2010, s.536).

Bir yorenin sahip oldugu lezzetler, o yorenin sahip oldugu kiiltiirel degerleri ve kimligi ile ilgili 6nemli bilgiler
aktarabilmektedir. Bu ylizden gastronomi turizmi i¢in yola ¢ikan turistler, ziyaret ettikleri bolgelerdeki yoresel
tiriinleri taniyarak yeni yemek kiiltiirleri, farkli mutfak gelenekleri ve cografi igaretli {iriinler hakkinda bilgi edinmekte
ve takdir etme sans1 bulmaktadirlar. Bir destinasyondaki yiyecek i¢ecek hizmetlerinin toplam turistik harcamalar
icerisinde %35’lik bir dilimi olusturmasindan dolayi1 gastronomik faaliyetler, turizm hizmetlerinin gelisiminde
olduk¢a 6nemli bir role sahiptir. Tiirkiye’ye gelen turistlerin harcamalarinin 3°te birini gastronomiye ayirdigi

belirtilmektedir (TUIK, 2012).

Bir yorenin cografi unsuru, iklim yapisi gibi dogal kosullarini1 ve yahut beser unsurlarin bilgi ve beceri birikimini,
geleneklerini, kiiltiirlinii yansitan karakteristik 6zelliklere sahip 6zgiin {irlinleri, yoresel {iriin olarak nitelendirilir.
Yoresel iiriinlerin iiretilip tanitiminin ve satiginin yapilmasi; istthdamin artmasi, yerel ekonomilerin gelismesi ayrica
gastronomi turizmini énemli dlgiide giiclendirmesi bakimindan biiyiik nem arz etmektedir. Iyi bir pazarlama araci
olan yoresel tiriinlerin bagka 6nemli islevleri de bulunmaktadir. Bunlar 6rnek olarak geleneksel bilginin ve kilttrel
degerlerin korunmasi, tarimsal faaliyetlerle biyogesitliligin artmasi, siirdiiriilebilir ve izlenebilir {iriin kalitesinin
saglanmasi, koylerden kente olan gogiin engellenebilmesi, kirsal kalkinmayla birlikte insanlarin bilingli tiiketime
yénelmis olmasi gosterilebilir (TURKPATENT, 2020). Tiim bu fayda ve islevsellik géz dniinde bulunduruldugunda,
geleneksel iirtinlerin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi 6nem arz etmektedir. Siirdiiriilebilirlik ise islevi klasiklesmis
yoresel Urlnlere yeni bir boyut kazandirarak yoresel iiriinlerin alisilagelmisin disinda yeni kullanim alanlarinin
olusturulmasi, farkl recetelerle ¢esitlendirilmesi, baska bir deyisle yoresel iirlinlerin gelistirilmesiyle saglanabilecegi
ongorulmektedir. Yoresel Grtinlerdeki bu yeniden revize etme ve gelistirme ¢aligmalari ile mevcut ragbetin katlanarak

arttirllmasi amaglanmaktadir.

Tiirkiye’nin her bdlgesinde oldugu gibi Kastamonu ilinin de yoresel iiriinleri, cografi isaretlerle korunmakta ve
pazarlamasi yapilmaktadir. Kastamonu ilinin 22 mahreg isareti, 4 mense adi olmak tizere toplam 26 cografi
iirlinlinden biri olan Kastamonu Pastirmasi, 2021 yilinda mahreg isareti alarak Kastamonu’nun yoresel {iriinleri
listesinde resmen yerini almistir (TURKPATENT, 2021). Bircok bdlgede iiretilen ve sevilerek tiiketilen pastirmanin,
Kastamonu mutfaginda da 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Tiim bu verilerin 1s18inda, bu ¢alismada Kastamonu ilinin

mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yer tutan yoresel iiriinii Kastamonu pastirmasi, Kastamonu pastirmasmin tarihsel
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gelisimi, yapim asamalari, iiretim siireci, etkin kullanim alanlari, pastirmanin Kastamonu gastronomi turizmine olan
mevcut katkisi incelenmis ve siirdiiriilebilirlik adina Kastamonu pastirmasinin gelistirilmesi i¢in Onerilerde
bulunulmustur. Ayrica, bu onerileri kapsayan iirlin gelistirme c¢aligmasi olarak Kastamonu mutfak kiiltiiriine katki
saglayacagi diisiiniilen 9 adet pastirma ile yapilan 6zgiin yiyecek receteleri ¢calismaya eklenmistir. Arastirmada,

Kastamonu'da faaliyet gosteren yedi pastirma iireticisi ile yapilan goriismelerden elde edilen bulgular sunulmaktadir.
Pastirmanin Tarihi

Pastirma, gogebe yasayan Orta Asya Tirklerinin yemek kiiltiiriine dayanmaktadir. Bu yiizden pastirmanin
anavatani, Orta Asya olarak bilinmektedir. Orta Asya’da gogebe ve savasgi bir yasam siiren Hun ve Oguz Turkleri,
at sirtinda zaman kaybetmeden ilerlemek i¢in beslenme faaliyetlerini yanlarina aldiklar tuzlanmis sigir, koyun eti ve
avladiklar1 diger hayvanlarin et parcalart ile gergeklestirirlerdi. Bu et pargalarimi binek hayvanlariin dstiine
yerlestirdikleri eyerlerin heybelerinde tasimaktaydilar ve ¢cogu zaman haftalarca devam eden yolculuklarda et
pargalari, sikismislik ve bastirilmislikla pastirma halini almaktaydi (Kizildemir vd., 2017). Divan-1 Liigat-it Tiirk’te
pastirmaya “yazin ye” anlamina gelen “yazok et” kavrami kullanildigi ifade edilmekedir. Pastirma uzun zaman
bastirma olarak anilmis, daha sonralar1 simdiki adin1 almigtir (Dogruer, 1992). Uzun siiren gé¢ ve aylar siiren savas
yolculuklarinda beslenmeye fazla zaman ayiramayan Tiirk savascilar icin besin degeri yiiksek, tasimasi kolay,
tilketmesi zaman almayan, at {istiindeyken dahi eyerden ¢ikarip parga parga yedikleri bu tuzlanmis et pargalari
vazgecilmez bir besin haline gelmistir (K6k, 2003, s. 110; Kilig, & Albayrak, 2012, s. 710; Kizildemir vd., 2014, s.
94).

Pastirma, Anadolu topraklarina Selguklular doneminde girmis ve Anadolu topraklarindan, Balkanlar ve Rumeli
bolgelerine de gegmistir. O yorelerde de oldukga sevilmis ve kalict bir yemek haline gelmistir. Daha sonralar
Tiirklerin Baharat Yolu’na hakim olmalariyla eti sadece tuzla kaplayarak degil, bozulmadan muhafaza edecekleri
farkli baharat gesitleriyle sivamiglar ve bugiin de kullanilan ¢emeni {iretmiglerdir. Osmanli padisahlarindan II.
Ahmet’e (1691-1694) ait bir fermanda yer almis ve pastirma ile ilgili baz1 hususlar siralanmigtir. Ticari olarak
pastirma iiretimine 17. yiizyilda baslanmistir. Giiniimiizde Yunanistan, Ermenistan, Misir ve birgok iilkede sevilerek
tiiketildigi gériilmektedir. Tiirkiye’de de Kastamonu, Kayseri, Kahramanmaras, Erzurum, Ankara, Sivas, Istanbul,
Adapazari, Afyon ve Gaziantep, Kars bolgelerinde pastirma, bolca iiretilip tiiketilerek pastirmacilik adeta bir zanaat

halini almigtir (Tiirker vd., 2019, s. 266).
Yontem

Arastirmanin amaci; gastronomi turizmini gelistirme kapsaminda, Kastamonu yoresine ait pastirma {iriiniiniin
Kastamonu mutfak kiiltiiriindeki yerini, tarihsel gelisimini, icerigini, iiretim asamalarini, kullanim alanlarin
arastirmalar esliginde ortaya ¢ikararak Kastamonu pastirmasinin 6neminin anlatilmasi, diger yorelerin pastirmasiyla
karsilastirilarak farkinin ortaya konmasi, mevcut kullanim alanlarinin gelistirilmesi ve ydresel {riiniin

siirdiriilebilirligini saglamaya ¢aligmaktir.

Yapilan arastirmanin sorularina gegerli ve giivenilir yanitlar bulabilmek i¢in sosyal bilimlerde nitel arastirma
yontemlerinin ierisinde yer alan dokiiman incelemesi yapilmustir. ilgili konuda alan yazin taramasi yapildiktan sonra
elde edilen ikincil verilerden hareketle bir goriisme formu gelistirilmistir. Gelistiren form, yar1 yapilandirilmig

goriisme teknigi ile ilgili isletmelere aktarilmistir.
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Arastirmanin evreni Kastamonu ilidir. Orneklemini ise Kastamonu Merkez ilgesindeki pastirma iiretimi yapan 7
isletme olusturmaktadir. Haziran 2022 itibariyle Kastamonu yoresinde pastirma iiretimi ve ticareti yapan 7 isletme
bulunmaktadir ve hepsiyle goriismeler gerceklestirilmistir. Belirlenmis olan 7 isletme sahibiyle yapilan goriigmelerde
katihimecilara, ¢alismanin amaci belirtildikten sonra 13 adet acik uclu soru yoneltilmistir. Bu sorular; Kastamonu
mutfak kiltiriinde pastirmanin yeri, pastirmanin kullanim alanlari, tiretimi, Kastamonu pastirmaciliginin tarihsel
gelisimi, isletmenin kurulus yili, pastirmadan elde edilen yillik héasilat-maliyet ve yillik tiretim miktar1 vb. gibi

konular1 icermektedir.

Goriismeler 15181nda toplanan veriler, betimsel analiz yontemi ile ¢dziimlenmistir. Bu analiz tiirlinde temel amag
elde edilmis olan bulgularin okuyucuya 6zetlenmis ve yorumlanmig bir bigimde sunulmasidir (Yildirim & Simsek,

2008). Bu ¢aligmada yeni dnerilerin ve uygulamalarin 6ne sunulmasina 6zen gosterilmistir.

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Kastamonu Universitesi

Etik Kurulu 09.06.2022 tarihi ve 36 say1 numarasi ile alinmistir.
Bulgular

Arastirmada Kastamonu Merkez il¢esindeki Kastamonu pastirmasinin tiretimini yapan 7 isletme sahibiyle, yiiz
ylize goriisme yontemiyle yapilan caligmadan elde edilen bulgular asagida verilmektedir. Katilimcilar, yas
ortalamalar1 49 olan erkeklerden olugmaktadir. Goriisiilen isletmelerin mevcut sahipleri, ortalama 22 yildir yoresel

bir iirlin olan Kastamonu pastirmasinin geleneksel olarak {iretimini yapmaktadirlar.
Kastamonu Mutfak Kiiltiiriinde Pastirmanin Onemi

Kusaktan kusaga, dededen toruna aktarilarak butik isletmecilerin atolyelerde geleneksel yontemlerle retim ve
satigin1  gerceklestirdigi Kastamonu pastirmasinin, Kastamonu mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yeri oldugu
bilinmektedir (Aksu & Kaya, 2001, s. 322). Tarihi uzun yillar 6ncesine dayanan Kastamonu pastirmasinin, sabah
kahvaltilarindan 6gle 6giinlerine, aksam yemeklerinden 6zel giin yemeklerine kadar genis bir kullanim alani vardir.
Kastamonu pastirmasinin iiretimi daha ¢ok ekim-kasim aylarina denk gelen “pastirma yazi” olarak ifade edilen
donemde yapilmaktadir. Kastamonu’da pastirmalarin kurutma iglemi “giindiiziin giinesi, gecenin ayazi” anlayisiyla
acik alanlarda, dogal yontemlerle yapilmaktadir. Olgunlastirilma evresini tamamlayan pastirmalar, isletmelerin
atolyelerinde katki maddesi icermeyen ve Taskdprii sarimsagiyla lezzetlendirilen cemenle sivanarak neredeyse kagit

inceliginde bigakla dogranip, satiga sunulmaktadir.
Kastamonu Pastirmasimin Tiiketim Cesitleri

Kastamonu pastirmasinin ¢emenli ve ¢emensiz olarak iki ¢esit kullanimi bulunmaktadir. Cemensiz pastirmadan,
pastirmali ekmek yapilir. Cemenli pastirma ise genellikle kahvaltida, ramazan aymnda sahurda tiiketilmekte ve
yemeklerin igerisinde kullanilmaktadir. Pastirmadan yapilan yoresel yemekler sunlardir: Pastirmali Siyez Bulguru,

Miklama, Pastirmali Kuru Fasulye, Pastirmali Eksili Pilav.

Yapilan ¢aligmada katilimcilarin benzer ya da ayni nitelikteki cevaplari tekrara diismemek adina ifade edilmemis,

farkli nitelikteki cevaplara yer verilmistir.

Katilimcilarla yapilan goriismelerde kendilerine ilk soru olarak “Kastamonu mutfak kiiltiiriinde pastirmanin yeri

nedir, kullanim alanlar1 nelerdir?” sorusu yoneltilmis olup bu soruya verdikleri cevaplar asagida ifade edilmistir.
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K1: “Kastamonu mutfak kiiltiiriinde cemenli pastirma, kahvaltida yenir. Bunun yaninda kuru fasulyede kullanilir
ve pacanga béregi yapilir. En ¢ok kullanildigi alan ise Kastamonu kiiltiiriine yerlesmig olan genellikle hafta sonlart
pazar giinleri ¢emensiz pastirmadan...soganli, sarimsakli, baharatlarla harmanlanarak yapilan pastirmal

’

ekmegimizdir. Pastirmali ekmek sik¢a tiiketilir.’

K2: “Kastamonu mutfak kiiltiiriinde el emegi goz nuru pastirma, yaptigimiz yéresel bir tiriiniimiizdiir. Biz de
genellikle yerli halk, kisin ozellikle pazar giinleri, pastirmall ekmek yapip yemektedir. Ikinci kullanim alanimiz, bakir
sahan dedigimiz sahanlarda pastirmadan miklama yapariz. Bakin muhlama degil, miklama. Uciincii tiiketim
alanimiz, sabah kahvaltisinda olmazsa olmazimiz ézellikle Ramazan ayinda kahvaltida Kastamonu simidinin yaninda
¢cemenli pastirma yenir. Onun haricinde mesela 70-80 yil énce, su anda benim babaannem sag 84 yasinda, onlar
Kastamonu'da pastirmayr bulgur pilavina katarak tiiketirlermis. Hala aym sekilde kullanimi devam etmektedir. Bir
digeri de yesil mercimekle beyaz pirinci karistirarak yaptigimiz ala pilavdir. Ala pilavin tizerine ¢emensiz pastirma
konulup bol tereyagi dokiilerek kullanilir. Yine bir diger kullanim alani, Kastamonu’'da ¢ullu bérek denir. Yine
dedigim gibi simdi bu nesil bilmiyor,70-80 yasindakiler biliyor. Onlarin bildigi bir bérektir. Onlarin da yine
icerisinde bol soganli, ¢emensiz pastirma konularak ¢ullu bérek yapilir ve yine tabii bu Tirkiye'nin her yerinde

’

katiulyyor. Kuru fasulyede kullanilir.’
Kastamonu Pastirmasmin Ozelliklerine iliskin Bulgular

Aragtirma i¢in yapilan goriismelerde katilimcilara “Kastamonu pastirmasinin 6zelligi nedir?”” sorusu yoneltilmis

olup bu soruya verdikleri cevaplar agsagida belirtilmistir.

K1: “Dogal beslenen hayvan etleri kullaniimaktadir. Onun yaninda bizim Kastamonu yoresine ait her bolgenin
farkli gemeni var. Bizim ¢emenimiz daha farkli, aromasi daha farklh. Burada Kastamonu'nun Taskoprii sarimsagint
kullaniyoruz. Cemenimiz de, tuzumuz da, kurutma seklimiz de farkli. Nasil farkli? Biz geleneksel usullerle yapiyoruz.
Bir-bir bucuk ay, yerine gore bazen 2 aya yakin bir siire¢ icerisinde ‘Giinesin sicakligi, gecenin ayazi ile
kurutuyoruz.” Sayvanlarimiz var, hazirlanan pastirmalart sayvanlarimiza asiyoruz. Higcbir asamada fabrikasyon

>

asama olmadan dogal bir sekilde iiretim yapiyoruz.’

K2: “Kastamonu pastirmamizin en biiyiik 6zelliginin bir tanesi ince ve makine kullaniimadan el yordamiyla bigak
kullanilarak dilimlenmesidir. Makine pastirmay: yakar. Ikinci 6zelligi, biz Kastamonu pastirmasinda sadece kaya
tuzu kullaniriz Uciinciisii, Kastamonu pastirmasi diger illerin pastirmasi gibi koruyucu nitrat icermez. Dordiincii
ozelligimiz Kastamonu pastirmasindan yola ¢ikarsak, biz bunu disarida sayvan denilen yerde kuruturuz. Kuruma
stiresi asagi yukari bir aydwr. Baska illerdeki iireticiler 25-30 metrekarelik sicak firinlarda pastirmayt sokar ¢ikarir,
bir giinde pastirma yapar. Biz tamamen dogal ortamlarda, atalarimiz gibi, pastirmanin oziine uygun dogal
yontemlerle kurutma islemini gergeklestiririz. Diger bir ozelligi Kastamonu pastirmamizin ¢emeninde sarimsaginin
yogun olmasidir. Yani hi¢bir surette sarimsak tozu kullanilmaz. Taskoprii sarimsaginin bizzat kendisi yogun miktarda
kullamlir. Diger bir ozelligi yine Kastamonu pastirmamizin yapum siirecinde, ozellikle acik beside besledigimiz

hayvanlari tercih ederiz. Son olarak ta sunu belirteyim ki, biz iiretimde yiizde yiiz yerli hayvan kullaniriz."”

K3: “Kastamonu pastirmasimin ozelligi halen daha geleneksel sekilde ‘giiniin giinesiyle, gecenin ayaziyla’

kuruyan, herhangi bir kimyasal madde kullanilmayan, nitrik nitrat kullanilmayan, sadece Cankiri'nin kaya tuzu
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kullamilarak ve ¢emeninde yine aym Taskoprii sarimsagt kullanilan; bozulmamis, ata yontemleriyle iiretilen bir

triindiir.”
Kastamonu Pastirmasmn Tarihine iliskin Bulgular

Mogol istilasindan kagan Tirklerin 24 boyunun, Kastamonu ili ve ¢evresine yerlestikleri ve kilturlerini bu
bolgeye aktardiklar1 diisiiniilmektedir (ibret, 2013, s. 76). Tiirklerin beslenmesinde énemli yer tutan pastirmanin da,
bolgede Kkiiltiirel aktarim ile birlikte kuvvetle muhtemel taninmasi ve tiiketilmesi fikrinden yola c¢ikilarak
Kastamonu’da pastirmaciligin koklii bir tarihi oldugu diisiiniilse de net tarihi hakkinda bir bilgi bulunmamaktadir
(Tiirker vd., 2019, s. 269). Yapilan goriismelerde katilimeilarin verdigi bilgiler, yorede pastirmaciligin ortalama 200

yildir yapildigini ve tarihinin 1800°1d yillara uzandigini gostermektedir.

Katilimcilara “Kastamonu’da pastirmaciligin tarihi hangi yillara kadar uzanmaktadir?”” sorusu yoneltilmis ve

asagida verilmis olan yanitlar alinmigtir.

K1: “Kékeni bilinmiyor. Ciinkii Kastamonu daha sonradan go¢ almig bir yer degil, daha sonradan kurulmus bir
ver degil. Osmanli'dan daha eski bir tarihe dayaniyor. Zaten pastirmacuik, Orta Asya' donemlerinde gelen bir
kiiltiirdiir. Yani Anadolu'ya yerlesen Tiirklerin biiyiik bir boliimii, 24 boy kadari, Kastamonu bolgesine yerlegmisler
ve i¢lerinde seyyahlar da varmis. Daha sonra herhangi bir isgal gérmedigi icin burasi kokenini, 6ziinii kaybetmemis.
O ylizden et-pastrma gibi mutfak kiiltiiriinde eski Tiirk ozelliklerini de tasiyor Kastamonu. Yani pastrmanin

Kastamonu mutfak kilturlne sonradan eklenme, sonradan gelme gibi bir durumu yok...”

K5: “Tam olarak bilinen tarihi cumhuriyetin ilk yillarina dayanmaktadir. Bu veri de bizim diikkdnlarimizin agilis

ve tapu senetlerinin tarihlerinden elde edilmigtir...”

Katilimeilara “Isletme olarak Kastamonu Pastirmasinin iiretimini kag yildir yapmaktasiniz?” sorusu yoneltilmis

olup asagidaki cevaplar alinmigtir.
K1: “Isletmesi olarak biz 3 yildir faaliyet gostermekteyiz.”

K2: “Ben 38 yasindayim. Babam da 58 yasinda. Onun babasi ve onun babast yani ben 4. kusagim. Kusak farki
olarak elliser yil koydugumuz zaman ortalama 150 yiul yapar. Onun gerisini bilmiyorum ama benim babamin

’

babasinin babasindan aldigimiza gore en az bir 150 yil olarak tahmin ediyorum.’

K3: “Vallahi benim dedemden geliyor. 1923-1900'li yillardan beri bu meslege Kastamonu'da devam etmekteyiz.

>

Ben 4. kusagim.’

K4: “Biz 1800'lii yillarin sonlarindan beri pastirmacilik yapmaktayiz. Bes kusaktir yapiyoruz ama bu bizim
bildigimiz. Bes kusaktan éncesi de var. Buradan yola ¢ikilarak denilebilir ki Kastamonu'da pastirma kiiltiirii ¢cok

eskiden beri gelmekte. Belki de pastirma kullanilan Tiirkiye'deki en eski vilayet burasidir.”

K5: “Ben 28 yasindayim. 12 yasindan beri yapmaktayim, 4. kugsagim. Babam 55 yasinda, o da 10 yasindan beri

bu meslekte. Dedem ve biiyiik dedem de ge¢imlerini pastirmayla saglamislar. Bizde pastirmacilik ata meslegi...”

>

K6: “Isletmemiz dededen toruna 1880 yilindan giiniimiize Pastirma iiretimi yapmaktadur.’

K7: “Babamin bana kiigiikliigiimden beri anlattigina gore 1800°li yullarin sonundan bu yana pastirma iiretimi

ve satisi yapmaktayiz. Ben 5. kusagim...”
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Kastamonu Pastirmasmin Uretim Siirecine iliskin Bulgular

Kastamonu’da pastirma, meralarda iyi yetistirilmis dananin sirt bolgesinde bulunan kontrfile ve antrkot
boliimlerinden yapilir. Pastirma yapiminda hayvanin bu boliimlerinin tercih edilmesinin sebebi, bu etlerin yumusak
olmasidir. Etin tercih edilen kisimlar1 temizlendikten sonra pastirma formunda islenir. Hazirlanan et, tuzlama yeri
denilen alanda, Cankir1 kaya tuzuyla ovulur ve 3 giin kaya tuzunda bekletilir. Uygulanan bu islem eti bakteri ve
kandan arindirmak igindir. Bekletilen et yikanip fazla tuzundan da arindirildiktan sonra “kinnap” adi verilen
cengellere takilir ve kurutma isleminin yapilacagi alana gétiiriiliir. Sehre uzak, havadar olan bu alanlar genellikle
Kastamonu’daki Ankara yolu ve Istanbul yolu {izerindedir. Bu bélgenin tercih edilmesinin sebebi, Ilgaz daglarmdan
gelen kuru havanin belirtilen alanda daha etkin olmasidir. Pastirmanin kurutulma evresi, ¢att gibi yiiksek yerlerde
yapilmaktadir. Kinnaplardaki pastirmalar, sayvan diye adlandirilan kalaslara asilir ve kurutma isleminin yapildigi
alan sinek, hagere gibi dis etmenlerden koruma amaciyla yapilan tiil ortiilerle kaplanir. Pastirmalar, ortalama 30-45
giin i¢inde gilines ve riizgarla kurutularak, dogal ortamda olgunlasir. Olgunlagan et, kurumaya bagl olarak agirliginin
%50°sini kaybeder (Tirker vd., 2019 s. 270). Kuruma evresini tamamlayan pastirma, isletmeye getirilerek katki
maddesi bulunmayan ¢emenle kaplanir. Cemenin icerigini Taskoprii sarimsagi, kirmizibiber ve c¢emen tozu
olusturmaktadir. Pastirmanin dis ylizeyindeki ¢emen, pastirmaya lezzet vermenin yani sira et iizerinde zararl
mikroorganizmalarin tiremesini de engellemektedir (Ozturk, 2015, s. 76; Nizamlioglu, ve Arkadaslari, 1998, s. 300).
Cemenlenme isleminden sonra 2-3 giin daha bekletilen pastirma, bigakla kiitiik {izerinde, neredeyse kagit inceliginde

dogranarak satiga sunulur.

Katilimcilara, “Kastamonu pastirmasinin iiretim asamalar1 nelerdir?” sorusu yoneltilmis olup asagidaki cevaplar

elde edilmistir.

K1: “Kastamonu pastirmasunn iiretimi i¢in ilk once giizel et diyelim. Besisini iyi almis danalar olmasi gerekir.
Inek gibi diger etlerden de yapilabilir fakat biz Kastamonu'da sadece danadan yapiyoruz. Danamn sirt bolgesi
kontrfile, antrkot kismindan yapiyoruz. Bu etler alinwr, pastirma sekline gelecek sekilde hazirlanir. Sonra bekletilir,
tuzlanwr, tuzlandiktan sonra yine belirli bir miiddet bekletilir ve sayvanlara asur. Tuzlama da bir miiddet beklemesi
gerekir. Bekledikten sonra yikanir. Yikanmazsa ¢ok tuzlu olur, tuz ayart ¢ok énemlidir. Bunlarin hepsi el ayart ile
yapilir, fabrikasyon sistemi Kastamonu'da kullanilmaz. Catilarimizda sayvanlarimiz var, etrafi korunakli bir
sekildedir. Oralara pastrmalar asilir. Orada el yordamiyla kivvamina bakilwr. Kivamina gelince, yani yenmeye hazir
olunca; cemenlenecek olanlar cemenlenir, ekmeklik olanlar ekmeklik olarak hazirlanir ve satis isletmemizde miisteri
geldigi anda ince ince bi¢akla dogranarak sunulur. Pastirmanin kurutuldugu yerlerin ¢ok nemli olmamasi gerekir.

’

Orta kivamda bir havamin olmasi gerekir. Biz kurutma islemini Devrekadni’de yapryoruz.’

K3: “Dananin kontrfile kismi, sirt kismi, antrkot yani etin belirli en yumugsak yerlerinden pastirma yapilir. Et ilk
once alimir, pastirma olarak islenir. Sagi solu temizlenir, ‘bicilir’ deriz biz Kastamonu'da. Ondan sonra yaklasik 3-
4 giin Kaya tuzuna yatirtir. Kaya tuzunda 3-4 giin yattiktan sonra kamint ve bakterilerini attiktan sonra, tuzunun
fazlast yikanwr ve bizim sayvanlarimiz vardwr. Pastirmalarimizi kurutmak i¢in kullandigimiz sayvanlarimiza asilir.
Yaklasik bir buguk iki ay havanin durumuna gorve kurutma asamasi vardir. Kuruduktan sonra tekrar cemenleme
asamasina gecilir. Parti parti diikkdana geldik¢e tizerine ¢emeni siiriiliiv. Pastirmanin kurutulmasi icin kurutma

alanmin havadar olmasi, sehirden uzak bir yerde olmasi lazim. Genelde llgaz't ve Ankara yolundaki yerlerimizi,
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ayrica Istanbul yolundaki yerlerimizi tercih ederiz. Bu alanlar hem riizgar alir hem de sehrin disindadir... Yani satisa

>

sunulmasi ortalama 35-40 giindiir.’
Kastamonu Pastirmasim Diger Yorelerin Pastirmasmdan Aywran Ozellikleri

Kastamonu pastirmasi, geleneksel yontemlerle iiretilirken diger yorelerin pastirmasinda endiistriyel iiretim s6z
konusudur. Kastamonu’da pastirmanin kurutulus asamasinda geleneksel kurutma yontemleri kullanilir. Fakat diger
yorelerde pastirmalar, kurutma odalarinda kurutulur. Kastamonu pastirmasinin énemli 6zelliklerinden biri de disma
siiriilen ¢emen, katki maddesi kullanilmadan hazirlanir ve pastirma kesilirken ¢emen dagilir. Diger yorelerde ise dig
kisma siiriilen ¢emenin icerisine kimyasal maddeler konarak saklama siiresi uzatilir ve kesilirken ¢emenli kisim
dagilmaz. Bir baska 6ne ¢ikan 6zelligi ise, Kastamonu’da geleneksel kesim yontemi olan keskin bir bigak kullanilarak
elle kesilmesidir. Diger yorelerde makine ve satir kullanilarak kesildigi gdzlemlenmektedir. Kastamonu’da pastirma
cok ince kesilirken diger yorelerde pastirma, Kastamonu pastirmasina gore daha kalin kesilir. Kastamonu pastirmasi
yalnizca Kastamonu’da iiretilirken diger pastirmalar, endiistriyel bir {iriin oldugu icin tek bir bolgeye sabit

kalinmadan iiretimi yapilir (Tiirker vd., 2019, s. 271).

Arastirmada katilimcilara “Kastamonu Pastirmasini diger yorelerin pastirmasidan ayiran 6zellikleri nelerdir”

sorusunu yonelttik. Katilimcilarin bu soruya vermis olduklari cevaplar asagida ifade edilmistir.

K1: “Lezzet, Kastamonu pastirmasini diger yorelerin pastirmasindan ayiran en énemli ozelliktir. Bu lezzetin tek
farks Taskoprii sarimsagt da degildir. Tagkoprii sarimsagint Kayseri de kullanabilir. Lezzeti etkileyen bir¢ok faktor
vardw. Bunlar, iklim, cografi konum, bolgedeki biyogesitliliktir. Bu oyle bir sey ki pastirmayt astigimiz yerdeki bitki
ortiisiiniin tadi, kokusu pastirmayi kuruturken pastirmaya islemektedir. Sayvanlarin bulundugu yerdeki riizgar,
pastirmanin olusma siirecini belirlemektedir. Ayrica kullandiginiz et ok onemlidir. Onun yaninda ¢cemenimiz en ¢ok
aromayt veren seylerden bir tanesidir. Biz de ¢emenle beraber etin tadint da alirsiniz. Dograma seklimiz de basta
gelen farklardandwr. Biz elle dogruyoruz, diger bolgeler bunu makine ve elektronik satir gibi kalin dograma
yapuyorlar. Biz de ince yaprak seklinde elle dograma yapilir. Yani hepsi komplike bir sekilde bir araya geldigi zaman
kendini belli eden, kendine has bir pastirmayt ortaya ¢ikarir. Her yoreden gelen insanlar ve gurmeler su anda

Kastamonu pastirmasini damak tadi olarak daha iyi buluyorlar ve bunu cesitli mecralarda dillendiriyorlar.”

K2: “Birincisi bizim bir ton pastirmamizi yapabilmek i¢in bir ay lazim, baska illerde bir ton pastirmay
yapabilmek icin bir giin yeterli. Bir giinde firmlarda imal edersin ama bizimki disarida kurur. Ikincisi, koruyucu
hi¢hir sey icermez. Sadece kaya tuzu icerir ve iizerinde Tagkoprii sarimsaginin ve ¢emenin yogun olmast ayurt edici
ozelligidir.”

K7: “Pastirma yapiminda eti kullanilacak hayvaninin beslenmesinden, pastirmanin tuzlandigi tuza, pastirmanin
kurutulma metodundan kurutuldugu yere, ¢emeninde kullanilan iiriinlerinden ve Tagkoprii sarimsagindan, kesme

>

bicimine kadar her seyin dogal olmasi Kastamonu Pastirmanin ayirt edici ozelligidir.’
Kastamonu Pastirmasmda Thracat

Katilimcilara “Kastamonu Pastirmasinin ihracati yapiliyor mu? yapiliyorsa hangi iilkelere yapilmaktadir” sorusu

sorulmus olup verdikleri cevaplar asagida kendi ifadeleriyle belirtilmistir.
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Asagida verilen Tablo.1’de belirtildigi tizere Kastamonu’da pastirma iretimi yapan isletmeler, Kastamonu
Pastirmasinin ihracatin1 yapmamaktadir. Thracat yapilmamasinin sebebini ise nitrit ve nitrat gibi raf émriinii uzatan
katki maddelerinin pastirma yapiminda kullanilmamasi olarak belirtmektedir. Goriigme yapilan isletmeciler,
Kastamonu Pastirmasinin yurtdis1 génderimi yapilmamasinin yani sira Tiirkiye igerisinde biitun bolgelere kargo ile

gonderim sagladiklarini belirtmislerdir. En ¢ok gdnderim yapilan bolge ise Marmara Bolgesidir.

Tablo 1. Pastirma Isletmelerinin Pastirma fhracat: Yapma Durumu

Pastirma iiretimi “Thracat yapiyor musunuz?” sorusuna “IThracat yapiyor musunuz?” sorusuna
yapan isletme “Evet” cevabini veren katihmci “Hayir” cevabin veren katilmei

K1

K2

K3

K4

K5

K6

XX XX | XXX

K7

K1: “Su anda biz ihracat yapmiyoruz ama Tiirkiye'nin her bolgesine kargo ile yaz kis fark etmeksizin goénderim

yapryoruz.”

K2: “Ihracatini yapmiyoruz. Kastamonu pastirmasimn ihracati yapilamaz ¢iinkii bizim pastirmamizin raf émrii
katki icermedigi icin tas catlasin iki haftadir. Onun haricinde Tiirkiye'nin her bélgesine satis yapiyoruz. En ¢ok da

basta Istanbul olmak iizere Marmara Bélgesine satis yapmaktayiz”

K3: “Ihracat yapmiyoruz ¢iinkii koruyucu madde kullanmiyoruz bu nedenle bizim iiriinlerimizin raf 6mrii uzun

olmuyor ama Tiirkiye'nin her yerine kargo ile miisterilerimize génderim sagliyoruz, ulastiriyoruz.”
Kastamonu Pastirmasindan Yapilan Uriin Cesitliligi Durumu

Caligma dahilinde yapilan goriismeler sirasmda “Pastirma ile yapilan farkl iirlin satiginiz var midir?” sorusuna,
tim katilimeilar “Hayir.” cevabini vermistir. Yapilan arastirmalar neticesinde Kastamonu ilinde pastirmanin, yalniz
yenmesi ve belirli yoresel yemeklerin ig¢inde tiikketimi diginda pastirmadan iiretilen bir lirtin veya farkli yemekler

bulunmamaktadir. Bu yilizden pastirmanin kullanim alani dar ve sinirlidir.
Kastamonu Pastirmasmin Kastamonu Ekonomisine Katkisi

Arastirmada, katilimeilarla yapilan goriismeler neticesinde elde edilen veriler, Kastamonu'da yillik pastirma
tiretiminin ve satiginin ortalama 225 ton oldugunu gdstermektedir. Haziran 2022 satig fiyat1 400 TL olan Kastamonu

pastirmasinin sehir ekonomisine katkisi1 90 milyon TL civarindadir.

Katilimcilara “yillik tretim ve satis miktariniz nedir?” sorusu yonlendirilmis olup asagidaki cevaplar elde
edilmistir.

’

K2: “Yullik iiretim miktarimiz ortalama 10 tondur. Urettigimiz iiriiniin timiinii satmaktayiz.’

K3: “Yillik 80 ila 100 ton arasinda iiretim ve satis yapmaktayiz.”

’

K5: “Yillik ortalama iiretim miktarimiz 20 tondur. Urettigimiz iiriiniin tiimiinii satmaktayiz.’

>

K6: “Uretim ve satis miktarimiz her yil olusan talebe gore degismektedir. Ortalama 5 tondur...’
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K7: “Yillik iiretim ve satis miktarimiz ortalama 100 tondur...”

Katilimcilara “Pastirmadan elde ettiginiz yillik gelir oraniniz nedir?” sorusu yoneltilmis fakat bu soruya

katilimcilarm bir kismi hi¢ yanit vermezken bazilar1 da ortalama rakamlar ifade etmislerdir.

K2: “Her yil degisiyor tabii... pastirmanmin maliyeti de yiiksek. Sayvana asilan etin yarisi firedir. Ortalama bir

fiyat soylemem gerekirse, 4.000.000 TL denilebilir.

K3: “Tam rakam soylemem su an i¢in miimkiin degil tabii ama 100 tonluk satig karsihigindaki yillik gelirvimiz icin

40.000.000 diyebiliriz.”

K6: “Kastamonu pastirmasinin fiyati su an 400 TL. Eger giderlerimizi isin icine katmazsak ortalama yillik iiretim

ve satig karsiliginda yillik gelirimiz 2.000.000 TL 'dir.”
K7: “Yillik ortalama gelirimiz 30-35.000.000 TL dir.”
Yoresel Bir Uriin Olan Kastamonu Pastirmasmin Kastamonu Gastronomi Turizmine Katkisi

Siirekli gelisim halinde olan ve turizm destinasyonlarindan biri haline gelen Kastamonu, topraklarinda farkl
medeniyetleri agirlamis olmas1 ve cografi konumundan dolay1 zengin, koklii bir yemek kiiltiiriine sahip olmaktadir
(Cam & Cilgmoglu, 2021, s. 185). Bu zengin ve koklii yemek kiiltiiriinde yoresel bir iiriin olan Kastamonu Pastirmasi
da yerini almistir. Her gecen giin bdlgeye gelen turistlerin, Kastamonu Pastirmasini tadip lezzetini begenmesi;
Kastamonu Pastirmasinin bilinirligini arttirdigi, bolge gastronomisine katki sagladigi pastirma {ireticileri tarafindan
belirtilmektedir. Ayrica T. C. Cumhurbagkani Recep Tayyip Erdogan'in “Kastamonu Pastirmasi daha iyi.” demesi
ve Tirkiye’nin 6nde gelen tatbilirleri olan Vedat Milor ile Mehmet Yasin’in, Kastamonu pastirmasinin diger
yorelerin pastirmasindan ¢ok daha iistiin niteliklere sahip oldugunu, lezzetinin daha iyi oldugunu belirtmeleri bu
durumu pekistirmistir (Hiirriyet Gazetesi, 2011; 2019). Fakat pastirma ile yapilan {riinlere bdlgedeki yoresel
restoranlarda yeterince yer verilmemesi, pastirmanin potansiyelinin arttirilmast ve sirdiiriilebilirliginin

saglanmasinda negatif bir faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Aragtirmaya katilan goniilliilere “Yoresel bir {iriin olan Kastamonu pastirmasimin gastronomi turizmine katkisi
hakkindaki goriigleriniz nelerdir” sorusu yoneltilmis olup bu soruya vermis olduklari cevaplar asagida ifade

edilmistir.

K1: “Son yillarda pastirmamin gastronomi turizminde giizel bir payr olmaya basladi. Kastamonu'da bizim
gastronomik iiriinlerimiz ashinda ¢ok gelismis. Kastamonu’'dan saray mutfagina giden bir siirii as¢imiz var.
Kastamonu, gastronomi anlaminda, turizm anlaminda, doga kiiltiirii anlaminda ve inang turizmi anlaminda da tam
bir cennet aslinda. Potansiyeli ¢ok yiiksek. Ancak kendi kiiltiirel degerlerini gizlemis, genelde kendi icerisinde kalmaus.
Kastamonu kendisini fark etmemis. Yemek alaninda da béyle. Son yillarda iste belirli gurmelerin bunu én plana
ctkarmalariyla, gelenlerin damak tadina uymasi, begenmeleriyle kendi ¢capinda olan bu olay yayilmaya baslad.
Kastamonu Pastirmast daha ¢ok tamitilmali ve gastronomi iiriinii olarak éne ¢ikmali. Kastamonu pastirmasini su
anda buraya her gelen ve buradan disarrya giden bir ikram gotiiriirken tercih ediyor. Bu sekilde diger turizm
alanlarini da destekleyen boyutta Kastamonu pastirmast ana tirinlerden biri durumunda olan glizel, destekleyici bir
triin. Digsaridan gelen herkes biitiin turistler buranin pastirmasini merak ediyor pastirmasini tatmak ve gétiirmek

istiyorlar. Kargo ile gonderim ¢ok yapiyoruz toptan satis isteyen firmalar var”
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K2: “Kastamonu'da maalesef heniiz hi¢bir lokantada disaridan gelen bir insanmin yéresel pastrmali yumurta
yiyebilecegi hi¢chir yer yok. Kastamonu'da sadece insanlar simit alip yiyor. Bu yonden ¢cok mustarip ve ¢ok sikintili.
Kastamonu pastirmasini Tiirkiye'de 1 numaraya koyuyorsun ama senin memleketinde sadece bir pastirmall ekmek
yapuyor. Ne bir pastirmali yumurta yapan var ne bir acik pidesini yapan var ne de bir yoresel yemegini yapan var
efendim. Ne bir miklamasmi yapan var. Bu yonden Kastamonu'nun pastirmasini yeterince tanitamadigini

diistintiyorum. Bu yiizden turizme katkist da beklendigi gibi olmuyor. Potansiyel var ama icraat yok...”

K3: “Kastamonu pastirmast ¢ok da faal degil. Cok ozel bir yerinin oldugunu diisiiniiyorum. Ciinkii diinyada
yiizyillardir kullaniyor. Bizim Kastamonu’da da yéresel olarak yillardir kullaniliyor ve aslina uygun, dogal olarak
uretiliyor. Dogalligi, asl bozulmasin diye biz seri iiretimi Kastamonu esnafi olarak yillardwr reddediyoruz. Yillar
gectikge ve taminmaya basladikca ozellikle son zamanlarda medyanin da etkisiyle pastrmamiz aktif durumdadir.
Ozel bir yiyecektir. Artik Kastamonu gastronomisine ve turizmine yiiksek katkilari saglamasi gerektigine

>

inantyorum...’

K4: “Sehir disindan biiyiik bir talep var. Gastronomik iiriinler dedigimiz zaman aklimiza her vilayetin kendine
ozgii olan yoresel iiriinleri gelir. Kastamonu denince de akla gelen iiriinler araswndaki ilk iice giriyor pastirma.

Disaridan gelen yabanct misafirlerimiz de biiyiik bir ragbet gosteriyor...”
Diinya Pastirma Giinii Etkinliklerinin Kastamonu'da Yapilmasina Yonelik Katihme1 Yaklasimlar:

Son olarak ¢alismaya katilan goniillii katilimcilara “30 Aralik Diinya Pastirma Giinii ’'niin Tiirkiye 'de, Kastamonu
ilinde kutlanmasini ister misiniz, bu etkinliklerde faaliyet gosterir misiniz? ” sorusuna verdikleri cevaplar asagidaki
gibidir.

K1: “Olabilir. Ornegin Istanbul'da, Ankara'da Bursa'da Kastamonu giinleri oluyor. Oradaki fuarlara katiliyoruz.
Iigi cok giizel, orada ¢ok giizel satislarimiz ve tanitimlarimiz oluyor. Insanlar geliyor, tattirabiliyoruz. Memnun

kaliyorlar ve kazang icin de giizel imkdanlar oluyor. Bu da bir nevi onun gibi bir sey olacaktir. Biz isletme olarak

katilim saglariz.”

K2: “Keske yapilsa, ¢ok isterim. Fuarlarin hepsine katiliyoruz. Sehrimizde béyle etkinlik olsa katilmayr ¢ok

isteriz.”’

K3: “Béyle bir hafta diizenlense stant agip, gorsel olarak iiriinlerimizi sergileyip, tattirabiliriz. Ornegin buradaki

gastronomi festivalinde stant agmistik, onun gibi bir etkinlik yapilabilir.”

K4: “Biz zaten fuarlara gidiyoruz. Tiirkiye icerisinde yapilan bir¢ok fuar var, biz birkag tanesine katildik. Eger

boyle bir sey yapilirsa biz de katilim saglariz, talebinde biiyiik olacagin diisiiniiyoruz.”

’

K5: “Eger dnciiliik eden olursa gerekeni yapariz ve katiliriz.”

K6: “Kastamonu pastirmasinmin daha ¢ok tanitilmasi ve éziiniin anlatilmast icin iyi bir etkinlik olur. Bilmeyenler
de gelip tatma firsati elde eder belki. Bizim gibi isletmeciler de pastirmamizi daha fazla insana géstermis oluruz.
Insallah olur, biz ¢ok isteriz. Pazar alani ve pazar hareketliligi olusturur bu etkinlik. Biz de ne yapilabilirse, pastirma

>

isletmecileri olarak yapariz. Bu degerler hepimizin...’
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Sonug ve Oneriler

Calisgmada Kastamonu pastirmasinin eski Tiirk metotlariyla, aslina uygun ve yoreselligi bozulmadan dogal
malzemelerle iiretildigi saptanmistir. Aragtirmanin drneklemini olusturan bolgede 1800’1 yillardan itibaren faaliyet
gosteren 7 koklii isletme, babadan ogula isletmenin devri yani kusaktan kusaga bilgi ve becerinin aktarimi ile yoresel
Kastamonu pastirmasmin iiretimini gerceklestirmektedir. Kastamonu yayla ve meralarinda yetistirilen danalarimn,
pastirma iiretimine uygun bdolgeleri islenerek bdlgenin cografi konumu, iklimi ve biyogesitliligi gibi etmenler ile
glinlin giinesi, gecenin ayazinda 30-45 giinde dogal yontemlerle etin kurutulmas: ve sonrasinda Tagkoprii
sarimsagindan yapilan katkisiz ¢emenle kurutulan etin sivanmasi, isletmelerde kiitiikler iizerinde keskin bigcaklarla

kesilerek sunulmasi yoresel Kastamonu pastirmasini olugturmaktadir.

Kastamonu pastirmasinin yore halki tarafindan ge¢cmisten giiniimiize sabah 6gle ve aksam sofralarinda yerini
almasi, pastirma kiiltiiriniin korunmasinda bas etmen olmaktadir. Bunun yan1 sira bdlgeyi ziyaret eden meshur
tatbilirlerin Kastamonu pastirmasini 6n plana ¢ikarmalari, T.C Cumhurbaskant Recep Tayyip Erdogan’in,
Kastamonu pastirmasinin diger yorelerde yapilan pastirmalardan daha lezzetli oldugunu belirtmesi; kitle iletisim
araclari olan televizyon, gazete, dergi, internet yayinlari gibi platformlarda Kastamonu pastirmasinin dzelliklerini ve
lezzetini anlatan yayinlarin yapilmasi ile Kastamonu pastirmasinin taninmasini sagladigi diistiniilmektedir. Bu
taninmayla birlikte giin gegtikge destinasyon tercihi olan Kastamonu’ya gelen yerli ve yabanci turistlerin, Kastamonu
pastirmasina ilgi gdstermelerinin, pastirmayi Kastamonu’da tattiktan sonra yanlarinda gotiirmek igin satin
almalarinin, talebi karsilamak i¢in Kastamonu pastirmasinin kargo ile tiim Tiirkiye’ye gonderilmesinin Kastamonu
pastirmasinin satiglarini arttirdigi isletmeciler tarafindan belirtilmistir. Fakat bolgede yoresel {iriin iiretim ve satist
yapan isletmelerin Kastamonu pastirmasinin siirdiiriilebilirligini ve gelisimini saglamak adina herhangi bir faaliyet
gostermedigi, 6zellikle yoresel restoranlarda pastirma ile yapilan yemeklere ¢ok fazla yer verilmedigi, mevcudiyetin
disina ¢ikilmadigr saptanmigtir. Calismanin sonunda bu a¢ig1 kapatmasi umut edilen birkag Oneri belirtilmistir.
Arastirmalar sonucunda sunulan oOnerilerin uygulanmasi1 ve faaliyete gecirilmesi, Kastamonu pastirmasini

gelistirecegi ve bunun sonucunda siirdiiriilebilirliginin saglanacagi 6n goriilmiistiir.

Calismada elde edilen bulgular 15181nda Kastamonu gastronomi turizmine 6nemli katkis1 oldugu belirlenen yoresel

bir iiriin olan Kastamonu pastirmasinin gelistirilmesi i¢in su oneriler siralanabilir:

e Kastamonu pastirmasindan yapilan yeni receteler gelistirilmeli ve saklanabilir, paketlenebilir riinler
uretilmelidir.

e Kastamonu pastirmasmin iretim ve satisin1 yapan isletmeler, Kastamonu pastirmasindan yapilan farkl
tiriinleri satiga sunmalidirlar,

e Gelistirilip iiretilen yeni iiriin ve recetelerin tanitim ve reklammin yapilmasi yetkili merciler tarafindan
gerceklestirilmelidir.

e Bolgedeki yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde pastirma ile yapilan yemek sayilari arttirilmall,
mendiilerinde daha fazla pastirma ile yapilan yoresel yemeklere yer vermelidir.

e Somut olmayan kiiltirel miras listesine, Kastamonu pastirmasinin da eklenmesi i¢in ¢alismalar

yuratilmelidir.
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e Pastirma iiretim alanlari, kiiltiir turlarinin programlarina eklenmeli ve bu sayede turistlerin dogal Kastamonu

pastirmasinin iiretim hikayesine sahit olmalar1 saglanarak Kastamonu pastirmasina kars1 merak uyandirilmali

ve bilinclendirilmelidir.

e Pastirma iiretim alanlarina yapilacak kiiltiir turlarinda isletmeler ilizerine diisen vazifeyi yapmali, turistik

geziler i¢in alanlar olusturmalidir.

e Kastamonu'da gastronomi turizmi kapsaminda yoresel iirlin olan Kastamonu pastirmasinin tanitilmas,

gelistirilmesi ve siirdiiriilebilirligi i¢in yerel yonetimlerce, 30 Aralik Diinya Pastirma Giiniiniin

Kastamonu’da kutlanmasi igin gerekli caligsmalar yapilmalidir.

e Calismanin devaminda Kastamonu pastirmasiyla yapilabilecek 9 adet iiriin regetesi sunulmustur. Regeteler

tam olgiilii olarak verilmis ve denenmistir.

Ur-Ge Kapsaminda Pastirmali Regeteler

Tablo 2. Siyez Bulguru Corbasi Regetesi

SIYEZ BULGURU CORBASI (4 Kisilik)

Malzemeler

Hazirlamg1

-150 gram ince siyez bulguru

-100 gram cincile mantar1
-1 adet kuru sogan

-2 adet sivri biber

-2 adet domates

-15 gram domates salgasi
-2 adet carliston biber
-20 gram s1v1 yag

-200 gram et suyu

-1.5 litre sicak su

-Tuz

-100 gram Kastamonu pastirmasi

-Bulgurlar yikanip siiziiliir.

-Tencereye s1vi yag eklenir ve brunuaz dogranan sogan eklenip
pembelesinceye dek kavrulur.

-Sonrasinda brunuaz dogranan biberler ve pastirma ilave edilip
kavrulmaya devam edilir.

-Rendelenen domates, cincile mantari salga da eklenip kavrulma
islemine devam edilir.

-Kavrulan malzemelerin iizerine siyez bulguru eklenerek karistirilir ve
iizerine sicak su ile tuz eklenir.

- Kisik ateste bulgurlar yumusayicaya kadar kaynatma islemine
devam edilir.

Tablo 3. Pastirmali Kastamonu Simidi Regetesi

PASTIRMALI KASTAMONU SIiMIDi

-20 gram instant maya
-100 gram ¢emensiz
Kastamonu pastirmasi

-4 gram tuz

Bulamak icin;

-200 gram su,

-50 gram pancar pekmezi

Malzemeler Hazirlanisi
-400 gram un -Un bir yogurma kabina konur, ortast havuz seklinde acilarak maya ve tuz eklenir.
-200 ml su -Mayanin {izerine su ilave edilir, hamur iyice toparlanip, piiriizsiiz bir kivam alincaya kadar

yogrularak sert bir hamur elde edilir.

-Uzerini ortiliip 5 dakika dinlendirilir.

-Pekmez ve su bir kapta karistirilir, bir tencereye su eklenip ocakta kaynamaya birakilir.
-Hamurdan 10 p6zii (beze) yapip yuvarlanilir. P6ziilerden bir tanesi alinarak 2 el ile bastirip
yuvarlanip rulo yapilir.

-Rulolar merdane yardimiyla 4-5 cm en 6lgiisiiyle agilir ve i¢ine pastirma konur, yuvarlayarak
tekrardan rulo haline getirilir. Her iki ug kisim biraz kalin birakilir.

-Ug kisimlar birbiriyle birlestirilip bastirilir ve yuvarlayarak yapistirilir, tim poziilere ayni
islem uygulanir.

-Tencerede kaynayan suya simitler konulur. Simit suyun iizerine ¢iktik¢a suyun igine geri
itilir.

-Simitler pekmezli suya bulandiktan sonra kevgirle firin tepsisine konur. Onceden 1s1tilmis
220 derece firinda kizarincaya kadar pisirilir.
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PASTIRMALI CiPS (1 Porsiyon)

Malzemeler

Hazirlanisi

-100 gram bugday unu

-100 gram misir unu

-25 ml siviyag

-50 gram Kastamonu Pastirmasi
-2 gram kekik

-5 gram kirmiz1 toz biber

-3 gram sarimsak tozu

-50 gram su

-5 gram tuz

-Pastirmalar brunuaz bigimde dogranir.

-Bugday unu, misir unu, tuz, baharatlar bir kapta karistirilir.

-Pastirmalar eklenip, tekrar karistirilir.

-Ardindan siviyag eklenir ve su yavas yavas ilave edilir.

-Ele yapismayan bir hamur elde edilir ve hamur streglenip, 25 derece civari
oda sicaklhiginda 30 dakika bekletilir.

-Dinlenen hamur, merdaneyle ince bir sekilde acilir, iggen sekilde kesilir.
-Yagli kagit serilmis bir tepsiye dizilir ve 6nceden 1sitilmig 200 derece
firinda, 10 dakika pisirilir.

Tablo 5. Pastrimali Cizleme Sarmasi Recetesi

PASTRIMALI CiZLEME SARMASI

-15 gram siv1 yag
-100 gram rende kasar

-100 gram bugday un
-5 gram tuz

-1 yumurta

-1 galeta unu

-100 gram ¢emenli Kastamonu pastirmasi

Malzemeler Hazirlamsi

- 2 adet yumurta -SUt ve su bir kapta karistirilir.

-200 ml st -Uzerine yumurta, tuz ve siviyag eklenip, karistirmaya devam edilir.

-200 ml su -En son un eklenerek, piiriizsiiz bir kivam alana kadar ¢irpilir ve 5 dakika

dinlenmeye birakilir.

-Hazirlanan krep harcindan kiigiik bir kepge kadar doldurulur. Hamur,
yaglanan kizgin tavaya dokiiliir. Renk aldikca arkali 6nlii ¢evrilerek pisirilir.
-Hamur bitene kadar ayni islem uygulanir.

-Dinlendirilen cizlemeler, i¢erisine pastirma ve rende kasar konularak sartlir.
-Once yumurtaya, ardindan galeta ununa batirilarak derin yagda kizartilir.

Tablo 6. Pastirmali Tatar Regetesi

PASTIRMALI TATAR

-1/2 yemek kasig1 siviyag

Uzeri igin:

-1 dis Taskoprii sarimsagi
-1 kése yogurt

-100 gr ¢cemenli Kastamonu
pastirmasi

-50 gr. tereyagi

Malzemeler Metot

-1 adet yumurta -Bir kapta hamur malzemeleri karigtirilir ve yogrulur. Ele yapismayan yumusak bir
-200 gr Un kivam elde edilir

-50 ml su -Hamur 6 poziiye (Kastamonu’da bezeye p6zii denir.) ayrilir ve ince bir merdaneyle
-5grtuz yufka biiytikliigiinde acilir.

-Acilan yufkalarin {izeri unlanir.

-Ardindan yufkalar 3 cm liggen seklinde kesilir. 2-3 giin o sekilde kuru ve serin bir
ortamda kurutulur.

-Bir tencerede su kaynatilir ve hamurlarin birbirine yapigmamasi igin igerisine 1 yemek
kasigi siviyagi ve tuz eklenir.

-Hamurlar atilir ve hamurlar fazla yumusak olmayacak sekilde pisirilir.

-Soguklanan tatar hamurlari, siiziiliir.

-Servis tabagina aldiktan sonra tizerine hazirlanan sarimsakli yogurt eklenir.

-Bir tavada tereyagiyla birlikte gemenli Kastamonu pastirmasi harmanlanarak 1-2
dakika ¢evrilir, tatarin iizerine ilave edilir.
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Tablo 7. Pastirmali Koy Eristesi Regetesi

PASTIRMALI KOY ERISTESI

-1/2 yemek kasig1 siviyag
Uzeri igin:
-50 gr. Tereyag1

-50 gr tulum peyniri
-30 gr kirik ceviz i¢i

Malzemeler Hazirlamisi

-1 adet yumurta -Bir kapta hamur malzemeleri karistirilir ve yogrulur. Ele yapismayan yumusak
-200 gr Un bir kivam elde edilir

-50 ml su -Hamur 6 poziiye (Kastamonu’da bezeye pozii denir.) ayrilir ve ince bir
-59rtuz merdaneyle yufka biiyiikliigiinde agilir.

-Agilan yufkalarin iizeri unlanir.
-Ardindan gubuk seklinde kesilir. 2-3 giin o sekilde kuru ve serin bir ortamda
hazirlanan eristeler kurutulur.

-100 gr ¢cemenli Kastamonu pastirmast -Bir tencerede su kaynatilir ve hamurlarin birbirine yapigmamasi igin igerisine 1

yemek kasig1 siviyagi ve tuz eklenir.

-Hamurlar atilir ve hamurlar fazla yumusak olmayacak sekilde pisirilir.
-Soguklanan tatar hamurlari, siiziiliir.

-Tavada tereyagi ve Kastamonu pastirmasi1 1-2 dakika pisirilir, servis tabagina
alinan eristelerin iizerine eklenir.

-En son tulum peyniri ve ceviz i¢i de tabaga eklenir.

Tablo 8. Pastirmali Biskiivi Recetesi

-75 ml s1v1 yag

-125 gr tereyagi

-1 paket kabartma tozu
-Alabildigi kadar siyez unu

PASTIRMALI BiSKUVi

Malzemeler Hazirlamisi

-50 gr. gemensiz Kastamonu -Oda sicakligindaki tereyagi ve yumurta bir kaba almarak ¢irpici ile girpilir.

pastirmasti -Siit ve s1v1 yagi eklenerek karistirilir.

-1 adet yumurta -Pastirmalar brunuaz dogranarak karisima eklenir.

-75 ml cay st -Kabartma tozu ve az az un eklenerek, ele yapismayan yumusak kivam elde edinceye

kadar yogrulur.

-Hamur, 15 dk buzdolabinda strece sarilip bekletilir.

-Hamur 2-3 bezeye ayrilip, yarim cm kalinliginda agilarak kare kesilir.

-Yaglh kagit serili tepsiye dizilen biskivilerin Uzerine, kirdan ile kii¢iik delikler agarak
sekil verilir.

-Onceden 1sitilmis 170 derece firinda, 12-15 dk kadar pisirip, servis edilir.

Tablo 9. Pastirmali Focaccia Regetesi

-60 gram kurutulmus domates

-80 gram dilimlenmis siyah zeytin
-15 gram zeytinyagi

-2 dal dorak otu

-15 gr kuru maya

-5 grtuz

PASTIRMALI FOCACCIA

Malzemeler Metot

-500 gram siyez unu -Ilk olarak su ve maya bir kapta karistirilir.

-350 ml 1lik su -Un, tuz ve zeytinyagini eklenir ve hamur yogrulur.

-150 gram ¢emensiz Kastamonu pastirmasi -Hamura, ayiklanan dorak otu, Kastamonu pastirmasi, kurutulmus domates

dilimleri, kiiglik parcalar halinde kesilerek ve dogranmis siyah zeytin ekmek
hamuruna ilave edilir ve hamur karistirilir.

-Firin tepsisine hazirlanan hamur yayilir.

-Hamur 30 dakika oda 1s1sinda bekletilir.

-Oda 1sisinda mayalanan hamurun iizerine bir yumurta firgas1 yardimiyla
zeytinyagi siiriiliir. Deniz tuzu ve ayiklanan taze rozmarin serpistirilir.
-Onceden 1sitilmis 180 derece firinda 30 dakika kontrollii pisirilir.
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Tablo 10. Pastirmali Brioche Regetesi

-105 gr seker
-65 gr yas maya
-338 gr st

-3 yumurta

-140 gr tereyagi
-100 gr pastirma

PASTIRMALI BRIOCHE

Malzemeler Hazirlamsi

-875 grun -Maya siit icerisinde ¢ozduruliir ve yumurtalar eklenir.

-35gr tuz -Kuru malzemeler s1vi malzemelerin iizerine eklenir ve orta hizda bir araya gelene kadar kanca

aparati ile karistirilir.

-Tereyagi kademeli olarak ilave edilir.

-Karigim ikiye boliiniir, streg ile kapatilip 24 saat soguk mayalamaya birakilir.

-90-100 gram alacak sekilde porsiyonlanir.

-Hamurlar elde agilip igerisine pastirmalar konularak kapatilir.

-Yuvarlanarak top formuna getirilir ve mayalamaya birakilir.

-Pisirmeden once hafif ve ¢irpilmig yumurta firca yardimu ile siiriiliir, tizerine susam ve haghag

Uzeri igin: eklenir.
-1 yumurta 180 derece firinda, yar1 buharda 8-10 dakika pisirilir.
-Hashag
-Susam
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi
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Extended Summary

The tastes of a region can convey important information about the cultural values and identity of that region.
Therefore, gastronomic tourism tourists have the chance to learn about and appreciate new food cultures, different
culinary traditions and geographically marked products by getting to know the local products in the regions they
visit. Gastronomic activities have a very important role in the development of tourism services, since food and

beverage services in a destination constitute 35% of the total tourist expenditures.

Unique products with characteristic features reflecting the natural conditions or traditions, culture of a region such
as geographical element, climate structure, are considered as local products. Producing, promoting and selling local
products; It is of great importance in terms of increasing employment, developing local economies, strengthening
gastronomy tourism significantly, and protecting information and cultural values. Considering all these benefits and
functionality, the preservation and sustainability of traditional products is important. Sustainability, on the other hand,
is expected to be achieved by adding a new dimension to the traditional local products, creating new areas of use for
local products, diversifying them with different recipes, in other words, developing local products. It is aimed to

increase the current demand exponentially with these revision and development studies in local products.

As in every region of Turkey, the local products of Kastamonu are protected and marketed with geographical
indications. Kastamonu Pastrami, in 2021, by receiving the mark of origin; It has officially taken its place in the list
of local products of Kastamonu (TURKPATENT). It is known that Kastamonu pastrami, which is passed on from
generation to generation, from grandfather to grandchild, and produced and sold by boutique operators in workshops

with traditional methods, has an important place in Kastamonu culinary culture.

The aim of the research is to develop gastronomic tourism; The aim is to explain the importance of Kastamonu
pastrami by revealing the place, historical development, content, production stages and usage areas of Kastamonu
region's pastrami product in Kastamonu cuisine culture, to reveal the difference by comparing it with other regions'

pastrami, to develop existing usage areas and to ensure the sustainability of the local product.

In this study, the historical development, production process, usage areas of Kastamonu pastrami, the current
contribution of pastrami to Kastamonu gastronomy tourism were examined and suggestions were made for the
development of Kastamonu pastrami in the name of sustainability. In addition, as a product development study
covering these suggestions, original food recipes made with 8 bacon, which are thought to contribute to Kastamonu
culinary culture, were added to the study. In the research, the findings obtained from the interviews with seven

pastrami producers operating in Kastamonu are presented.

In order to find valid and reliable answers to the questions of the research, document analysis, which is one of the

gualitative research methods in social sciences, was conducted. After the literature review on the relevant subject, an
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interview form was developed based on the secondary data obtained. The developed form was transferred to the

relevant enterprises with the semi-structured interview technique.

The universe of the research is Kastamonu province. The sample consists of 7 enterprises producing pastrami in
Kastamonu Central district. During the interviews with the determined 7 business owners, 13 open-ended questions
were asked to the participants. These questions are; It includes topics such as the place of pastrami in Kastamonu
cuisine, the usage areas of pastrami, its production, the historical development of Kastamonu pastrami business, the

establishment year of the enterprise, the annual revenue-cost of pastrami and the annual production amount.

The data collected in the light of the interviews were analyzed with the descriptive analysis method. In the light
of what was told, the answers to the research questions were tabulated and interpreted according to the order of the

questions. In this study, attention was paid to presenting new suggestions and applications.

Kastamonu pastrami, which has a long history, has a wide range of uses. Kastamonu pastrami production is mostly
done in the period called pastrami summer, which coincides with October-November. In Kastamonu, the drying
process of pastrami is done in the open area, with natural methods, with the understanding of "the sun of the day, the

frost of the night".

Kastamonu pastrami has two uses, with and without fenugreek. Local dishes made from pastrami are as follows:

Einkorn Bulgur with Pastrami, Miklama, Baked Beans with Pastrami, Sour Rice with Pastrami.

In Kastamonu, pastrami is made from the loin and ribeye of a well-bred calf in pasture. After cleaning the preferred
parts of the meat, it is processed in the form of bacon. Prepared meats are rubbed with Cankir1 rock salt and kept in
rock salt for 3 days. This process is applied to purify the meat from bacteria and blood. After the stored meat is
washed, it is attached to hooks called “kinnap” and taken to the area where the drying process will take place. The
drying phase of bacon is done in high places such as roofs. Pastrami matures in the natural environment by drying in
the sun and wind in an average of 30-45 days. After completing the drying phase, the pastrami is brought to the
facility and covered with fenugreek, which does not contain any additives. Fenugreek on the outer surface of pastrami
not only gives flavor to pastrami, but also prevents the growth of harmful microorganisms on the meat. The bacon,

which is kept for 2-3 days, is cut with a knife on a log, almost paper-thin, and offered for sale.

In the research, the data obtained as a result of the interviews with the participants show that the annual production
and sales of pastrami in Kastamonu is 225 tons on average. Kastamonu pastrami, which has a sales price of 400 TL

in June 2022, contributes around 90 million TL to the city's economy. Kastamonu pastrami is not exported.

As a result of the researches, apart from the consumption of pastrami alone and in some local dishes, there are no

products or different dishes produced from pastrami in Kastamonu.

In the research, it was determined that Kastamonu pastrami was produced with old Turkish methods, with original
and natural materials without losing its locality. 7 well-established businesses operating in the region that constitute
the sample of the research since the 1800s, the transfer of the business from father to son; that is, it produces local

Kastamonu pastrami by transferring knowledge and skills from generation to generation.

The main factor in preserving the pastrami culture is that Kastamonu pastrami has taken its place in morning,

lunch and dinner by the local people from past to present. In addition, while the famous gourmets visiting the region
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underline Kastamonu pastrami, President of the Republic of Turkey Recep Tayyip Erdogan stated that Kastamonu
pastrami is more delicious than pastrami made in other regions; It is thought that Kastamonu pastrami is known by
making publications describing the characteristics and flavor of Kastamonu pastrami in the mass media. With this
recognition, domestic and foreign tourists coming to Kastamonu, which is a destination preference day by day, show
interest in Kastamonu pastrami; After tasting Kastamonu pastrami, tourists buy it to take with them. However, it has
been determined that the businesses that produce and sell local products in the region do not take any action to ensure
the sustainability and development of Kastamonu pastrami, and especially the dishes made with pastrami are not
included in local restaurants. At the end of the study, a few suggestions that are hoped to close this gap are given. It
is foreseen that the implementation and activation of the suggestions presented as a result of the research will improve

Kastamonu pastrami and as a result, its sustainability will be ensured.

In the continuation of the study, 9 product recipes that can be made with Kastamonu pastrami are presented.

3053



Mutlu, S. & Cilginogiu, H. JOTAGS, 2022, 10(4)

Ek-1: Etik Kurul izni

TG
KASTAMONU UNIVERSITESI REKTORLUGU
Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin Etigi
Kurulu

TOPLANTI SAYISI KARAR SAYISI TOPLANTI TARIHI
6 36 9.06.2022

DAGITIM YERLERINE

Universitemiz Turizm Fakiiltesi'nde Ogretim Uyesi olarak gorev yapan Dr. Ogr. Uyesi Hakki
CILGINOGLU'nun yardimei arastirmaci, Siimeyye MUTLU'nun sorumlu arastirmaci olarak yapmay:
planladiklari “Gastronomi Turizmi Kapsammnda Yéresel Uriinlerin Gelistirilmesi: Kastamonu
Pastirmasi Ornegi" isimli calismasi, Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirma ve Yaym Etigi Kurulunca
onaylanmasi uygun bulunmustur.

Bu bilgiler 1s1ginda; Aydinlatilmis Onam Formunun goniillilere imzalatilarak gerekli
bilgilendirmelerin yapilmasi ve etik davrams ilkelerine uyulmasi sartiyla s6z konusu arastirmanin
yapilmasi Etik Kurulumuzca uygun goriilmiis ve onaylanmasina toplantiya katilan iiyelerin oybirligi ile

karar verilmistir.
Prof. Dr. Muharrem CETIN Prof. Dr. Yavuz UNAT Prof. Dr. Kutay OKTAY
Kurul Bagkam Baskan Yardimecisi Kurul Uyesi
Prof. Dr. Eyiip AKMAN Prof. Dr. Erol TURAN Prof. Dr. Burhan BALTACI
Kurul Uyesi Kurul Uyesi Kurul Uyesi
Prof. Dr. Tolga ULUSOY
Kurul Uyesi
DAGITIM LISTESI

Sosyal ve Beser1 Bilimler Arastirma ve Yaymn Etigi Kurulu
Saym Dr. Ogr. Uyesi Hakki CILGINOGLU

Bu belge, giivenli elektronik imza ile imzalanmugtir

Belge Dogrulama Kodu: 4DCCPFU Belge Takip Adrest: www kastamonu.edu. tr/belgedogrulama

Adres: Kastamonu Universitesi Rektorliigii, Kuzeykent Kampiisii, Merkez/Kastamonu Bilgii¢in : Serdar Durur
Raportor

Telefon No: (0 366) 2801102 Faks No: (0 366) 2801038

e-Posta: Internet Adresi: www kastamonu edu tr Telefon No: (0 366) 2801348 - 1348

Kep Adresi: kastamonuuniversitesi@hs01.kep.tr

3054



