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Az miktarda kullanilan ancak etkisi biiylik olan farkli lezzetlerin tamamlanmasinda,
iretimden tiiketime her asamada mutfagin en gézde parcasi haline gelen baharatlardan
safran, her alanda 6n plana ¢ikmay1 basarmis, en degerli bitki ve baharatlardan biri olarak
giiniimiize kadar ulagmistir. Bu degerli bitkinin &zellikle yiyecek icecek sektdriindeki yeri
her gecen giin artmaktadir ancak literatiir odakli bakildiginda 6zellikle adini safrandan almis
olan Safranbolu bolge mutfagina 6zgii safranli iiriinlere yonelik soyut ve somut bilgilerin
yetersiz oldugu goézlemlenmistir. Buna bagli olarak, bu arastirma Safranbolu safraninin
potansiyelini ve yiyecek igecek isletmelerinde kullanilma durumlarimi somutlagtirmayi ve
gastronomik yaklasimlar ile degerlendirmeyi amaglamaktadir. Nitekim arastirmanin safran
ve gastronomi {izerine literatiirdeki eksigi tamamlayacagi, Safranbolu safraninin gida
endiistrilerine ve gastronomi turizmine katki saglamasi diisliniilmektedir. Bu kapsamda
aragtirmada nitel aragtirma yontemleri kullanilmig, durum desenine bagli kalinarak ilerleme
saglanmistir. Sonug olarak, safranli iiriin ¢esitliligi vurgulanmis, safranin yiyecek
iceceklerde kullanim amaci ve farkliliklart belirlenmis, safranin = siirdiiriilebilirligi
degerlendirilmis ve yiyecek icecek sektorii lizerindeki etkilerine vurgu yapilmistir. Tim
bunlara bagli olarak safrana yonelik siirdiiriilebilirlik, ekonomi, verimlilik ve gelisim
acisindan onerilere yer verilmistir.
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* Sorumlu Yazar

Saffron, one of the spices that is used in small amounts but has a great effect on the
completion of different flavours and has become the most popular part of the kitchen at
every stage from production to consumption, has managed to come to the forefront in every
field and has reached the present day as one of the most valuable herbs and spices. The
place of this valuable plant, especially in the food and beverage sector, is increasing day by
day. However, when the literature is examined, it is seen that there is insufficient abstract
and concrete information about saffron products specific to the cuisine of Safranbolu
region, which takes its name from saffron. Accordingly, this research aims to concretise the
potential of Safranbolu saffron and its use in food and beverage establishments and to
evaluate it with gastronomic approaches. As a matter of fact, it is thought that the research
will complete the deficiency in the literature on saffron and gastronomy and contribute to
the food industries and gastronomy tourism of Safranbolu saffron. In this context,
qualitative research methods were used in the research and progress was made by adhering
to the case design. As a result, the diversity of saffron products was emphasized, the
purpose and differences of saffron in food and beverages were determined, the
sustainability of saffron was evaluated and the effects on the food and beverage sector were
emphasized. Based on all these, recommendations for saffron in terms of sustainability,
economy, efficiency and development are given.
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GIRIS

Gastronomi tarihi baglaminda Diinya mutfaklar1 incelendiginde baharatlar ve otlarmn yeri oldukca genistir (Kurnaz
ve Sengiil, 2023). Hem marinasyon hem lezzet verme konusunda baharatlar diinya toplumlarina ve yemeklerine yon
katmiglardir. Toplumlarin gastronomi kiiltiirleri lezzetin arayisiyla yol almistir (Seyhanlioglu, 2023). Bu yolculukta
baharatlar en 6nemli kilavuzlardan biri olmustur. Tarihi olduk¢a eskiye dayanan safran, diinyadaki fonksiyonel
bitkiler igerisinde en degerli baharatlardan biridir. Latince Crocus sativus olarak adlandirilan safran, ¢igeginde
bulunan stigmasiyla, ¢ekici renkleriyle, essiz kokusu ve diger bir¢ok 6zelliginden 6tiirii yiizyillar boyunca ¢ok fazla
alanda kullanilmistir. Fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin yaninda kullanim alanlarindaki bu ¢esitlilik safran bitkisinin
Onemini gittikce artirmistir. Et yemekleri, pilavlar, unlu mamuller, tatlilar ve sekerlemeler gibi bircok gida tirliniinde
kullanilan safran, giiniimiizde farkli bir boyut kazanarak yeni {iriin gelistirme ¢alismalarina onciiliik etmektedir.
Safranin ekonomik potansiyelinin bilyiimesi ve gastronomiye olan ilginin giderek artmasi safran baharatin1 daha fazla

on plana ¢gikarmaktadir.

Safran iiretimi yapan farkli bolgelerdeki iilkelere (Hindistan, Iran, Ispanya vs.) benzer olarak Tiirkiye ‘de safrana
olan artan talebi degerlendirmeye yonelik son zamanlarda safran iiretimine ve tanitimina katki saglayacak yatirim ve
planlamalar yapmaya baslamistir. Safranbolu safraninin cografi tescil belgesiyle tescillenmesi, destinasyon olarak
safran ile taninmaya c¢aligilmasi ve safrana yonelik turizm etkinliklerinin artirilmasi bunlara 6rnek gosterilebilir. Bu
acidan bakildiginda, safranin Safranbolu i¢in yerel bir gastronomik {iriin olarak degerlendirilebilmesi miimkiindiir.
Ozellikle son zamanlarda destinasyonlarin ¢ekiciligine katki saglayan gastronomi turizmi de safran gibi yerel yiyecek
ve iceceklerin Onemini artirmistir. Gastronomi odakli bolgelerde hazirlanan ve tiiketilen gida iiriinleri 6zgiin

nitelikleri ile ayr1 bir yer edinmistir.

Tiirkiye’de safran iiretimi konusunda dnemli bir yere sahip olan Safranbolu, safran bitkisinin kalitesi ile de 6n
plana ¢ikmaktadir. Tarih ve kiiltiir boyutlariyla degerlendirildiginde Safranbolu, isminin safrandan gelmesi ve halen
bolgenin yoresel yemeklerinde ve geleneksel kullanim alanlarinda yer almasindan 6tiirii ayr1 bir neme sahiptir
(Safranbolu Kaymakamligi, 2024). Bu motivasyonla arastirma kapsaminda safraninin tarihi, ¢esitleri, mutfaklarda
kullanim alanlari, gastronomi turizmine etkileri ve destinasyon imajina katkilar1 gibi bir¢ok nokta biitiinciil bakis
acist ile ele alinmistir. Buna istinaden yapilan arastirma Safranbolu safraninin potansiyelini, yiyecek igecek
isletmelerinde kullanilma durumlarin1  somutlastirmayr ve gastronomik yaklagimlar ile degerlendirmeyi

amaclamaktadir.

Yapilan literatiir incelemelerinde safran bitkisinin ¢ok cesitli yiyecek/icecekte kullanildigint (Celik vd., 2010;
Moradi-Khatoonabadi vd., 2015; Bhat vd., 2018; Armellini vd., 2019) fakat temeline Safranbolu mutfaginin
kullanimini konu alan bir ¢alismanin olmadig1 goriilmiistiir. Bolgedeki safranli gidalar hakkinda alan yazinin yeterli
olmadig tespit edilmistir. Bu kapsamda bu arastirma gerek literatiire destek olmasi gerekse Safranbolu safraninin
gida endiistrilerine ve gastronomi turizmine katki saglamasi agisindan olduk¢a 6nemlidir. Ayrica bu arastirma ile
kaliteli fiziksel potansiyeli olan Safranbolu safraninin, kullanim alanlarim genisletebilme ve farkli kullanimlara

yonlendirebilme konusunda esin kaynagi olabilecegi 6ngoriilmektedir.
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Kavramsal Cerceve

Gastronomi, bireylerin zihinsel, fiziksel ve sosyal yasam konforunu etkileyen, yiyecek/igeceklerin iiretim ve
tiikketim ile ilgili siireclerini arastiran multi disipliner bilgi alanidir (Vasco, 2017). Gastronomi, yemek tiretmek
amaciyla gida {irlinlerinin hazirlanmasi, pigirilmesi, sunulmasi ve tiiketilmesi ile iligkilidir (Corigliano, 2002;
Richards, 2003). Turizmin temel unsurlarindan sayilan gastronomi (Hall & Sharples, 2003, Ignatov ve Smith 2006),
turistlerin talepleri tizerinde etkili olan cazibe unsuru olarak kabul edilmektedir (Wang, 2004; Turmo, 2007; Quan &
McKercher vd., 2008). Gastronomi turizmi, turistlerin yiyecekle ilgili faaliyetler veya iiriinler igeren noktalara katilim
sagladigi deneyimlerin tiimiinii kapsayan seyahatler olarak agiklanmistir (Sio vd., 2021). Bir baska deyisle
gastronomi turizmi, iilke ne olursa olsun, karar verme siireclerini, yemek secimlerini ve tatil yerlerini sekillendiren

tiketicilerin yasadigi deneyimlerin 6nemli bir bileseni olarak ortaya ¢ikmistir (Dixit & Prayag, 2022).

Gastronomi turizminin diger turizm cesitleri arasinda oldukca fazla 6n plana ¢ikmasi bir¢ok iilkenin yiyecek ve
iceceklerini ¢ekici hale getirmeye baslamistir. Son zamanlarda hizli bir biiyiime kaydeden gastronomi turizmi (Hall
vd., 2004), bir destinasyon tercihinin motivasyonu olabilecek sekilde turizm deneyiminin 6énemli bir unsuru haline
gelmistir (Fox, 2007; McKercher vd., 2008; Wight, 2008; Ab Karim & Chi, 2010). Bu durumun gastronomi turizmi
destinasyonlariin gelismesine (Kivela & Crotts, 2006; Ab Karim & Chi, 2010) ve cografi bolgenin rekabetine katki
sagladig diisiiniilmektedir (Crouch ve Ritchie, 1999). Gastronomi turizmi, ziyaretgilere nitelikli bir turizm deneyimi
sunarak ziyaret edilen destinasyonun yeniden ziyaretini etkilerken bir taraftan da destinasyon imajlarinin olusmasina
katki saglar (Shunali & Arora, 2014; Prayag vd., 2017).

Gastronomi turizmini ¢ekici kilan 6nemli unsurlardan biri destinasyona 6zgiin bir kimlik olugturulmasidir (Cohen
& Avieli, 2004). Destinasyona yonelik tiiketici algisi, olumlu deneyim ve memnuniyet bolge imaji ve kimlik
olusumunda onemli rol istlenmektedir. Bu agidan gastronomik kimlik, bir destinasyonun ideal gastronomik
ozelliklerini temsil etmek i¢in destinasyon pazarlamacilari tarafindan kullanilan, 6ngériilen ve yonetilebilir 6zellikler
olarak tanimlanmaktadir (Chang & Mak, 2018). Gastronomiyi turizm agisindan g¢ekici hale getiren Gnemli
unsurlardan biri de gastronominin kiiltiir ile iligkisidir (Cohen & Avieli, 2004). Gastronomi, kiiltiirel bir eser
niteligindedir ve genellikle yerel kiiltiirii anlamak ve takdir etmek igin bir mercek olarak kabul edilir (Kokkranikal
ve Carabelli, 2024). Ab Karim (2006)’e gore otantik mutfak yapilar bir¢ok iilke agisindan ulusal bir kimlik niteligi

tasimaktadir.
Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Baglaminda Safranbolu

Safranbolu destinasyonu, tarihi yapilarin mimari 6zellikleriyle ve kanyonlariyla 6n plana ¢ikmaktadir. Bununla
birlikte Safranbolu ilgesi Mart 2024 tarihi itibariyle Sakin Sehirler Agi'na (Cittaslow) dahil olarak dikkatleri iistiine
toplamistir (Tiirkiye Turizm Tanitim ve Gelistirme Ajansi, 2024). Safranbolu evleri ve safran bitkisi ile de bélgenin
onemli simgelerini tastyan ve UNESCO tarafindan Diinya Miras Listesi'ne dahil edilen Safranbolu, yoresel mutfak
kiiltiirii bakimindan da olduk¢a zengindir. Safranbolu mutfag: incelenirken Tiirkmen mutfagi ve Anadolu mutfag

olmak {iizere iki ayr1 grupla karsilagilmaktadir (Canbulat, 2017).

Safranbolu’nun zaman igerisinde mutfak kiiltiiriinde degisiklikler olsa da bolgenin bir¢ok yemegi turistik yeme-
igme mekanlarinda halen yoresel 6zgiinliikte iiretilip tiiketilmektedir (Halag, 2011). Yapilan bir arastirmaya gore

Safranbolu’nun bazi yoresel yemeklerinden olan cevizli eriste, i¢ pilav, zeytinyagli dolma, peruhi, oturak fasulye,
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etli bamya, Rum mantisi, etli yaprak dolmasi, dana giiveg, kuyu kebabi, kuzu incik, Safranbolu biikmesi, ev baklavasi
ve zerde gibi geleneksel yemeklerin turistik konaklarda hala 6zgiin bir sekilde sunuldugu tespit edilmistir (Ayyildiz
& Kargiglioglu, 2018). Bununla birlikte bolgede yer alan tur sirketlerinin programlarinda kiiltiirel ve cografi isaret
tescilli yiyecek/iceceklerin deneyimlenebilecegi isletmeler secilerek Safranbolu mutfak kiiltiiriine dikkat ¢ekilmigtir

(Jolly Tur, 2022; Tatil Budur, 2022).

Cografi isaretler, belirli bir cografi kdkene sahip tirlinlerde kullanilan ve bu kokene bagl nitelik veya itibara sahip
olan isaretlerdir (Vakoufaris & Gocci, 2022). Cografi isaret tesciline sahip iriinler, gastronomi turizminin
stirdiiriilebilirliginin saglanmas1 ve bir kiiltiir unsuru olan yerel yemeklerin gelecek nesillere aktarilmasi agisindan
olduk¢a 6nemlidir (Pamukgu vd., 2021). Bolgede cografi isaretli yoresel iiriinler bdlgesel kalkinmaya katki saglama
(llbert & Petit, 2009) ve ozellikle de Diinya Mirasi bilesenine sahip destinasyonlarin g¢ekici imajini yansitma
konularinda da 6nemlidir (Huang vd., 2021). Karabiik’te Safranbolu ilgesi en fazla cografi isaret tescil belgesine
sahip bolgedir. Cografi isaret alan gida iriinleri arasinda Safranbolu Safrani (2011), Safranbolu lokumu (2014),
Safranbolu kitir1 (2020) ve Safranbolu Maniye domatesi (2022)’i yer almaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2022). Tiim bu bilgiler 1s181inda bir Diinya miras sehri olan Safranbolu’nun gastronomi turizm potansiyeline sahip bir

destinasyon oldugu rahatlikla s6ylenebilir.
Safranbolu Safram

Iridaceae familyasina ait safran olarak bilinen Crocus sativus L., iran (%90), Hindistan, Yunanistan, Fas, Ispanya,
Italya ve Tiirkiye gibi iilkelerde yaygin olarak yetistirilen ok yillik bir bitkidir (Gresta vd., 2008; Srivastava vd.,
2010; Siddiqui vd., 2018; Statista, 2020). Safran en eski baharatlardan biri olmakla birlikte tarihi ¢ok eskilere
dayanmaktadir. En eski tasvir M.O. 1600 ila 1700 yillarma aittir ve Girit'teki Minos Sarayi'nin bir freskinde safran
toplayan figiirlerin tasvir edildigi ortaya ¢ikmigtir (Mzabri vd., 2019).

Yaklagik 4000 yildir tibbi olarak faydalanilan safran bitkisinin doksan hastaligin tedavisinde adinin gectigi
aktarilmaktadir (Mousavi & Bathie, 2011). Yaslanma karsiti etkisi, cilt hastaliklari, antidepresan, antioksidan,
kardiyoprotektif, antikanserojenik, gozler {izerindeki olumlu etkiler, hafiza giiclendirici, kan sekeri ve insiilin direnci
tedavisi amaciyla kullanilir (Srivastava vd., 2010; Siddiqui vd., 2018; Mzabri vd., 2019). Safran ve bilesenleri ¢ok
sayida kanserin 6nlenmesi ve tedavisi i¢in Onerilmistir (Khorasanchi vd., 2018). Geleneksel tipta safranin afrodizyak

olarak kullanilmasi tavsiye edilmektedir (Srivastava vd., 2010).

Safran, yiyeceklere lezzet, renk ve aroma vermede kullanilan oldukca degerli bir baharattir (Khorasanchi vd.,
2018). Safranin yogun kokusu ve hafif ac1 tad1 vardir ve 1lik suya batirildiginda parlak sari-turuncu bir ¢ozelti tiretir
(Siddiqui vd., 2018). Aromasi sefler ve safran uzmanlari tarafindan bala benzetilmektedir ancak metalik notalara
sahip oldugu tespit edilmistir (Mzabri vd., 2019). Cogunlukla et yemeklerinde, pilavlarda, soslarda, tatlilarda,
sekerlemelerde, igeceklerde ve dondurmalarda kullanilan safran (Sampathu, 1984), Safranbolu mutfak kiiltiiriinde
ozellikle pilav, asure, zerde, baklava, lokum ve diger sekerlemeler ile igeceklerde kullanilmaktadir (Coskun vd.,
2017). Yapilan arastirma ile Safranbolu safraninin potansiyeli ve isletmelerde kullanilma durumlar1 detayli bir
sekilde incelenmistir. Bu sayede gastronomik bir bakis agisi ile yaklasilarak alan yazina Safranbolu safrani ile ilgili

somut ayrintilar ortaya ¢ikarilmigtir.
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Yontem

Nitel aragtirma yontemleri ile gergeklestirilen arastirma, durum desenine uygun sekilde yiiriitiilmiistiir. Nitel
aragtirma tanimlama, degerlendirme ve ¢6zme ile ilgili terminolojilere ulasma konusundaki teknikleri igeren siirecler
biitiinlidiir. Nitel aragtirmalar toplumda yasayan bireylerin diinyay1 nasil algiladiklar1 ve burada ne gibi deneyimler
yasadigt ile iligkilidir (Merriam, 2019). Durum g¢aligmasi, bir arastirmacinin belirli zamanda, bir veya birden fazla
durumu degisik veri elde etme araglan (isitseller, goriismeler, gdzlemler, raporlar, dokiimanlar) ile daha detayl bir

sekilde irdeledigi aragtirma yaklagimidir (Aydin, 2018).

Aragtirma verilerinin toplanmasi yliz yiize yapilan goériismeler ile 23.08.2022 tarihinde baslamis olup 01.01.2023
tarihinde sona ermistir. Safranbolu’da bulunan yiyecek ve icecek isletmecileri ile yapilan bu goériismelerde yart
yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Gorlisme sorularinin hazirlanmasinda alan yazinda yer alan
calismalardan (Keskin, 2016; Kahraman, 2019; Kok & Giing6r, 2021) yararlanilmistir. Arastirmaya dahil olan
katilimeilar kartopu 6rneklem yontemi ve Olgiit 6rneklem yontemi kullanilarak belirlenmistir. Kartopu 6rneklem
yontemi evrenin biiyiik oldugu durumlarda zengin kaynaklara erisilebilmeyi saglamak icin kullanilmaktadir
(Altunmisik vd., 2005). Bu yontem Safranbolu safran1 hakkinda donanimli bilgiye sahip bireylere ve safranli
yiyecek/icecekler ile 6ne ¢ikmis isletmecilere ulagsmak icin tercih edilmistir. Kullanilan diger 6l¢iit 6rneklem yontemi
ise katilimcilarin aragtirma amacina uygun kriterlere (Slgiite) gore belirlenmesi esasina dayanir. Belirlenen bu
olgiitler aragtirmaci tarafindan aragtirma oncesinde belirlenir (Marshall & Rossman, 2014). Bu kapsamda belirlenen

amaca ve goriigme sorularina uygun olan arastirmanin 6lciitleri asagidaki gibidir;

e Belirlenen isletmeler Safranbolu ilgesinde yiyecek-igecekleri ile bilinen ve sosyal medyada yaptiklari is ile
taniniyor olmalidir.
e Safranh yiyecek ve iceceklerin belirlenen isletmelerin meniilerinde yer almasi gerekmektedir. Ayrica bu

isletmeler bolgeye has mutfak kiiltiiriinde yer alan gida unsurlari ile hizmet vermelidir.

Aragtirma i¢in Safranbolu Esnaf ve Sanatkarlar Odasi’ndan ilgedeki yiyecek/icecek isletmelerine ait bilgiler
toplanmigtir. Bolgede 214 yiyecek ve icecek isletmesi bulunmaktadir. Bunlar arasindan safranli yiyecek/igecek
iireten ve tiiketime sunan 38 isletme tespit edilmis ve belirlenen 6l¢iitlere gore 20 isletme aragtirmaya dahil edilmistir.
Bu kapsamda aragtirmanin evreni, Safranbolu’da bulunan yiyecek i¢ecek igletmeleridir. Aragtirmanin drneklemi ise
meniisiinde safranli yemeklere ve igeceklere yer veren, bolgede kendini kanitlamis ve taninirligi yiiksek isletmelerden
olugmaktadir. Katilimcilara yoneltilen sorulardan elde edilen her bir cevap kategorize edilerek aragtirmanin tema ve
kodlar diizenlenmistir. Arastirma 4 tema ve 12 kod {izerinden yiiriitiilmiistiir. Bu tema ve kodlarin ayrintilar1 Tablo

1’de yer almaktadir.
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Tablo 1. Tema ve kodlar

Temalar Kodlar
Safranbolu Safran ile lgili o Kaliteli safranin kriterleri ve bu kalitenin yiyecek iceceklere etkisi
Onemli Unsurlar e Safrana ikame olan gida iiriinleri

Yiyecek igecek isletmelerinde Safranbolu safraninin kullanilma amaglari
Safranbolu safraninin yiyecek-iceceklerde kullanilma yontemleri
e Yeni liriin gelistirmede Safranbolu safraninin kullanilabilirligi
En cok tercih edilen safranli yiyecek ve icecek gruplari
Safranli Girtinlerin sehir disina pazarlanma durumlari
o Fonksiyonel iiriin kapsaminda safran pazarlama stratejisi

Safranbolu Safran’nin
Kullanim Alanlan

Safranh Yiyecek ve icecek
Tercihleri

Safranh Uriinlerin Mutfak
Kiiltiiriine ve
Siirdiiriilebilirlige Katkisi

Safranin isletmelere ve yerel mutfak kiiltiiriine katkist
Safranbolu safraninin bolge tanitimina ve siirdiiriilebilirlige katkist

Yar1 yapilandirilmis goriigme formu kullanilarak yiiriitiilen aragtirmada ses kaydi ve kisa notlar araciligiyla
gorlismeler kaydedilmistir. Kayit altina alinan veriler betimsel analiz yontemi ile degerlendirilmistir. Bu yontem elde
edilen verilerin belirli temalar iizerinden yorumlanmasi veya katilimcilarinin konu hakkindaki hislerinin,

diisiincelerinin ve deneyimlerinin oldugu gibi alintilanmas1 seklinde uygulamir (Ozen ve Hendekgi, 2016).

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Karabiik Universitesi,

Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar1 Etik Kurulu 23/06/2022 tarihi ve 2022/05- 16 sayil karar ile alinmistir.
Bulgular

Meniisiinde safranh iiriinler bulunduran 20 yiyecek ve igecek isletmecisi ile yliz yiize yapilan goriismelerle
arastirmanin verileri toplanmistir. Bu veriler betimsel analiz yontemi kullanilarak yorumlanmis ve arastirma bulgulart
detaylandirilmigtir. Arastirma kapsaminda goriisiilen isletmelerin 5°i kafe iken 15’1 restoran isletmecisidir.

Katilimeilarin demografik dzellikleri Tablo 2°de ayrintili bir sekilde verilmistir.

Tablo 2. Arastirmaya Katilan Yiyecek icecek Isletmecilerine Iliskin Bilgiler

. ool . . Goriisme
Katimcilar Cinsiyet Yas Medeni Egitim Isletme Tipi Isletmedfkl . Siirzsi
Durum Durumu Calisma Siiresi -
(Dakika)
K1 Erkek 35 Evli Lise Restoran 4 Y1l 14:58
K2 Kadin 38 Bekar Lisans Restoran 8 Yil 17:51
K3 Erkek 43 Evli Lise Restoran 8 Yil 19:32
K4 Erkek 37 Evli Lise Restoran 3 Y1l 18:43
K5 Erkek 51 Evli Ortaokul Restoran 28 Yil 15:29
K6 Kadin 45 Evli Lisans Restoran 17 Yil 12:10
K7 Erkek 24 Bekar Lise Kafe 2 Y1l 23:37
K8 Erkek 32 Bekar Lise Kafe 12 Yil 22:13
K9 Kadin 45 Evli Lise Kafe 1 Y1l 14:09
K10 Kadin 50 Bekar Tlkokul Restoran 10 Y1l 18:46
K11 Erkek 46 Evli On lisans Restoran 10 Yil 14:57
K12 Kadin 60 Evli Tlkokul Restoran 16 Yil 13:17
K13 Erkek 30 Bekar Lise Kafe 7 Yil 14:29
K14 Erkek 32 Bekar Lisans Kafe 9 Y1l 10:16
K15 Erkek 47 Evli Lise Restoran 30 Yil 15:13
K16 Kadin 57 Evli Ilkokul Restoran 16 Yil 12:11
K17 Kadin 70 Evli Ilkokul Restoran 20 Yil 18:32
K18 Kadin 49 Evli Ilkokul Restoran 7 Y1l 14:20
K19 Erkek 32 Bekar On lisans Restoran 6 Yil 21:35
K20 Erkek 30 Evli Lisans Restoran 7 Y1l 19:22
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Tablo 2‘ye gore katilimcilarin 12°si erkek, 8’1 kadin oldugu ve yas ortalamalarin 41 oldugu belirlenmistir.
Katilimeilarin 13’4 evli ve 7’si bekardir. Katilimcilarin egitim durumuna bakildiginda en fazla lise mezunu (8)
bireyler oldugu belirlenmistir. Diger katilimcilarin sirasiyla ilkokul (5), lisans (4), 6n lisans (1) ve ortaokul mezunu
(1) oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin arastirma yapilan isletmelerdeki ¢aligma siirelerinin ortalama 1 y11-30

yildir. Katilimcilar ile yapilan goriisme siireleri ortalama 10-23 dakika araligindadir.
1. Tema; Safranbolu Safram ile ilgili Onemli Unsurlar

Aragtirmanin bu temasinda Safranbolu safraninin satin alma kriterleri, safran kalitesinin yiyecek ve i¢ecekler
iizerine etkisi ve safrana ikame olabilecek gida iiriinleri incelenmistir. Buna gore ayrintilar asagidaki kodlarda yer

almaktadir.
Kaliteli Safranin Kriterleri ve Bu Kalitenin Yiyecek I¢ceceklere Etkisi

Yapilan arastirmaya gore katilimcilarin kaliteli safran satin alma konusunda bilingli oldugu, tanidiklar1 {ireticilerden
aligveris yaptiklar1 ve bazi katilimeilarin da kendi safranlarini iirettikleri tespit edilmistir. Bununla birlikte yapilan

gorlismelerde Safranbolu’daki isletmecilerin kaliteli safran kriterleri belirlenmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Isletmecilerin Kaliteli Safran Kriterleri

Kriterler Katihmcilarin Goriisleri
Yerli safran olmasi Ozellikle Safranbolu safrani olmasina dikkat ederim.
Renk Safran tepeciklerindeki renk ¢ok 6nemlidir ve suya atildiginda ¢ok iyi renk vermesi gerekir.
Safran t:apeuklenvnm Safran tepecikleri kalin, uzun ve koyu renkte olmalidir.
kalinligi/uzunlugu
Tazelik Safran hasadinin iizerinden ¢ok fazla siire gegmemis olmalidir.
s Gergek Safranbolu safrani olmalidir, boyanmig misir piiskiilii veya aspir olmamasina dikkat
Orijinallik edilmelidir

Tablo 3’e gore Safranbolu’da kullanilan safranin kaliteli sayilmasindaki en 6nemli kriterlerin bélgede yetisen

Safranbolu safranini igaret ettigi saptanmustir.

Yapilan arastirmada kaliteli safran kullaniminin yiyecek ve igecekler iizerine etkisi incelenmistir. Katilimcilara

gore kaliteli safran kullanimz;

e Diigiik miktarda safran kullanimi isletme giderlerini azaltir,

e Yiyecek ve i¢eceklerin istah agici, canli renkte goriinmesini ve berrak olmasini saglar,

e Hazirlanan yiyecek/igecege fonksiyonel bir nitelik katar.

e Yiyecek-icecegin uzun omiirlii olmasina katki saglar.

e Alternatif gida iiriinlerinin iiretiminde kullanilabildiginden dolay1 yiyecek ve icecek cesitliligini artirir.

e Daha nitelikli tanitim saglayarak satis-pazarlama potansiyelini artirir,

e Miisteri memnuniyet diizeyini artirir. Ozmen ve Eren’in (2020)’in yapmis oldugu bir arastirmaya gore de
isletmeciler kaliteli malzeme ile lezzetten 6diin vermeyen bir satis politikasi izlemelidir. Aksi takdirde
destinasyon imaj1 olumsuz anlamda etkilenmektedir. Son olarak nitelikli bir safranin en fazla etkiledigi

yiyecek ve icecek iiriinlerin basinda lokum ve safran ¢ay1 oldugu belirlenmistir.

1953



Zararsiz, H. F., Ayyildiz, S. & Kirmaci, H. A. JOTAGS, 2024, 12(3)
Safrana Ikame Olan Gida Uriinleri

Katilimcilarin yiyecek igecek isletmelerinde safrana ikame olarak zerdegalin olabilecegi bilgisine hakim olduklart
belirlenmistir. Buna karsin Safranbolu’daki isletmelerin safran yerine ikame {iriin olarak herhangi bir gida tirlinii

kullanmadiklar tespit edilmistir.
2.Tema; Safranbolu Safrani’min Kullanim Alanlar:

Aragtirmanin temel amacina odaklanildigi bu tema, yiyecek-igeceklerde Safranbolu safraninin kullanim amaglari,
kullanma yontemleri ve yeni iriin gelistirmede Safranbolu safraninin kullanilabilirlik diizeyi incelenmistir.

Aragtirmanin 2. Tema’simin ayrintilar1 asagidaki kodlarla detaylandirilmastir.
Yiyecek ve Iceceklerde Safranbolu Safraninin Kullamlma Amagclar

Elde edilen verilere gore, Safranbolu safraninin renklendirme, tatlandirma, menti ¢esitliligini artirma, sagliga fayda
saglama, sunumu cekici hale getirme, satig potansiyelini artirma, tamitim ve siirdiiriilebilirlige katki saglama
ozelliklerinden otiirii yiyecek ve iceceklerde kullanildig1 belirlenmistir. Bununla birlikte isletmelerde Safranbolu

safraninin kullanildig1 yiyecek ve igecek tiirlerinin meniilerde yer aldig1 gruplar Tablo 4’te gosterilmistir.

Tablo 4. Safranbolu’daki Isletmelerde Yer alan Safranl Yiyecek ve Igecekler

Safranh Yiyecek ve Icecekler

Yiyecek Igecek Gruplart —— \yo iilerde Yer Alma Miktarr)

1. Corbalar Mercimek corbasi (1), safranli eriste corbasi (1)

2. Hamur Isleri Ekmek (1)

3. Ana Yemekler Pilav (10), kavurmali pilav (1), mant1 (1), tavuk sote (1), safranli risotto (1)
4, Tatlilar Zerde (13), giil receli (2), lokum (2), asure (1), dondurma (1)

5. Icecekler Safran cayi (13), tiirk kahvesi (5), gazoz (1), limonata (1)

Tablo 4’e gore Safranbolu safraninin en fazla tatlilarda (5) ve ana yemeklerde (5), en az ise ¢orba (2) ve hamur
islerinde (1) kullanildig1 tespit edilmistir. Isletmelerin meniilerinde dzellikle zerde tatlis1 ve safran cayi ile pilav, Tiirk

kahvesi, lokum da kullanildig: tespit edilmistir.
Safranbolu Saframnin Yiyecek ve iceceklerde Kullanilma Yontemleri

Yiyecek ve iceceklere gore degismekle birlikte safranin ¢ogunlukla ilk olarak suda dinlendirilip renginin suya
karigmasi saglandiktan sonra yiyecek ve i¢eceklere eklendigi ortaya ¢ikmigtir. Yapilan literatiir incelemelerinde de
en fazla safran kullanim yontemlerinin buna benzer yontemle suda bekletilerek gerceklestirildigi belirlenmistir
(Halag, 2011; Mete, 2017). Ayrica goriismelerde safranin 1lik giil suyunda beklettikten sonra kullandig1 da elde edilen

bilgiler arasindadir.
Yeni Uriin Gelistirmede Safranbolu Saframinin Kullanilabilirligi

Arastirmanin bu Kod’u katilimcilardan en fazla reaksiyon alinan béliim olmustur. Safranli yeni bir {iriin gelistirmeye
oldukea istekli olan isletmecilerin (16 katilime1) bazilarinin yeni {iriin gelistirme disiincelerini gerceklestirip deneme

calismalar1 yaptig1 tespit edilmistir. Buna yonelik tiim yiyecek ve icecek cesitleri Tablo 5°te yer almaktadir.
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Tablo 5. Safranbolu Safraninin Uriin Gelistirmede Kullanilmasi

Yiyecek icecek Gruplar: Uriin Gelistirmede Kullanilan Yiyecek ve icecekler
1. Corbalar Mercimek ¢orbasi ve kremali mantar ¢orbasi,
2. Aperatifler Yogurt
3.  Unlu Mamuller Mant1 ve ¢orek
4.  Ana Yemekler Izgara kofte, kebap, biber dolmasi ve paella
5. Tatlilar Baklava, tahin helvasi, Safran ¢icegdi receli ve magnolia tatlis
6. Icecekler Sahlep ve serbet

Tablo 5’te goriildiigii iizere katilimcilarn iiriin gelistirmede kullandig1 safranl yiyecek ve igecek gruplari en fazla
ana yemek tilirleridir ve bunlan tatlilar, ¢orbalar, aperatifler ile icecekler takip etmektedir. Dolayisiyla safrani

katilimcilarin hem tatli hem de tuzlu yemeklere yakistirma egiliminin yiiksek oldugu sdylenebilir.
3.Tema; Safranh Yiyecek ve Icecek Tercihleri

Arastirmanin 3. Tema’sinda tiiketicilerin en ¢ok tercih ettigi safranli yiyecek ve icecek gruplari, safranli iiriinlerin
sehir disina pazarlanma durumlar1 ve fonksiyonel {iriin kapsaminda safran satis stratejisi basliklar isletmeci bakis

acistyla degerlendirilmistir.
En Cok Tercih Edilen Safranh Yiyecek ve i¢ecek Gruplan

Yapilan arastirmada safranli yiyecek ve iceceklere yabanci turistlerin (6zellikle Almanya, Fransa, Ingiltere, Tayvan,
Cin, Japonya, Hindistan ve Arabistan) ve yerli turistlerin talep gosterdigi belirlenmistir. Buna karsin Covid 19 viriis
salginindan sonra bdlgeye gelen turist sayilarinin azalmasina paralel olarak safranli yiyecek ve iceceklere olan ragbet
azalmistir. Bu baglamda yapilan bir¢ok arastirmaya goére Covid 19 viriis salgininin turist potansiyelini oldukca

azalttig1 ortaya ¢ikmistir (Tutar & Sarkhanov 2021; Kargiglioglu & Zararsiz, 2021).
Safranh Uriinlerin Sehir Disina Pazarlanma Durumlari

Pazarlama kapsaminda incelendiginde Safranbolu digindan siparis edilen safranli {iriinlerin ¢ogunlukla safranli
kahve, safranli gazoz, safranli lokum oldugu tespit edilmistir. Isletmelerden 4’ii yurtici ve yurtdisina siirekli olarak
safranl yiyecek ve igecekleri gonderdigini, diger isletmeciler ise talep oldugunu fakat kendilerinin boyle bir hizmet
vermedigini belirtmistir. Bu durum safranl yiyecek ve iceceklerin Safranbolu disina pazarlanmasi konusunda ciddi

yetersizliklerin oldugunu gostermektedir.
Fonksiyonel Uriin Kapsaminda Safran Pazarlama Stratejisi

Yapilan goriigmelerde igletmecilerin Safranbolu safraninin sagliga olan katkilar1 konusunda farkindaliklarinin yiiksek
oldugu belirlenmigtir. Safranin 6zellikle bagisikliga, kansere, cilde, géz sagliga, kirmizi nokta hastaligina,
depresyona ve uykusuzluga iyi geldigi katilimcilar tarafindan vurgulanmistir. Safranbolu safranini fonksiyonel
ozelliklerinden dolay1 yiyecek ve iceceklerde kullandigini ifade eden 15 katilimer ayrica bu yonde satis stratejileri
gelistirdiklerini de belirtmistir. Fonksiyonel 6zellikleri dikkate alindiginda safranl yiyecek-igecekler icerisinde ilk
olarak safran cay tiiketilmesinin Onerildigi ve buna yonelik hedefle satis stratejilerinin gelistirildigi belirlenmistir.
Nitekim, safran ile ilgili literatiirde safranin 90’dan fazla rahatsizliga iyi geldigi ve giiniimiize kadar birgok hastaliga
karsi tedavi amach kullanildigi (Pasayeva & Tekiner, 2014) diisiiniiliirse bu stratejilerin gelistirilmesi ve

desteklenmesi yerinde olacaktir.
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4. Tema; Safranh Uriinlerin Mutfak Kiiltiiriine ve Siirdiiriilebilirlige Katkisi

Yapilan aragtirmada Safranbolu safraninin isletmelere ve yerel mutfak kiiltiiriine katkisi ile Safranbolu safraninin

bolge tanitimina ve siirdiiriilebilirlige katkisi bu tema altinda incelenmistir.
Safranin Isletmelere ve Yerel Mutfak Kiiltiiriine Katkisi

Aragtirmada elde edilen verilere gore safran baharatinin Safranbolu’ya ve Safranbolu’daki yiyecek-igecek
isletmelerine oldukga fazla katki sagladigi tespit edilmistir. Bu katkilara iligkin bulgulara asagidaki maddelerde yer

verilmistir;

e Yoresel mutfaga cesitlilik katmasi,

e Bolgedeki gastronomi turizm potansiyelini artirmas,

e Destinasyonun taninirligini artirmast,

e Yiyecek igecek isletmelerine ekonomik katki saglamasi,

e Kamu desteklerini iizerine ¢ekerek bolgeyi 6n plana ¢ikarmasi ve safran yetistiriciligine destekleri artirmast,
e Gastronomi ¢aligmalarina farkli bir aragtirma alani sunmasi ve fonksiyonel iirlin gelistirmeye imkan tanimasi,

e Destinasyona cekici lezzetlere sahip bir bolge olma firsat1 sunmasi olarak agiklanabilir.

Ozmen ve Eren (2020)’in yaptiklar1 bir arastirmaya gore Safranbolu lokumunun destinasyona gekicilik
kazandirdigi, bu durumun da gastronomi turizmi potansiyelini artirarak bdlge imajina katki sagladigi belirlenmistir.
Ayrica Bozagcel ve Cevik (2021)’in yapmis olduklari bir aragtirmada, safranli kahvenin 6zellikle destinasyona olan

talebi artirdig1 ve safranli kahvenin hakim oldugu alanlar1 tur sirketlerinin programlarina dahil ettigini tespit etmistir.
Safranbolu Safraninin Bolge Tanitimina ve Siirdiiriilebilirlige Katkis

Yapilan aragtirmada safran ve safranli gida irlinlerine yonelik tanitim ¢alismalarmin ve reklamin yetersiz oldugu
(11 katilimer) ifade edilmistir. Safranli yiyecek ve igcecek tanitiminin yeterli oldugunu belirtenlerin sayisi oldukga
azdir (sadece 3 katilimci). Katilimcilardan 6’s1 ise tanitim ¢aligmalarmin gelistirilmesi gerektigini ifade etmistir.
Tanitimlan yetersiz olarak degerlendiren katilimcilar buna sebep olarak tamitimlarin oldukga yerel kaldigi,
zamanlamanin yanlis yapildigt ve yapilan caligmalarin merkezinde saframin yer almadigina dair agiklamalar
yapmistir. Bununla birlikte tanitimlarin daha genis capli yapilmasi gerektigi, daha fazla kitleye hitap edilmesi ve

odak noktasinda safran ve safranli yiyecek-igeceklerin yer almasi gerektigi vurgulanmistir.

Katilimcilar Safranbolu’da gerceklestirilen safran festivalinin diger sehirlerde diizenlenen festival ve etkinliklerle
kiyaslandiginda oldukga yetersiz olduguna dikkat ¢cekmistir. 18 katilimci safran festivalinin daha fazla kitleye
ulagmasi gerektigini hem ulusal hem de uluslararasi platformlarda bolgeyi temsil edecek nitelikte olmasi gerektigini
belirtmistir. Bununla birlikte safran festivali kapsaminda diizenlenen yemek yarismalarinda gorevli olarak yer alacak
olan jiiri segimlerinde daha hassas olunmasi gerektigi vurgulanmistir. Ozellikle bolgenin safranli yemeklerine hakim,
safranli gelistirilen iriinlerin tadimina acik ve alaninda uzman kisilerin jiiri ve yetkili olarak secilmesinin bolge
gastronomisine katki saglayacagi belirtilmistir. Tiim bu kosullarm saglanmasinin safran yetistiriciliginde,

kullanilabilirliginde ve ticari getirisinde siirdiiriilebilirligi saglayabilecegi belirlenmistir.
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Sonu¢

Safranbolu safraninin potansiyeli ile evlerde ve yiyecek icecek isletmelerinde kullanilma durumlarim
somutlastirmayi ve gastronomik yaklagimlar ile degerlendirmeyi amaglayan bu arastirma, meniisiinde safranli tiriinler
bulunduran 20 yiyecek ve igecek isletmecisi ile yiiritilmistir. 5’1 kafe iken 15°i restoran isletmecisi olan

katilimeilarin 12’si erkek, 8’1 kadindir ve yas ortalamalar1 41°dir.

Yapilan arastirmaya gore katilimcilarin kaliteli safran satin alma konusunda bilingli oldugu tespit edilmistir.
Isletmecilere gore kaliteli safranin kriterleri; orijinal Safranbolu safram olmasi, taze olmasi, safran tepeciklerinin
kalin, uzun ve koyu renkte olmasi ve suya atildiginda cok iyi renk vermesidir. Bolgedeki isletmelerin bazilar1 kendi
safranlarim iiretirken bazilarinin da tanidiklari iireticilerden safran alisverisi yaptiklar tespit edilmistir. Isletmecilere
gore kaliteli safran kullaniminin yiyecek ve igecekler iizerine etkisi; isletme maliyetlerine olumlu katki saglar,
yiyecek ve igeceklerin istah acici, canli renkte, berrak goriinmesini saglar ve kullanildig1 yiyecek/iceceklere
fonksiyonel bir nitelik kazandirir. Yiyecek ve igecek cesitliligini artiran safran kullanimi daha nitelikli tanitim

saglayarak satig-pazarlama potansiyelini ve miisteri memnuniyet diizeyini artirir.

Isletmelerde Safranbolu safranimin kullanim amaglari; renklendirme, tatlandirma, menii cesitliligini artirma,
sagliga fayda saglama, sunumu ¢ekici hale getirme, satis potansiyelini artirma, tanitim ve stirdiiriilebilirlige katki
saglamaktir. Bu amagla Safranbolu safraninin en fazla kullanildig1 alanlar tathilar (zerde, lokum ¢esitleri vb.), ana
yemekler (pilav ¢esitleri) ve icecekler (safran ¢ayi, Tiirk kahvesi vb.)’dir. En az kullanilan mutfak alanlari ise gorbalar
ve hamur isleridir. Ayyildiz ve Kargiglioglu (2018)’nun yapmis oldugu bir aragtirmada Safranbolu’daki konaklarda
en fazla sunulan yoresel gida triiniiniin zerde tatlis1 oldugu belirlenmistir. Ayrica Giimiis (2021)’e gore Safranbolu
isletmelerinde 6zellikle safranli pilav ve zerde tatlis1 yapilmaktadir. Safranbolu’daki isletmecilerin safrani iiriin
gelistirmede de kullandigi tespit edilmistir. Safran hem tatlilara (baklava, magnolya, regel, serbet vb.) hem de tuzlu
yemeklere (1zgara kofte, kebap, biber dolmasi ve paella vb.) yakistirilarak farkl tatlar gelistirilmektedir. Tiim bu
bilgilerden yola ¢ikarak Safranbolu safraninin yiyecek ve igecekler icin oldukega etkili oldugu ve isletmecilerin de

cabalariyla kullanim alanlarinda gesitlilik goriildiigli ortaya ¢ikmustir,

Safranbolu safraninin Safranbolu’ya ve biinyesinde bulundurdugu yiyecek-igecek isletmelerine dogrudan ve
dolayl yollarla oldukea fazla katki sagladigi tespit edilmistir. Bu katkilar; safran yetistiriciliginin tesvik edilmesi,
yoresel mutfaga cesitlilik katmasi, iirlin gelistirme potansiyelini artirmasi, destinasyonun tanmirliini artirmasi ve
gastronomi turizm potansiyelini gelistirmesidir. Buna ragmen Safranbolu safrani tanitiminin yetersiz oldugu ortaya
cikmistir. Safranbolu’da gerceklestirilen safran festivalinin diger sehirlerde diizenlenen festival ve etkinliklerle
kiyaslandiginda oldukca soniik kaldigina dikkat ¢ekilmistir. Genel olarak arastirmanin safran ve gastronomi iizerine
literatiirdeki eksigi tamamlayacagi, Safranbolu safraninin gida endiistrilerine ve gastronomi turizmine katki
saglamas1 diigliniilmektedir. Safran yetistiriciliginde, kullanilabilirliginde ve ticari getirisinde suirdiirtilebilirligini

saglayabilmesi i¢in getirilebilecek oneriler ise sunlardir;

e Safranbolu’da safranin kullanildig1 yiyecek-igecekler tescillenmelidir. Bu tescilli gida tiriinlerinin satiginin
saglanabilecegi profesyonel isletmeler kurulmalidir.

e Safran taninirligini artirmak i¢in reklamlar daha genis ¢apta yiiriitiilmelidir.

e Safranbolu safraninin kalitesine golge diistirmemek icin sahte safran ticareti ve kullanim1 yetkin kurumlar

araciligryla denetlenmelidir.
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e Yerli safran soganlar korunarak gelecek kusaklara aktarilabilmelidir.

e Safran ithalatinin tamamen sinirlandirilarak yerli safran pazar 6n plana ¢ikarilmalidir. Bu kapsamda safran
yetistiriciligi ve kullanim ¢esitliligi konularinda da bolge halkina egitimler verilmelidir.

e Bolge gastronomisine ve gastronomi turizmine verilen destekler Safranbolu safrani kapsaminda

artirilmalidir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
Karabiik Universitesi, Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar1 Etik Kurulu 23/06/2022 tarihi ve 2022/05- 16 sayili

karar ile alinmustir.
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Extended Summary

Saffron, one of the spices, which is used in small amounts but has a great effect in the completion of different
flavours and has become the most popular part of the kitchen at every stage from production to consumption, has
managed to come to the forefront in every field and has reached the present day as one of the most valuable plants
and spices. The place of this valuable plant especially in the food and beverage sector is increasing day by day.
However, when the literature is analysed, it is noticed that there is insufficient abstract and concrete information on
saffron products specific to Safranbolu regional cuisine, which is named after saffron. Accordingly, this research
aims to concretise the potential of Safranbolu saffron and its use in food and beverage establishments and to evaluate

it with gastronomic approaches.

Safranbolu district has the highest number of geographical indication registration certificates in Karabiik city.
Safranbolu saffron (2011), Safranbolu Turkish delight (2014), Safranbolu crisp (2020) and Safranbolu Maniye
tomato (2022) are among the food products with geographical indication. Local products with geographical indication
in the region are also important in contributing to regional development and especially in reflecting the attractive
image of destinations with a World Heritage component. In the light of all this information, it can be easily said that

Safranbolu, a World Heritage City, is a destination with gastronomy tourism potential.

Safranbolu Saffron in the region is also a highly valued spice used to add flavour, colour and aroma to food.
Saffron has an intense odour and slightly bitter taste and produces a bright yellow-orange solution when soaked in
warm water. Saffron, which is mostly used in meat dishes, pilaf, sauces, desserts, confectionery, beverages and ice
creams, is used especially in pilaf, asure, zerde, baklava, lokum and other confectionery and beverages in Safranbolu
culinary culture. With the research conducted, the potential of Safranbolu saffron and its use in enterprises were
examined in detail. In this way, concrete details about Safranbolu saffron were revealed to the literature by
approaching from a gastronomic perspective. As a matter of fact, it is thought that the research will support the

literature and contribute to the food industries and gastronomy tourism of Safranbolu saffron.

In this context, qualitative research methods were used and progress was made by adhering to the case design.
The data of the research were obtained through face-to-face interviews. A semi-structured interview form was used
in these interviews with food and beverage operators in Safranbolu. The participants included in the research were
determined using snowball sampling and criterion sampling method. For the research, information on food and

beverage businesses in the district was collected from Safranbolu Chamber of Tradesmen and Craftsmen. There are
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214 food and beverage establishments in the region. Among these, 38 establishments producing and consuming
food/beverages with saffron were identified and 20 establishments were included in the research according to the
determined criteria. In this context, the population of the research is the food and beverage establishments in
Safranbolu. The sample of the research consists of enterprises that include saffron dishes and beverages in their

menus, have proven themselves in the region and have high recognition.

As a result, product diversity, purposes of use, areas of use, sustainability, importance and effects on the food and
beverage sector were emphasised. According to the operators, the criteria of high quality saffron are that it is original
Safranbolu saffron, it is fresh, the saffron mounds are thick, long and dark in colour and it gives a very good colour
when added to water. The purposes of using saffron are colouring, flavouring, increasing menu diversity, providing
health benefits, making presentation attractive, increasing sales potential, promotion and contributing to
sustainability. Accordingly, it has been determined that Safranbolu saffron contributes to Safranbolu and its food and
beverage businesses in direct and indirect ways. These contributions are; encouraging saffron cultivation, adding
diversity to local cuisine, increasing product development potential, increasing the recognition of the destination and
developing gastronomy tourism potential. Finally, in the light of the data obtained, recommendations for saffron in

terms of sustainability, economy, efficiency and development are given.
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