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Makale Gec¢misi 0Oz

Gonderim Yeme-i¢gme ihtiyaci, insanlarin en temel biyolojik gereksinimlerinin baginda gelmektedir.

Tarihi:10.11.2017 Aynt zamanda bir milletin kiiltiirel ozelliklerini ve zenginliklerini yansitmaktadir.
Diinyada bir¢ok yonden farkliligi bulunan, fakat toplum olarak yasayabilen insanlarin en

Kabul Tarihi:06.12.2017 temel Ozelliklerinden biri ortak bir kiiltiire sahip olmasidir. Kiiltiiriin bir pargasi olan

yemek, her ne kadar tarih boyunca degisikliklere ugramissa da giiniimiizde birlikteliklerin
onemli bir ayagini olusturmaktadir. Orijinalligini kaybetmemis yemekler, hem kiiltiirel
zenginligin hem de turizm faaliyetlerinin 6nemli bir tamamlayicisidir. Calismanin amaci,
Samsun yoresine ait kaz tiridinin bdlge turizmine olan katkisini belirlemektir. Bu amag
dogrultusunda; Havza, Kavak, Vezirkoprii, Asarcik ve Ladik il¢elerinde bulunan ve kaz
Yemek kiiltiirii tiridi pisiren isletmeleri tercih eden misafirlerin Samsun mutfagi ve Samsun Kaz Tiridi ile
ilgili algilar1 incelenmistir. Ayrica bu isletmelere gelen misafirlerin tercih nedenlerini ve
memnuniyet diizeylerini belirlemeye yonelik anket uygulamasi yapilmistir. Anket
sonuglarina gore; kaz tiridi pisiren isletmeleri tercih edenlerin % 71,4’si Samsun ve gevre
ilcelerden gelmekte ve memnuniyet diizeyleri de % 51,5°dir. Kaz tiridi yemegi, bolgenin
en onemli lezzetleri arasinda yer almasina ragmen yeterince taninmamaktadir. Bu nedenle
de festival, kutlama gibi 6zel giinlerin vazgecilmez yemekleri arasinda daha fazla yer
bulmalidir.

Anahtar Kelimeler

Kaz tiridi

Samsun

Keywords Abstract

Eating-beverage is one of the most basic biological requirements. At the same time it
reflects the cultural property and diversity of a nation. One of the most basic
characteristics of people who are different in many ways in the world but who can live as
Food culture a society is that they have a common culture. The food, which is a part of the culture, is
an important pillar today, although it has undergone changes throughout history. Food
that has not lost its originality is an important complement to both its cultural diversity
and its tourism activities. The purpose of this study; determine the effect of dried thin
bread boiled with goose tirit on the tourism of the region. In accordance with this
purpose; The sales quantities and guest profiles of the companies that are located in the
districts of Havza, Kavak, Vezirkoprii, Asarcik and Ladik are examined. In addition, a
survey was conducted to determine the reasons and satisfaction levels of the guests.
According to the survey results; 71,4% of those who come from Samsun and the
surrounding provinces and their satisfaction level is 51,5%. Dried thin bread boiled with
goose tirit is one of the most important flavors of the region. Even though the meals of
goose tirit is among the most important flavors of the region, they are not well known.
For this reason, the festival should find more places among the indispensable dishes of
special occasions such as celebrations.

Goose sliver

Samsun
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GIRIS

Diinya kiiltiir mirasinin en 6nemli parcalarindan birini olusturan mutfak kiiltiirii, tarih boyunca hayat buldugu
cografyalarin 6zelliklerini ve birikimini yansitan ¢ok katmanl kiiltiirel bir zenginlik olmustur. Mutfak kiiltiiriniin
en temel unsuru olan ‘yemegin’ en belirgin 6zelligi hem zorunluluk hem de zevk olmasidir. Gegmiste sadece
doyma amagli ve biyolojik ihtiya¢ olan ‘yemek’ kavrami zaman i¢inde birikimle birlikte bir kiiltiir haline gelmistir
(Hamilton, 2011). Yemek kiiltiiri toplumlarin yasam sekilleri ve cografi kosullari ile dogrudan ilgilidir. Diinya
mutfaklarmin ortak 6zellikleri bulunmakla beraber, hemen hemen her mutfagin kendine 6zgii 6zellikleri de vardir.
Cogu zaman bunlar din ve inanislarin yasak ve emirleri, bolgeye 6zgili hayvan ve bitki popiilasyonu ile sinirhidir
(Savkay, 2000, s.11). Binlerce yillik medeniyetin birlestigi ve bolgesel farkliliklarin zenginlestirdigi Osmanli
kiiltiirli yemeklere de yansimis ve giintimiiz Tiirk mutfagini olusturmustur. Tiirkiye’de yasamis cesitli uygarliklarin
etkisiyle gelisen ve zenginlesen Tiirk mutfagi, diinyanin en zengin iic mutfagi arasinda olup, ayni zamanda

diinyanin en besleyici mutfagi olma 6zelligine de sahiptir (Arli, 1982, s.19).

Tiirkiye sahip oldugu tarihi, kiiltiirel ve dogal giizellikleri ile diinyada Onemli potansiyele sahip iilkeler
arasindadir. Ancak siire gelen aligkanliklardan dolay1 3S (deniz, kum ve giines) turizminden baska diger turizm
tiirleri hak ettigi ilgiyi gorememektedir. Bu nedenle de Tiirkiye’nin sahip oldugu cekiciliklerin turizme
kazandirilmasi, turizm faaliyetlerinin her bolge/sehir ve mevsime yayilmasi, nis pazarlarin kesfedilip
etkinlestirilmesi (Bucak ve Araci, 2013, 5.204) ve gastronomi turizmi gibi uzun yillar ulusal ve uluslararasi boyutta
turizm etkinliklerinin ayrilmaz pargasi haline getirilmesi icin planlar hazirlanmali ve bu planlar iilke politikalari

haline getirilmesi gerekmektedir.

Insanlarin seyahat nedenleri arasina giren, farkli lezzet ve tatlar1 yerinde yasama bir kiiltiir haline gelmis ve
neticesinde de bir¢ok destinasyon sahip olduklari mutfagi bir ¢ekim giicii olarak kullanmaya baslamistir (Horng ve
Tsai, 2010). Gastronomi turizminde yapilan etkinlikler, bolgesel olarak degerlendirildiginde ilgili destinasyona
(Bucak vd., 2013, s.205) ve ulusal olarak da iilke imajina kattig1 avantajlar yadsinamayacak odlciide yiiksek ve
degerlidir. Bu nedenle gastronomi turizmi her gegen giin dnemini artirarak turizm sektoriiniin mihenk tast olma

yolunda hizla yol almaktadir.

Tiirkiye cografi konumu ve zengin tarihinden dolay1 gastronomi turizm potansiyeli ¢ok yiiksektir. Ancak bu
zengin degerlere sahip olmasina ragmen Tiirkiye’de gastronomi turizmi halen istenilen diizeyde degildir (Bilgili,
Yagmur ve Yazarkan, 2012). Bunun en 6nemli nedenlerinden birinin, heniiz turizme kazandirilmamis lezzet ve
tatlarin kesfedilmeyi beklemesidir. Ozellikle Anadolu’nun bircok yerlesim yerinde oziinii kaybetmemis tat ve
lezzetler kesfedilmeyi beklemektedir. Onlardan biri de Samsun boélgesinde Ozellikle kis aylarinda c¢ok fazla
tiikketilen ve geleneksel yontemlerle hazirlanan kaz tirididir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan Samsun I¢
Bolge Belediyeler Birligi (Havza, Ladik Kavak, Asarcik ve Vezirkoprii) adina 27.12.2011 koruma tarihi ve 174

tescil numarasi ile “Samsun Kaz Tiridi” olarak cografi isaret verilmistir.

Tiirkiye’nin “Cografi Isaret”e sahip onlarca lezzeti bulunmaktadir. Bunlardan bazilar; Adana Kebabi, Afyon
kaymagi, Akcgaabat koftesi, Antep baklavasi, Bafra pidesi, Edirne tava cigeri, Erzurum ¢ivil peyniri, Erzincan tulum

peyniri, Ezine peyniri, Glimiishane komesi, Kayseri pastirmasi, Konya etlickmek, Maras tarhanasi, Merzifon
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keskegi, Safranbolu lokumu, Samsun kaz tiridi, Samsun simidi, Siirt biiryan kebabi, Sivas koftesi, Terme pidesi,
Tokat kebabi, Yozgat arabasisi, Inegdl kofte, Iskilip dolmasi, Izmit pismaniyesi, Sanlwrfa ¢igkoftedir.
(http://www.turkpatent.gov.tr).

Gastronomi Turizminde Yoresel Yemeklerin Rolii ve Onemi

Diinyada turist sayist 1 milyar kisiyi asarken, bu turistlerin % 88,2’si ‘destinasyon tercih etmede yemek ¢ok
onemli’ oldugunu ifade etmektedirler. 2014 yilinda Tiirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin turistin yaptig1 toplam
harcama 34.3 milyar dolardir. Turistler bu harcamanin 6 milyar 523 milyon dolarin1 yeme - icemeye harcamistir.
Bu durum toplam harcamalar icerisindeki payin yaklasik % 19 oldugunu gostermektedir. Tiirkiye’ye gelen yabanci
turistlerin kisi basi harcama miktar1 yaklasik 828 dolardir. Turistler bu harcamalarinin 1/5’ini yeme-igemeye

ayirmaktadir (Www.tursab.gov.tr). Durum boyle olunca gastronomi turizmi her bolge igin vaz gecilmez turizm

tiirleri arasina girmektedir. Bir yoreye 6zgii yemekler, 6zellikle diizenli yapilan etkinliklerle tanitildiginda binlerce
kisiyi o bolgeye ¢ekebilmektedir. Osmanly/Tiirk mutfagi zengin olmasina ragmen diinyada ¢ok az bilinmektedir.
Bunun nedenlerinden biri tanitim eksikligidir (Ozdemir ve Giingér, 2016, s.192). Ozellikle destinasyonlarda
bulunan turizm igletmelerinin Osmanli mutfagina yeterince ilgi gostermemesi, gelen yabanci misafirlerin bu
zenginlikten yoksun olmalarina neden olmaktadir. Degisen hayat sartlari, bayanlarin is hayatina katilmasi gibi
gelismeler zamani daha degerli hale getirse de insanlar birgok deger ve kiiltiirden vazgegmis hatta unutmus
durumdadir. Insanlar zamanlarmin ¢ogunu calismaya ayirdiklarindan el becerisi ve zaman gerektiren yemekler

yapilmaz duruma gelmis (Giiler, 2007, s.25) veya 6ziinden uzaklasarak teknolojiye yenik diismiistiir.

Kiiltiiriin ve yagsam bigiminin bir pargast olan mutfak kiiltiirii, destinasyonun farklilagmasinda ve marka haline
gelmesinde etkili bir faktdr olabilmektedir. Bir bolgenin/iilkenin mutfagi, diger bolge/iilkelere agilan bir kapi
gibidir. Kiiltlirlerin kaynagsmasinda ve aktarilmasinda mutfak kiiltiirii 6nemli rol oynamaktadir. Bu nedenle de
giinlimiizde turistler i¢in yemek yemek bir ihtiyactan 6te kiiltiir tercihi haline gelmektedir (Selwood, 2003, s.147).
Her destinasyonun kendine gore birden fazla cekici 6zellikleri bulunabilir. Ancak bu c¢ekiciliklerin hepsini ayni
diizeyde 0n plana c¢ikarmak pek miimkiin degildir. Bir bolgeyi diger bolgelerden ayiran ¢ekicilik unsurlar olarak;
kiiltiir, tarih ve inangla ilgili degerler, sanatsal etkinlikler, eglence - aligveris imkanlar1 ve mutfagi (Comert, 2014)
sayilabilir. Destinasyonlarda sunulan yoresel yemekler ve yorenin kiiltiirii turistlerin seyahatlerinde ¢ok onemli
cekicilik unsurudur (Hacioglu, Girgin ve Giritlioglu, 2009). Insanlari seyahat etmeye 6zendiren etkenler icinde, bir
bolgenin/iilkenin mutfak kiiltiiri de yer almakta; insanlar bir iilkenin/bolgenin/yorenin yemeklerini yerinde
tadabilmek icin kilometrelerce yolu goze alabilmektedirler (Denizer, 2014). Nitekim Tiirkiye’ye tatile gelen
yabanci turistler i¢in bircok tur operatdrii gurme turlar diizenlenmektedir. Yapilan arastirma sonuglarina goére
turistlerin tercih ve ilgilerinin artmasinda destinasyonun sahip oldugu yemek kiiltiirii ve ¢esitliligi etkili olmaktadir
(Cohen ve Avieli, 2004; Long, 2004, Karim ve Chi, 2010; Celik Uguz, 2015). Sanchez,-Canizares ve Lopez-
Guzman (2012) arastirmacilar tarafindan Cordoba’daki isletmelerde yaptiklari arastirma sonucunda, turistlerin %
10’unun o bolgeye seyahatlerindeki temel motivasyonlarinin mutfak oldugunu belirtmislerdir. Kleidas ve Jolliffe
(2010), turizm isletmelerinde sunulan yiyecek ig¢ecegin turizm talebini arttirdigini ve konaklama siirelerini
uzattigim belirtmektedirler. Remmington ve Yiiksel (1998) tarafindan yapilan bir arastirma sonucunda; yiyecek

icecek hizmetlerinin turistlerin memnuniyetini etkilemede dordiincii sirada geldigi ve iilkeyi tekrar ziyaret etmede
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cok onemli rol oynadigi belirtilmistir. Gastronomi turizmi; turist deneyimini artirmada, bir destinasyonun
markalasarak pazarlanmasinda (Rand, Heath ve Alberts, 2003, s.9), destinasyonlarin tekrar tekrar ziyaret
edilmesine katki saglama potansiyeli yliksektir. Nitekim Budak ve Cigek (2002) tarafindan yapilan bir arastirmada,
yabanci turistlerin %46,1°nin Tirkiye’yi tekrar ziyaret etmelerinde yemeklerin etkili oldugu sonucunu ortaya

koymuslardir.
Samsun Mutfad ve Samsun Kaz Tiridi

Anadolu’nun Orta ve Bati1 Karadeniz’e agilan en 6nemli kapisi konumunda olan Samsun; Avrupa-Asya transit
yolu iizerinde bir kavsak noktasi, Tiirkiye’nin verimli ovalar1 (Carsamba ve Bafra) sahip tarim sehri, uluslararasi
havaalani ve limanlari ile kiiltiir ve ticaret sehridir. Ikliminin ve bitki Ortiisiiniin elverisli olmasi, Tiirkiye’nin en
biiylik akarsular1 Kizilirmak ve Yesilirmak deltalar1 arasinda bulunmasi (STSO, 2013), Atatiirk ve Cumhuriyet
sehri olmas1 Samsun’un turizm degerini artirmaktadir. Samsun Karadeniz Bolgesinin egitim, saglik, sanayi, ticaret,
kiiltiir, ulasim ve ekonomi agisindan en gelismis sehri olarak nitelendirilmektedir (Canbolat, Keles ve Akbas, 2016,
s.79).

Harita 1. Samsun Ilinin Tiirkiye Haritasindaki Yeri

‘ %’r

Samsun mutfagi, ilin cografi konumu ve iklimi nedeni ile farkli 6zellikler barindirsa da Tiirk mutfaginin
zenginliklerini her bdlgesinde gérmek miimkiindiir. Miibadele sonrasinda Samsun’un birgok kdy ve kasabasina
yerlesen Balkan ve Kafkas Tiirkleri, kiiltiirlerini koruyarak giiniimiize kadar yagatabilmislerdir. Samsun mutfagi,
farkli kiiltiir ve inanglardan etkilenmis ve bu durumu mutfagina zenginlik olarak yansitmigtir. Samsun mutfaginda
musir, karalahana, fasulye, sigir eti, piring ve hamurlu yiyecekler agirlikta olup yorenin geleneksel beslenmelerinde
6nemli bir yeri olan kaz, 6rdek, tavuk gibi kiimes hayvanlarindan hazirlanan tirit, lepsi, herse, kaz asma ve ¢evirme
gibi yoresel yemekler yapilmaktadir (Canbolat ve Cakiroglu, 2015, s.529). Tarhana corbasi, helle gorbasi, eriste,
haluska, efelik dolmasi, keskek, kaypak gorba, misir corbasi gibi geleneksel lezzetler de ydrenin mutfagini
stislemektedir. Ayrica ad1 ve tadi Tiirkiye’nin dort bir yaninda bilinen Bafra pidesi ve Samsun simidi sehrin marka

lezzetlerindendir.
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Tiirkiye’nin birgok bdlgesinde tirit yemegi yapilmaktadir. Tiridin kelime anlami; et suyuna kizartilmis veya
bayat ekmek konularak yapilan yemektir (www.tdk.gov.tr). Yorelere gore farkli et cesitleri ile
hazirlanabilmektedir. Kaz, 6rdek, tavuk, inek, koyun eti ile yapilan ¢esitleri yaygindir. Hepsinin ortak yonii, et suyu
ile 1slatilmis pide/bayat ekmek/ yufka icermesidir. Samsun Kaz Tiridi yapilis ve servis asamalarindaki
farkliliklarindan dolay1 cografi isaret olarak tescillenmistir. Kaz temizlenip yikandiktan sonra herhangi bir islem
yapmadan asilmasi ve odun atesinde 3-3,5 saat cevrilerek pisirilmesi diger tiritlerden ayiran en Onemli
ozelliklerinden bir kagidir. Samsun Kaz Tiridinin tarih¢esi hakkinda kesin bilgiler bulunmamaktadir. Ancak
Samsun Kaz Tiridi’nin 6zelliginden dolayi, uzun kis gecelerinin ve dost meclislerinin 6nemli yemekleri arasinda

oldugu cesitli tarihi kaynaklarda ifade edilmektedir (Ozdemir, 2009, s.198).

Samsun Kaz Tiridi yilin her mevsiminde yenilse de daha ¢ok Ekim- Subat aylar1 arasinda tiiketilir. Kis yemegi
olarak bilir. Kazlar yaz mevsiminde 6zel olarak biiyiitiiliir ve ¢okca yaglanmasi saglanir. Her kaz tirit yemeginde

kullanilmaz. Ozellikle kis aylarmin sonlarma dogru yumurtlamaya baslayan disi kazlar kesilmez.
Uretim Metodu ve Kazin Hazirhk Malzemeleri

o 1 adet kaz,
o 1,5Kkg kepek,
e Yarim kg tuz,

e Orta boy kase ile 30 kase un (Terbiyelemek i¢in bir yemek kasig1 tuz ve 1 It su)
Bulgur pilavi hazirlik malzemeleri;

e 2 yemek tabagi bulgur (hazirlarken 1 1t su, 1 yemek kasig1 tuz, 1 su bardagi sivi yag)

o 30 adet yufka ekmek,
Tirit I¢in Kaz Uretimi

10-12 yumurtadan sonra kaz kuluckaya yatmaktadir. Kulugka donemi Subat-Nisan aylari arasindadir. Kaz
yavrusunun yumurtadan ¢ikis siiresi 28-32 giindiir. Kaz yavrularmin g¢abuk toparlanabilmesi igin badik otu
toplanarak yumurta ile karigtirilip lapa yapilir ve kaz yavrularina verilir. 15 giin siirede kaz yavrulari yem yeme
durumuna gelerek arpa kirigi, bugday ve yesil alana salinarak dogal beslenmeye doner. Bu doneme Kaz

Palazlanma dénemi denir (www.turkpatent.gov.tr).

Kaz etinin lezzetli olabilmesi i¢in kazin 6zel bakima ihtiyac1 vardir. Kazlar; 2 veya 5’erli gruplar halinde
boliinmiis yerlere konarak arpa, bugday ve musir karisimi ile beslenir. Kazlarin hareket alanlar1 daraltilarak besi
almas1 saglanir ve bu yaklasik bir ay siirer. Kazin temizlenmesinin iki yontemi vardir. Bunlar kuru yolma ve sicak
suya atilarak tliyleri temizlenmesidir. Kuru yolma, kazin derisine daha az zarar vermesinden ve yagimin disariya
akmasini engellemesinden dolayi tavsiye edilir. Daha sonra iitiileme ad1 verilen kazin alinmayan ¢ok ince tiiylerinin
yakilmasi ile tliy yolma isi biter. Kaz tliyleri yolunduktan sonra ici bol su ve saf sabunla giizelce yikanir ve
durulanir. Durulama bittikten sonra kazin i¢ organlar1 alinir. Kazin i¢ kismindan ¢ikan yaglar karin bosluguna
tekrar konur. Bu yaglarin erimemesi i¢in kaz bir giin derin dondurucuda bekletilir. Donan kaz gevreklesmesi i¢in

1,5 kg kepekle sivanir. Daha sonra i¢i ¢ikartilarak su ile yikanir. I¢i dis1 yarim kg tuz ile tuzlanarak suyunun akmasi
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icin bir yerde asili bekletilir. Kaz etindeki suyun tamamen kurumasi gerekir. Kuruduktan sonra iizerine un

serpilerek terbiye edilir. Bu sekilde kaz pisirmeye hazir hale gelmis olur (www.turkpatent.gov.tr).

Somineye benzer ocaklarda ¢engeller vardir. Bu ¢engellere kaz boynundan asilir. Ocak ¢aprazlama odunlarin
catilmasi ile tutugturulur. Her tarafin ayni diizeyde pismesi i¢in belli periyotlarla ¢evrilir. Akan yaglarin toplanmasi
icin asili duran kazin altina tava veya tepsi yerlestirilir. Kor haline gelen atesin etkisiyle kaz iyice piser, rengi
kirmizilagir ve derisi ¢itir ¢itir olur. Bu durum kazin pistigini gosterir.

Kaz asilip piserken akan yaga tirit denir. Akan yaglar bir tepside toplanir ve ates lizerinde yakilir. Daha sonra
yanan yag kazin iizerine siiriiliir. Bagka bir ocakta hazirlanan bulgur pilavinin iizerine kazin yagi serpilir. Kaz eti
parcalanarak pilav tepsisi ilizerine dagitilir. En ince sekilde yufka yapilir. kas asilip piserken akan yaga yufkalar
bandirilir ve yufka yagli olur. Tiride bandirilan yufkalar daha 6nce hazirlanan bulgur pilavi ve kaz etinin yanina

konularak yufkayla birlikte elle pilav ve kaz eti yenir (www.turkpatent.gov.tr).

Besleyici ve doyurucu 6zelligi yliksek olan Samsun Kaz Tiridi genellikle tek basina yenilen yemektir.

Ancak yemegin yaninda Osmanli serbetleri ve hosafi, tursu, yayik ayrani gibi geleneksel tatlar da servis edilebilir.

Resim 1. Kazin Asilmasi Resim 2. Samsun Kaz Tiridinin Servisi

YONTEM
Evren ve Orneklem

Tiirkiye’nin hemen hemen her bolgesinde tirit yemegi bulunmaktadir. Ancak Samsun ydresine ait olan kaz
tiridi, hazirlanig ve sunus bakimindan diger bolgelerden farklilik gostermektedir. Ayrica Tiirkiye’de marka olarak
tescillenen ve patenti alinan tek tirit olma 6zelligi tasimaktadir. Bu nedenle de ¢alismanin konusunu Samsun Kaz
Tiridi olusturmaktadir. Samsun i¢ Bolge Belediyeler Birligi adina patenti alinan “Samsun Kaz Tiridi”nin bolge
turizmine katkisini belirlemek amaciyla yapilan bu ¢aligmanin evrenini; Samsun iline baglt Havza, Ladik, Kavak,
Asarcik ve Vezirkopri ilgelerinde bulunan ve geleneksel usullerle kaz tiridi hazirlayan yiyecek igecek isletmeleri
olusturmaktadir. Calisma kapsamina, bahsi gegen ilcelerde faaliyet gosteren toplam 12 adet yiyecek igecek

isletmesi alinmistir. Calisma sonucunda elde edilecek verilerin evreni temsil edebilmesi ve sonuglarin
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genellenebilmesi i¢in 6rneklem biiytikliigiiniin yeterli diizeyde olmasi gerekmektedir. Ancak s6z konusu isletmelere
belirli bir zaman diliminde gelen miisterilerin sayisi tam olarak bilinmediginden érneklem biiyiikliigii, belli evrenler
icin kabul edilebilir 6rneklem biiyiikliikleri tablosundan (Ural ve Kilig, 2006, s.49) yararlanilarak (0=0,05, p=0,05,
g=0,05) 384 olarak belirlenmistir.

Veri Toplama Araci ve Analizler

Calismada kullanilan veriler anket yontemi ile elde edilmistir. Anket formunun olusturulmasinda Celik Uguz
(2015) tarafindan konu ile ilgili daha 6nce yapmis oldugu calismadan ve literatiir ¢alismalarindan yararlanilmustir.
Anket formu iki bolimden olusmaktadir. Birinci bolimde katilimecilarin demografik 6zelliklerini belirlemeye
yonelik sorular icermektedir. Bu bdliimde ayrica ikamet yerleri, kaz tiridi ile ilgili bilgi diizeyleri ve ne siklikla kaz
tiridi hazirlanan yiyecek icecek isletmelerini tercih ettikleri ile ilgili sorular bulunmaktadir. ikinci boliimde ise
Samsun mutfagi ile ilgili olarak 11 énermeden olusan bir 6lgek yer almaktadir. Hazirlanan 6lgegin giivenirlik ve
gecerliligini belirlemek 6ncelikle pilot calisma yapilmustir. Olgegin giivenirlik testi sonucunda Cronbach Alpha
degeri ,711 olarak saptanmistir. Bu sonug dlgegin kabul edilebilir diizeyin (.70) iizerinde ve “oldukca giivenilir”
(0.60 < a < 0.80) oldugunu gostermektedir (Kalayci, 2006, s.405). Bu pilot calisma sonucunda 6lgekten bir soru
cikarilmis ve anket tekrar diizenlenerek on iki isletmede, kaz tiridi yemeginin yogun olarak tiiketildigi Kasim 2016-

Mart 2017 tarihleri arasinda arastirmaci tarafindan miisterilerle yiiz yiize goriismeler seklinde uygulanmustir.

Arastirma verileri SPSS 15.0 for Windows istatistik paket programi yardimiyla analiz edilmistir. Katilimeilarin
demografik ozelliklerini belirlemek icin frekans ve ylizde dagilimlarindan yararlanilmistir. Katilimcilarin Samsun
mutfag ile ilgili onermelere katilim diizeylerini belirlemek icin betimleyici istatistiklerden yararlanilmstir.
Katilimcilara ait baz1 demografik degiskenlerin, Samsun mutfagi dlgeginde bir farklilik olup olmadigini belirlemek

icin Tek Yonlii Varyans Analizi ve T-testi yapilmustir.
BULGULAR VE TARTISMA
Demografik Bulgular

Aragtirmaya katilanlarin demografik ve diger 6zellikleri Tablo 1’de verilmistir. Tablo 1’de de goriildiigli gibi,
arastirmaya katilanlarin 3/4’i (% 75,0) erkeklerden olugmaktadir. Katilimcilarin egitim durumlari incelendiginde;
% 13,8’inin ilkdgretim, % 51’inin ortadgretim ve % 35,2’sinin de iniversite mezunu oldugu goriilmektedir.
Arastirmaya katilanlarm yaslari incelendiginde; 30 - 39° (% 41,3) ve *40 - 49 (% 26,0) yas aras1 gruplarin agirlig
dikkat ¢ekmektedir. 14 — 20, 21 — 30’ ve ‘60 yas ve {istii’ katilimer sayilarmin orami diigiiktiir. Bu durumun
nedenlerinden biri, kaz tiridi yemeginin yagli olmasindan dolay1 gen¢ ve yash kisiler tarafindan pek fazla tercih
edilmemesi olabilir. Genel olarak katilimcilarin yas durumlar1 degerlendirildiginde, kaz tiridi yemegini ‘30 - 60’
yas arasindaki kigilerin (% 81,1) daha fazla tercih ettigini sdyleyebiliriz. Arastirmaya katilarin; % 29,1°1 kamu
calisan1, % 20,9’u serbest meslek sahibi, % 19,4’1 6zel bir sirket sahibi/calisani, % 8,2’si emekli ve % 7,7°si ev
hanimidir. Arastirmaya katilanlarin ortalama aylik gelirlerine bakildiginda; ¢ogunlugunun (% 78,1) 1000 TL ile
4000 TL arasinda oldugu goriilmektedir. Higbir geliri olmadigin belirtenlerin orani ise % 11,7’dir.
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Sabit Degiskenler f % Sabit Degiskenler f %
Cinsiyet Erkek 294 75,0 14-20 26 6,6
Kadin 98 25,0 21-29 34 8,7
[kdgretim 54 13,8 Yas 30-39 162 413
Egitim Ortadgretim 200 51,0 40-49 102 26,0
Universite 138 35,2 50-59 54 13,8
Kamu ¢aligan1 114 29,1 60+ 14 3,6
Serbest meslek 82 20,9 1000 TL ve alt1 30 77
Ozel sirket sahibi/galisani 76 19,4 1001TL-2000TL 94 24,0
Meslek Ev hanim 30 7,7 Gelir 2001TL-3000TL 110 281
Emekli 32 8,2 3001TL-4000TL 102 26,0
Issiz 16 4,1 4001TL+ 10 2,6
Diger 42 10,7 Yok 46 11,7
Isletmenin bulundugu yerlesim
] yeri 116 29,6 Higbir bilgim yok 82 20,9
Ikamet
Samsun merkez ve ilgeleri 164 41,8 Yazili ve gorsel medya 86 21,9
Diger yerlesim yerleri 112 28,6 |Bilgi Cevre 156 39,8
i1k defa 114 29,1 |kaynagi Sosyal medya 20 51
Tercih Ayda bir 130 33,2 Diger 48 12,2
siklig1 Ayda iki 124 31,6
Ayda ti¢ ve daha fazla 24 6,1

Arastirmaya katilanlarin ikamet yeri soruldugunda; % 29,6’simin isletmenin bulundugu yerlesim yerinde, %
41,8’sinin isletmenin bulundugu yerlesim yeri disinda ancak Samsun il siirlart igerinde ve % 28,6’sinin da
Samsun digindaki illerde ikamet ettigini belirtmislerdir. Bu sonuglar neticesine gore; Samsun Kaz Tiridi yemegini

tercih edenlerin biiyiik bir oranini (% 71,4) Samsun il sinirlari igerisinde ikamet edenler olusturmaktadir.

Arastirma sonucunda elde dilen verilere gore; Samsun Kaz Tiridinin pek fazla bilinmedigini ve/veya tercih
edilmedigini sdylemek miimkiindiir. Arastirmaya katilanlarin Samsun Kaz Tiridini tercih etme sikliklarina
bakildiginda; ilk defa tercih edenlerin oran1 % 29,1, ayda bir defa tercih edenlerin oran1 % 33,2, ayda iki defa tercih
edenlerin oran1 % 31,6 ve ayda {i¢ ve daha fazla tercih edenlerin orani ise % 6,1’dir. Bu sonuglara gére; Samsun
Kaz Tiridini tercih edenlerin tekrar tekrar tercih ettiklerini sdyleyebiliriz. Arastirmaya katilanlara Samsun Kaz
Tiridi ile ilgili bilgi kaynagi soruldugunda; higbir bilgisi olmadigini belirtenlerin oran1 % 20,9’dur. Bilgi

kaynaginin yazili ve gorsel medya oldugunu belirtenlerin oran1 % 21,9, ¢evre oldugunu belirtenlerin oram %39,8

ve sosyal medya oldugunu belirtenlerin orani ise % 5,4 tiir.
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Katiimcilarin Samsun Mutfag ve Kaz Tiridi ile Tlgili Algilar1

Aragtirmanin bu bolimiinde katilimcilarin Samsun mutfagr ve Kaz Tiridi ile ilgili algilar1 yorumlanmaya
calisilmigtir. Bunun i¢in dnermelere verilen yanitlarin yilizde dagilimlari, aritmetik ortalamalar1 ve standart sapma

degerleri incelenmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Samsun Mutfag ve Kaz Tiridi ile Ilgili Olgek Bilgileri (n:392)

1 2 3 4 5

Olgek Maddeleri % % % % % X S.S
Samsun Kaz Tiridi kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir. 12,2 59,2 173 7,7 3,6 2,31 ,910
Isletmeyi tercih etmemde Samsun Kaz Tiridi yemegi -etkili

olmustur. 148 48,0 224 122 26 2,39 ,967
Bolgede halka agik bir "mutfak atdlyesi" kurularak Samsun mutfagi

yasatilmalidir. 189 50,0 184 10,2 2,6 2,27 967
Samsun mutfagi kiiltiirii ile 6zdeslesmelidir. 204 638 122 26 1,0 2,00 ,722
Samsun mutfagi diger mutfaklardan etkilenmistir. 143 40,3 286 138 3,1 2,51 ,998

Samsun mutfaginin Tiirkiye'de yeterince tanindiginit diisiiniiyorum. 189 418 173 143 7,7 250 1,173

Samsun Kaz Tiridi'nin  Tirkiye'de yeterince tanindigini

diistiniiyorum. 138 398 184 168 11,2 2,71 1221

Samsun mutfag: ile ilgili "geleneksel ot ve yemek festivali"

diizenlenmelidir. 11,7 515 245 112 10 2,38 ,876

Bolgenin pazarlanmasinda "Samsun mutfagi ve Kaz Tiridi" daha

¢ok kullanilmalidir. 8,7 474 37,8 6,1 - 241 734

Seyahat acenteleri bolgeye "gurme turlar1" diizenleyerek Samsun

mutfagimin gelismesine katki saglayabilirler. 8,2 36,7 270 153 128 2,87 1,159

Bolgedeki yiyecek-igecek isletmelerinde hizmet kalitesinin yeterli

oldugunu diisliniyorum. 12,2 393 316 11,2 56 2,58 1,025

1- Kesinlikle katiliyorum, 2- Katiliyorum, 3- Kararsizim, 4- Katilmiyorum, 5- Kesinlikle katilmiyorum, -X:ortalama, S.S.:

Standart Sapma

Tablo 2 incelendiginde, arastirmaya katilanlarin yaklasik % 72’si (kesinlikle katiliyorum % 12,2, katiliyorum %
59,2) Samsun Kaz Tiridi’nin kiiltiirel bir deger oldugunu ve korunmasi gerektigini diisiinmektedir. Aksini
disiinenlerin orani ise yaklasik %11°dir (katilmiyorum % 7,7, kesinlikle katilmiyorum % 3,6). Katilimcilarin
arastirmanin yapildigi isletmeleri tercih etmelerinde Samsun Kaz Tiridi yemeginin etkili oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Nitekim katilimcilarin yaklagik % 63’tnin (kesinlikle katiliyorum % 14,8, katiliyorum % 48,0)
tercihini etkilemigtir. Mutfak atdlyesi kurularak Samsun mutfaginin yasatilmasi gerektigini diisiinenlerin yaklagik
oran1 % 70’dir (kesinlikle katiliyorum % 18,9, katiltyorum % 50,0). Samsun mutfaginin kiiltiirii ile 6zdeslesmesi
gerektigini diisiinenlerin yaklagik oran1 % 84’diir (kesinlikle katiliyorum % 20,4, katiliyorum % 63,8). Samsun
mutfaginin diger mutfaklardan etkilendigini diisiinenlerin yaklagik oran1 % 55°dir (kesinlikle katiliyorum % 14,3,

katiliyorum % 40,3).
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Samsun mutfagimin Tirkiye’de yeterince tanindigini diisiinenlerin yaklagik oram1 % 61°dir (kesinlikle
katiliyorum % 18,9, katiliyorum % 41,8). Aksini diisiinenlerin orani ise % 22’dir (katilmiyorum % 14,3, kesinlikle
katilmiyorum % 7,7) Samsun Kaz Tiridi’nin Tiirkiye’de yeterince tanindigini diisiinenlerin yaklasik orani ise %
54°dir (kesinlikle katiliyorum % 13,8, katiliyorum % 39,8). Aksini diisiinenlerin orani ise % 28’dir (katilmiyorum
% 16,8, kesinlikle katilmiyorum % 11,2). Her iki sonuca bakildiginda arastirmaya katilanlarin % 20’sinden fazlasi

(% 22 ve % 28) Samsun mutfaginin ve kaz tiridinin Tiirkiye’de yeterince taninmadigini diistinmektedir.

Arastirmaya katilanlarin yaklasik % 64’1 (kesinlikle katiliyorum % 11,7, katiltyorum % 51,5) Samsun mutfag:
ile ilgili ‘geleneksel ot ve yemek festivali’ diizenlenmesi gerektigini belirtmistir. Ayrica bolgenin pazarlanmasinda
Samsun mutfag: ve kaz tiridinin daha ¢ok kullanilmasi1 gerektigini diisiinenlerin orani yaklasik % 56°dir (kesinlikle
katiliyorum % 8,7, katiltyorum % 47,4). Burada asil dikkat ¢eken kararsiz oldugunu belirtenlerin oranin ¢ok yiiksek
olmasidir (% 37,8). Seyahat acentelerinin bdlgeye gurme turlar diizenleyerek Samsun mutfaginin gelismesine katki
saglayacagini diisiinenlerin yaklasik oram1 % 45°tir (kesinlikle katiliyorum % 8,2, katiliyorum % 36,7). Aksini
diisiinenlerin orani ise yaklagik % 28’dir (katilmiyorum % 15,3, kesinlikle katilmiyorum % 12,8). Son olarak
bolgede faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin hizmet kalitelerinin yeterli oldugunu diisiinenlerin yaklagik

orani ise % 52’dir (kesinlikle katiliyorum % 12,2, katiliyorum % 39,3).

Aragtirmada son olarak Samsun mutfagi ve kaz tiridi dnermelerine iligkin algilarin katilimcilarin demografik
Ozelliklerine gore farklilik gdsterip gostermedigini incelemek amaciyla bagimsiz 6reklem T-testi ve tek yonlil

varyans analizi yapilmigtir. Bu analizler sonucuna gore;

e 1420 ile 30 — 39 yas gruplar1 arasinda 0,05 diizeyinde anlamli bir farkin oldugu,

e isletmenin bulundugu yerlesim yerinde ikamet edenler ile bu yerlesim yerinin disinda ikamet edenler
arasinda 0,05 diizeyinde anlamli bir farkin oldugu,

e Samsun Kaz Tiridi’ni ilk defa tercih edenler ile ayda 3 ve daha fazla tercih edenler arasinda 0,05 diizeyinde
anlaml1 bir farkin oldugu,

e Samsun Kaz Tiridi ile ilgili sosyal medyadan bilgi sahibi olanlar ile diger kaynaklardan bilgi sahibi olanlar

arasinda 0,05 diizeyinde anlamli bir farkin oldugu,
Diger demografik 6zellikler arasinda istatistiki olarak anlamli bir farkin olmadig1 belirlenmistir.
SONUC VE ONERILER

Insanlarin sosyal ve ekonomik hayatlarindaki iyilesmeler bir¢ok alana yansidigi gibi turizm tercihlerine de
yansimaktadir. Kitle turizm tiirlerine artan ilgilinin 6zel ilgi turizm tiirlerine de yansidigini gérmekteyiz. Ozellikle
alternatif turizm tiirlerinin geligsmesi ile insanlar; tatillerini sadece bir destinasyona ve/veya turizm aktivitesine bagl
kalarak gecirmemekte, sinirli tatil siiresini dolu dolu yasayarak unutulmaz bir heyecan yasamak istemektedir. Bu
heyecanlardan biri de farkli kiiltiirlere ait mutfaklar1 yerinde tatmaktir. Turistlerin tatil yeri ve tiirii se¢iminde
yoresel mutfak kiltiirliniin 6nemli oldugu bir¢ok arastirma ile belirlenmistir. Bu durum gastronomi turizm tiiriiniin
gelismesine katki saglamis ve turizm isletmeleri pazarlama faaliyetlerinde mutfak kiiltiiriini fazlasiyla kullanmaya
baslamustir. Tirkiye, mutfak kiiltiirii ve zenginligi agisindan diinyanin sayili {ilkeleri arasindadir. Ancak bu
zenginlik belli destinasyonlarda degerlendirilmis, iilke geneline yayilamamistir. Turizmin yil boyuna ve her
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bolgeye esit diizeyde yayilmasi alternatif turizm tiirlerinin yayginlagtirilmasi ve gelistirilmesi ile miimkiindiir.
Alternatif turizm tiirleri igerisinde yer alan gastronomi turizmi, her bdlgede ve yil boyunca yapilabilecek turizm
tiirlerinden biridir. Samsun gibi turizmi gelismekte olan il/bdlgeler igin gastronomi turizmi 6nemli bir potansiyel
aracidir. Ozellikle yerel ve ulusal etkinlikler kapsanminda y&re mutfagini 6n plana cikarilmasi, hem bdlgenin hem

de mutfak kiiltiiriiniin tanittmina 6nemli katki saglayacaktir.

Samsun ilinin alternatif turizm potansiyeli yiiksektir. Bunlar; gelismis sanayisi ve uluslararasi limani ile ticaret
ve kongre turizmi, ulusal ve uluslararasi iine sahip tam tesekkiillii hastaneleri ile saglik turizmi ve yine bdlgenin
onemli termal kaynaklari ile termal turizmi, Karadeniz bdlgesinin cografi ve iklim 6zelliginden kaynakli essiz doga
giizelliklerine sahip yaylalar1 ve mesire alanlar1 ile ekoturizm, son yillarda kurulan veya gelistirilen uluslararasi
miisabakalara ev sahipligi yapabilecek 6zelliklere sahip spor tesisleri ile spor turizmi degerlendirilebilecek turizm
tiirlerinden bazilaridir. Biitiin turizm tiirlerinin dogal parcasi olan gastronomi turizmi, diger turizm tiirlerinin

yayginlagmasi ve gelismesi ile daha da 6nemli hale gelecektir.

Yapilan aragtirma ile genelde gastronominin 6zelde Samsun Kaz Tiridi’nin bolge turizmine katkisi belirlenmeye

calisilmistir. Arastirma sonucuna gore;

e Samsun Kaz Tiridi daha ¢ok kis aylarinda tiiketilen ve kendine has pisirme ve servisi olan yoresel bir yemek,

e Arastirmaya katilanlarin yaklasik % 63’1 arastirmanin yapildig1 isletmeleri sadece Samsun Kaz Tiridi’ni
yemek i¢in tercih ediyor. Bu sonug¢ daha dnce yapilan arastirma sonuglar ile benzerlik gostermektedir.

e Genellikle kaz tiridi yemegini ‘30 — 60’ yas aralifindaki kisilerin tercih etmektedir (% 81,1).

o Erkekler kadinlara oranla daha fazla Samsun Kaz Tiridi yemegini tercih etmektedir.

e Ayda bir ve daha fazla ‘Samsun Kaz Tiridini’ tercih edenlerin oraninin ¢ok yiiksek oldugunu (yaklasik % 70)
sOyleyebiliriz. Bu sonug kaz tiridi yemeginden ve/veya isletmeden memnuniyet diizeylerinin yiiksek oldugunu da
gostermektedir.

e Samsun Kaz Tiridi’nin kiiltiirel bir deger oldugunu ve korunmasi gerektigini diigiinenlerin orani yiiksektir
(yaklasik % 72). Aynmi sekilde Samsun mutfagi ile 6zdeslemesi gerektigini diisiinenlerin oran1 da yiiksektir
(yaklasik % 84).

e Genelde Samsun mutfaginin 6zelde de Samsun Kaz Tiridi'nin Tirkiye’de yeterince taninmadigini

diisiinenlerin oran1 % 20’den fazladir.

Gerek aragtirma sonucundan, gerekse literatlir ¢calismalardan elde edilen bilgiler dogrultusunda gastronomi

turizmi ile ilgili yapilabilecek genel oneriler sunlardir;

e Gastronomi faaliyetleri biitiin turizm tiirlerinin ayrilmaz bir pargasi haline getirilmeli,

e Ulusal ve uluslararasi etkinliklerde {ilke/yore mutfagi 6n plana ¢ikarilmali,

e Turizm isletmeleri popiiler mutfaklardan ziyade, turistlerin her yerde tadamayacagi yoresel yemeklere
meniilerinde agirlik vermeli,

o Turizm isletmeleri pazarlama ve tanitim faaliyetlerinde mutfak kiiltiiriinii islemeli,

e Kiiltiirel miras niteligi tasiyan yemeklerin teknolojiden fazla etkilenmesine izin verilmemeli, hazirlama ve

sunumunda 6ziine bagh kalinmali,
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e Heniiz kesfedilmemis veya yeterince ilgi gérmemis kiiltlirel degerlerin pazarlanmasina agirlik verilmeli,
turizm faaliyetlerinde yer bulmali,

e Gastronomi turizmi bir yasam bigimi haline getirilmeli.
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Extensive Summary

Gastronomic tourism potential is very high due to Turkey's geographical location and rich history. Gastronomy
tourism in Turkey is still not at the desired level however although it has these rich values (Bilgili, Yagmur and
Yazarkan, 2012). One of the most important reasons for this is the expectation that untouched flavors and tastes
will not be discovered. Especially in many settlements of Anatolia, the taste and flavors that have not lost their
originality are expected to be discovered. One of them is the Kaz Tiridi which is consumed too much in the winter
months especially in Samsun region and prepared by traditional methods. The Turkish Patent and Trademark
Office has given the geographical indication as "Samsun Kaz Tiridi" with the protection date of December 27, 2011
and the registration number of 174 on behalf of Samsun Inner District Municipal Union (Havza, Ladik Kavak,

Asarcik and Vezirkoprii).

In many regions of Turkey tirit food is being made. The meaning of Tirit; the food is made by putting fried or
dry bread into the fund/stock or bullion (www.tdk.gov.tr). It can be prepared with different kinds of meat according
to the region. Varieties made with goose, duck, chicken, cow, mutton are common. Samsun Kaz Tiridi has been
registered as a geographical indication due to differences in construction and service stages. It is one of the most
important features that separates the oyster from the other tillers after it has been cleaned and washed and then
hanged without any action and turned by wood fire for 3-3.5 hours. There is no definite information about the
history of Samsun Kaz Tiridi. However, due to the nature of Samsun Kaz Tiridi, it is expressed in various historical
sources that it is among the important dinners of long winter nights and friendly assemblies (Ozdemir, 2009,

p.198).

In almost every region of Turkey, there is tirit food. However, the goose circulation belonging to the Samsun
region differs from other regions in terms of preparation and presentation. In addition, it is the only trademark
registered as a trademark in Turkey and being the only one to be tested. For this reason, Samsun Kaz Tiridi is the
subject of your work. The universe of this work, which was organized in order to determine the contribution of the
"Samsun Kaz Tiridi", which was taken on behalf of Samsun Inner District Municipal Union, to tourism in the
region; Samsun province's Havza, Ladik, Kavak, Asarcik and Vezirkoprii districts and traditionally prepares tirit
for food and beverage businesses. Within the scope of the study, a total of 12 food and beverage enterprises
operating in the province of the province were taken to be able to represent the universe as a result of the study and
to generalize the results, the sample size should be sufficient. However, since the number of customers in a given
time period is not fully known and the sample size can be obtained from the acceptable sample size table for certain
universes (Ural and Kilic, 2006, p.49) (a=0,05, p=0,05, g=0,05) was determined as 384.

In this research, tried to determine the contribution of the gastronomy in general to the regional tourism of
Samsun Kaz Tiridi in particular. According to the research result;
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» Samsun Goose Tiridi is a local dish which is consumed mostly in winter and has its own cooking and
service,

» Approximately 63% of those surveyed prefer Samsun Kaz Tiridi for food only. This result is similar to
previous research results.

» Generally, people who eat goose-throat prefer to eat at '30 - 60 'age group (81.1%).

» Men prefer Samsun Kaz Tiridi more than women.

» We can say that the ratio of those who prefer 'Samsun Kaz Tiridi' once or more per month is very high (about
70%). This result also shows that the level of satisfaction with eating and / or eating goats is high.

» The proportion of those who think that Samsun Goose Tiridi is a cultural value and should be protected is
high (about 72%). Likewise, the percentage of people who think they should identify with Samsun cuisine is also
high (about 84%).

* In general, the proportion of those who think Samsun cuisine and Samsun Kaz Tiridi are not sufficiently

recognized in Turkey is more than 20%.

General recommendations that can be made about gastronomy tourism, either as a result of research or in

accordance with the information obtained from literature studies, are as follows;

» Gastronomic activities should be made an integral part of all tourism types,

» The national / regional cuisine must be prepared for national and international events,

» Tourism operators should focus more on popular menus, on local menus, where tourists can not taste
everywhere,

+ Culinary culture in tourism business marketing and promotion activities,

» Foods with cultural heritage should not be allowed to be over-influenced by technology, should be adhered
to in preparation and presentation,

» We must focus on marketing cultural values that have not yet been discovered or attracted enough attention,
should take place in tourism activities,

» Gastronomic tourism should be made a way of life,
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