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GĠRESUN RESTORAN MUTFAKLARINDA FINDIĞIN 

KULLANIM ALANLARI 

Sibel AYYILDIZ


Aybüke CEYHUN SEZGİN


 

ÖZ 

Bu çalıĢma Giresun restoran mutfaklarında fındığın bir yemek malzemesi 

olarak kullanım düzeyini belirlemek amacıyla planlanmıĢtır. ÇalıĢmanın 

örneklemi Giresun merkez ve ilçelerindeki restoranlarda Ģef ve usta pozis-

yonlarında çalıĢan 11 katılımcıdan oluĢmaktadır. Verilerin toplanmasında yarı 

yapılandırılmıĢ görüĢme formu kullanılmıĢtır.GörüĢme formunda yöneltilen 

her bir soru için alınan cevaplar ayrı ayrı kategorize edilmiĢtir.Fındığın 

Giresun’da bulunan restoran mutfaklarındaki kullanım düzeyleri ve malzeme 

olarak yer aldığı yemek çeĢitleri betimsel analiz yapılarak değerlen-

dirilmiĢtir.ÇalıĢma sonuçlarına göre; Ģeflerin fındığı yemeklerde genellikle 

lezzet verdiği için ve tatlıları süslemek amacıyla kullandıkları belirlenmiĢtir. 

Ayrıca Ģeflerin fındığı Giresun yemek kültürünü ön plana çıkartmada da 

değerlendirdikleri tespit edilmiĢtir.Giresun’da bulunan restoranlarda fındığın 

çorbadan tatlıya birçok menüde yer aldığı görülmüĢtür.Yapılan görüĢmelerde 

fındığın sütlaç ve kadayıf gibi tatlılarda kullanımının yanı sıra yöresel 

çorbalarda, çiğköfte, köfte, burger ve hatta bazı restoranlarda makarna, özel 

salata ve pizza yapımında da kullanıldığı belirlenmiĢtir.Türkiye’nin dünya 

fındık üretimi ve ihracatı sıralamasındaki konumu dikkate alındığında Giresun 

ilinin yemeklerde fındık kullanma öncülüğüne katkı sağladığı söylenebil-

mektedir. Lezzeti ve sağlık açısından önemi yanında ekonomik yönü bakı-

mından fındığın önemli bir gastronomi unsuru olduğu sonucu elde edilmiĢtir. 
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ABSTRACT 

This study was aimed at exploring the use of hazelnut as a food ingredient in 

the restaurant kitchens in Giresun. The sample of the study consists of 11 

participants working as chefs and master chefs in the city restaurants. A semi-

structured interview form was used to collect data. The answers received for 

each question in the interview form were categorised separately, and a 

descriptive approach was adopted. The study shows that chefs generally use 

hazelnuts to flavour meals and decorate desserts. Moreover, the study reveals 

that the use of hazelnut helps the chefs bring the Giresun food culture to the 

fore. It is seen that hazelnut is included in the popular menus, and its use 

ranges from soup to dessert. The interview results indicate that hazelnut is 

used in desserts such as rice pudding and kadayıf, as well as in local soups, 

çiğköfte, meatballs, burgers and even in pasta, special salads and pizza. 

Considering Turkey’s position in the world hazelnut production and export 

ranking, it can be said that Giresun province contributes to the innovative use 

of hazelnuts in meals. It has been concluded that hazelnut is an important 

gastronomy element in terms of its taste and food quality as well as its 

economic value. 

Keywords: Hazelnut, Giresun, Local Foods 

 

 

 

 

GiriĢ 

Sağlığa uygun, iyi düzenlenmiĢ, hoĢ ve lezzetli mutfak, yemek düzeni ve 

sistemi olarak bilinen gastronomi, aynı zamanda kültür ve gıda arasındaki 

iliĢkiyi de inceleyerek tatmak, hazırlamak, deneyimlemek, deney yapmak, 

araĢtırmak, keĢfetmek, anlamak ve yemek hakkında yazmayı içeren bir 

disiplindir.
1,2

 Gastronomi, insanın beslenmesiyle ilgili olan bilgileri ve insan için 

gerekli olan en uygun beslenme Ģeklini önermek ve onun korunmasına özen 

göstermektir.
3
 Toplumların beslenme alıĢkanlıklarını oluĢturan yemek tercihleri 

ile mutfak kültürleri arasındaki iliĢki, insanların yaĢadıkları coğrafyadaki 

bitkisel ve hayvansal ürünlerin üretilme ve tüketilme Ģekline dayanmaktadır. 

Yemek kültürünü oluĢturan unsurlar, insanın ekolojiyle olan etkileĢimi ve 

birlikte yaĢadığı fiziksel ve kültürel coğrafyanın çeĢitliliği ile iliĢkilidir.
4
 

Tarımsal ve hayvansal ürünlere dayanan mutfak kültürleri coğrafi bölgelere, 

ritüellere, törenlere ve tarihi geliĢim sürecindeki sosyal yapıya göre farklılık 

göstermektedir. Bu çalıĢma; Doğu Karadeniz Bölgesi’nin dağlık illerinden biri 

olan Giresun’da coğrafi Ģartlara uyumlu olarak yetiĢen fındığın, restoran 

                                                 
1  Jaksa Kivela-John C. Crotts, “Tourism and Gastronomy: Gastronomy’s Influence on How 

Tourists Experience a Destination”, Journal of Hospitality and Tourism Research, C: 30, S: 

3, 2006, s. 354. 
2  “Gastronomi”, Türk Dil Kurumu, 2020. https://sozluk.gov.tr/ 
3  Jean Anthelme Brillant-Savarin, Lezzetin Fizyolojisi ya da Mutfak Üzerine Düşünceler, 

Ġstanbul 2015, s. 53. 
4  Hayati BeĢirli, Yemek Sosyolojisi, Yiyeceklere ve Mutfağa Sosyolojik Bakış, Ankara 2012, 

s.126. 

https://sozluk.gov.tr/
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mutfaklarında kullanım düzeyini ve malzeme olarak yer aldığı yemek çeĢitlerini 

belirlemeyi amaçlamaktadır. ÇalıĢmada fındığın Giresun mutfak kültüründeki 

önemine değinilerek, coğrafi özelliklerin beslenme alıĢkanlığı üzerindeki 

etkisine vurgu yapılmıĢtır.  

Fındık: Fındık sözcüğü, Antik Çağ’da Karadeniz'in adı olan “Pont 

Exinus”tan türetilmiĢtir.
5
 Fındığa Yunanlar “Karüa Pontica” yani “Karadeniz 

cevizi” adını vermiĢtir.
6
  Bu konuda Ksenophon, M.Ö. 401 yılında Greek ordusu 

ile Doğu Karadeniz’den geçerken, bölgede yetiĢtirilen küçük bir cevizden 

bahsetmektedir. Bu meyveye Pontus cevizi anlamına gelen Karla Pontica veya 

Nut Pontica adı verilmiĢtir.
7
 

Betulacae familyasına ait olan fındık, bademden sonra dünyada en yaygın 

yetiĢtiriciliği yapılan sert kabuklu meyvedir.
8
 Fındığın anavatanı konumunda 

olan ve dünyanın en kaliteli fındık çeĢitlerine sahip olan Anadolu, ekonomik 

anlamda fındık yetiĢtiriciliği ve ticaretinin yapıldığı ilk yerdir.
9, 10, 11, 12

 

Anadolu’da 5000 yıldır var olan
13,14

 fındığın Karadeniz Bölgesi’nden Akdeniz, 

Ortadoğu ve Avrupa ülkelerine yayıldığı kabul edilmektedir.
15, 16, 17

 

Türkiye'de sıcaklığın ortalama 13-16°C arasında ve yağıĢların 700 

mm'den fazla olduğu alanlar fındık yetiĢtiriciliği için uygun alanlardır.
18

 Türk 

fındığı, kalite olarak Giresun ve Levant olmak üzere ikiye ayrılır. Giresun’un 

kaliteli fındığı, tadı ve bileĢimindeki yağ oranı ile yeryüzünün en nitelikli fındığı 

özelliğindedir. Daha az yağlı olan Levant kalite fındık ise Ordu, Samsun, 

                                                 
5  Fındığın Tarihçesi, Fındık AraĢtırma Enstitüsü Müdürlüğü, 2014.   
6  Zeki Tez, Lezzetin Tarihi, Geçmişten Bugüne Yiyecek, İçecek ve Keyif Vericiler, Ġstanbul 

2015, s.136. 
7  Mehmet Zaman, “Türkiye’de Fındık Bahçelerinin Coğrafi DağılıĢı ve Üretimi”, Doğu 

Coğrafya Dergisi, C: 11, 2004, s. 51. 
8 Fındık Sektör Raporu, Toprak Mahsulleri Ofisi, 2018. 
9  Hüseyin Balık-Neriman Beyhan, “Ordu’nun Ünye ilçesinde “Palaz” Fındık ÇeĢidinin Klon 

Seleksiyonu”, Anadolu Tarım Bilimleri Dergisi, C: 29, S: 3, 2014, s. 179. 
10  Erdal Sıray-YaĢar Akçay, “Giresun Ġli Merkez Ġlçede Fındık YetiĢtiren ĠĢletmelerin 

Ekonomik Analizi, Üretim ve Pazarlama Sorunlarının Belirlenmesi Üzerine Bir AraĢtırma”, 

Gaziosmanpaşa Üniversitesi Ziraat Fakültesi Dergisi, C: 27, S: 1, 2010, s. 44. 
11  A.Ġbrahim Köksal-Nevzat Artık-Atilla ġimĢek-Nurdan GüneĢ, “Nutrient Composition of 

Hazelnut (Corylus Avellana L.) Varieties Cultivated in Turkey”, Food Chemistry, C: 99, S: 

33, 2006, s. 509. 
12 Atilla ġimĢek-Rafet AslantaĢ, “Fındığın BileĢimi ve Ġnsan Beslenmesi Açısından Önemi”, 

Gıda Dergisi, C: 24, S: 3, 1999, s. 2009. 
13  Cihan Harman, Karadeniz Bölgesi’ndeki Endemik Tarım Ürünleri: Fındık, Çay ve Kivi’nin 

Üretimi, Pazarlanması ve Tüketimi, YayımlanmamıĢ Yüksek Lisans Tezi, Giresun 2013, s. 

23. 
14  Tez, a.g.e., s.136. 
15  Hayati Doğanay, “Türkiye Fındık Meyveciliğindeki Yeni GeliĢmeler”, Doğu Coğrafya 

Dergisi, 2011, s. 27. 
16  81 İlde Kültür ve Şehir Giresun, Giresun Valiliği, Ġstanbul 2013, s. 52. 
17  Harman, a.g.e., s. 19. 
18 Caudullo Enescu, Corylus Avellana in Europe: Distribution, Habitat, Usage and 

Threats, European Atlas of Forest Tree Species. Publ. Off. EU, Luxembourg, 2016, s. 86-87. 
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Sakarya, Bolu ve Zonguldak illerinde yetiĢmektedir.
19

 Giresun ve Ordu illeri 

fındık üretim miktarında uzun yıllar ilk sıraları paylaĢmıĢtır. Fakat 1950 yılları 

sonrasında meydana gelen hızlı iç göç hareketi ile fındık yetiĢtiriciliği Samsun, 

Zonguldak, Düzce ve Sakarya civarına da yayılmıĢtır.
20

 Günümüzde Türkiye’de 

fındık üretiminin tamamına yakın kısmı 6 ilde toplanmaktadır. Bu iller eski 

üretim bölgesi olarak bilinen Giresun, Ordu ve Trabzon illeri ile yeni üretim 

bölgesi olarak adlandırılan Sakarya, Düzce ve Samsun illeridir.
21,22,23

 Türkiye, 

fındık üretiminde dünya üretiminin yaklaĢık %75'ini oluĢturan lider üretici ve 

ihracatçı konumundadır. Türkiye’yi %13 ile Ġtalya, %4 ile ABD ve %3 ile 

Ġspanya izlemektedir.
24, 25, 26, 27

 Diğer üretici ülkeler ise Azerbaycan, Gürcistan, 

Ġran, Çin, Yunanistan ve Fransa'dır.
28,29,30

Türkiye’de 2017 yılında 675.000 ton, 

2018 yılında ise 515.000 ton fındık üretilmiĢtir. Türkiye’de üretilen fındığın 

%85’i ihraç edilirken, geri kalan kısmı iç tüketimde değerlendirilmektedir. Her 

yıl ortalama 500.000 ton kabuklu fındığa eĢdeğer iç fındık ihraç edilerek ülkeye 

döviz girdisi sağlanmaktadır.
31

 

Fındık çeĢitleri ve tipleri açısından oldukça zengin bir ülke konumunda 

olan Türkiye’de Tombul, Palaz, Çakıldak, FoĢa, Mincane, Sivri, Kalınkara, 

Ġncekara, Allahverdi, Acı, Kan, Yassı Badem ve Yuvarlak Badem olmak üzere 

toplam 17 standart fındık çeĢidi bulunmaktadır. Fakat genel anlamda üretimin 

büyük kısmı Tombul, Palaz, Çakıldak, FoĢa, Mincane, Sivri ve Kalınkara gibi 

fındık çeĢitlerine dayanmaktadır.
32, 33, 34, 35, 36, 37

 Bu fındık çeĢitlerden uzun yıllar 

                                                 
19 Adem Güner-Özlem Güner-Nefise Ülkü Karabay, “Giresun Tombul Fındık (Corylus 

avellana L.) Yağının Serviks, Meme ve Kolon Kanser Hücrelerinde Sitotoksik ve 

Antianjiyojenik Aktivitesi”, Journal of the Institute of Science and Technology, C: 11, S: 2, 

2021, s. 917. 
20  Doğanay, a.g.m., s. 27. 
21  Sıray- Akçay, a.g.m., s. 65. 
22  Ömür Duyar, “Fındık Ġstasyonu’ndan Fındık AraĢtırma Enstitüsüne”, Geçmişten Günümüze 

Giresun, Haz. Ünsal Bekdemir-Mehmet Fatsa, Ġstanbul 2015, s. 227. 
23  Fındık Raporu, T.C. Gümrük ve Ticaret Bakanlığı Kooperatifçilik Genel Müdürlüğü, 

Ankara 2017. 
24  Nevzat Artık, "Türk Fındıklarının Fenolik BileĢik Dağılımı ve Kavurma Prosesinde 

DeğiĢimi", Ankara Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri Kesin Raporu, Ankara 2004, 

s.1. 
25  Marina Contini-Maria Teresa Frangipane-Riccardo Massantini, “Antioxidants in Hazelnuts 

(Corylus avellana L.)”, Nuts & Seeds in Health and Disease Prevention, 2011, s. 612.  
26  Enescu C.M. vd., a.g.m., s. 86. 
27  Güner-Güner-YavaĢoğlu, a.g.m., s. 917. 
28  Artık, a.g.e., s. 2. 
29  Contini vd., a.g.m., s. 612. 
30  Enescu C.M. vd., a.g.m., s. 86. 
31  Duyar, a.g.m., s. 225. 
32  Balık- Beyhan, a.g.m., s. 179. 
33  Hüseyin Ġrfan Balık-Selda Kayalak Balık-Ahmet Nail Okay, “Yeni Fındık ÇeĢitleri (Okay 

28 ve Giresun Melezi)”, Harran Tarım ve Gıda Bilimleri Dergisi, C: 19, S: 2, 2015, s. 104-

109. 
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boyunca yetiĢtirici seleksiyonlarıyla elde edilen Tombul Fındık dünyanın en 

önemli fındık çeĢidi konumundadır. Türkiye’de ise çok önemli yeri olan Tombul 

Fındık çeĢidinin en fazla yetiĢtirildiği illerin baĢında Giresun ve Ordu illeri 

gelmektedir.
38, 39

 

Fındık sağlık açısından değerlendirildiğinde; Türkiye’deki fındığın ve 

fındığın yeĢil yaprak kısımlarının antiradikal aktivite ve antioksidan kapasiteye 

sahip olduğu yapılan bir çalıĢmada rapor edilmiĢtir.
40

 Doğal antioksidan özellik 

gösteren fındık, O2 köklerini tahrip etmesi nedeniyle hücre yaĢlanması ve 

karsinojenik nitrozoaminlerin oluĢumunu engelleyerek kanseri önlemektedir.
41

 

BileĢimindeki antioksidan kapasitesinden dolayı vücutta serbest radikal 

oluĢumunu engellediği gibi oksidatif stres aracılı bozuklukların ilerlemesini de 

önlemektedir.
42

 DoymamıĢlık oranına sahip olması kalp ve damar sağlığının 

korunması açısından oldukça önemlidir.
43

 Fındığın birçok alanda tercih 

edilmesinin yanı sıra ileri laboratuvar teknikleriyle de desteklenerek Giresun 

Tombul Fındığının kaliteli bir antikanser ajanı olarak geliĢtirilme potansiyeline 

sahip olduğu ortaya koyulmuĢtur.
44

 

Türkiye Cumhuriyeti Kültür ve Turizm Bakanlığı tarafından Nisan 2014 

tarihinde baĢlatılan “Home of Turkey” kampanyası kapsamında kültürel ve 

tarihi miras ile sosyal ve günlük hayat konularında farkındalık oluĢturmak 

amacıyla fındık tanıtımına yer verilmiĢtir. Home of Hazelnut tanıtım afiĢinde 

Türk bayrağına ve fındığın yurdunun Türkiye olduğuna vurgu yapılmıĢtır. 

Ayrıca tanıtım afiĢinde fındığın sağlığa olan faydaları hakkında da bilgilere yer 

verilmiĢtir. AfiĢte “Fındığın yurdu Türkiye’yi keĢfedin” sloganı dikkat 

çekmektedir.
45

 

                                                                                                                   
34  Ersin Gülsoy-Mikdat ġimĢek-Cumhur Çevik, “Ordu Ġlinin Farklı Rakım ve Lokasyonlarında 

YetiĢtirilen Bazı Fındık ÇeĢitlerinin Meyve Kalite Özelliklerinin Belirlenmesi", 

Uluslararası Tarım ve Yaban Hayatı Bilimleri Dergisi, C: 5, S: 1, 2019, s. 26. 
35  Hasan Karaosmanoğlu-N. ġule Üstün, “Organik ve Konvansiyonel Fındıkların (Corylus 

avellana L.) Bazı Fiziksel Özellikleri”, Akademik Gıda, C: 15, S: 4, 2017, s. 378. 
36  Feramus Özdemir-Ġbrahim Akıncı, “Physical and Nutritional Properties of Four Major 

Commercial Turkish Hazelnut Varieties”, Journal of Food Engineering, C: 63, S: 3, 2004, s. 

342. 
37  ġimĢek- AslantaĢ, a.g.m., s. 210. 
38  Sıray- Akçay, a.g.m., s.5. 
39  Balık- Balık- Okay, a.g.m., s.105. 
40 S bel Bayıl Oğuzhan-Serp l UğraĢ-Merve Can-AyĢe Uzun-Sultan Ülger-ġebnem Üzmez-

Bora Karagül-Hal l Ġbrah m Kılıç-Mehmet Özarslan-Hal l Ġbrahim UğraĢ, “Fındık (Corylus 

avellana L.) YeĢil Kabuk ve Yaprak Ekstraklarında Biyolojik Aktivite Tayini”, KSÜ Doğa 

Bilimleri Dergisi, C: 19, S: 4, 2016, s. 376. 
41  ġimĢek- AslantaĢ, a.g.m., s. 210. 
42  Marina Contini vd., a.g.m., s .614. 
43  Karaosmanoğlu- Üstün, a.g.m., s.378. 
44  Güner-Güner-YavaĢaoğlu, a.g.m., s. 924. 
45  Aybuke Ceyhun Sezgin-Kadir Çetin, “Türk Turizm Ġmajında Yer Alan Geleneksel 

Lezzetler”, Sosyal, Beşeri ve İdari Bilimlerde Akademik Çalışmalar, Ed. Zafer Gölen ve 

Hasan Babacan, Cetinje-Karadağ 2019, s. 980. 
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Giresun Mutfak Kültürü ve Fındık: Bulunduğu coğrafi konumdan 

doğrudan etkilenen Giresun mutfak kültürü otsu bitkiler, ot yaprakları, diken 

uçları, sebzeler, mantarlar ve deniz ürünlerinden oluĢmaktadır.
46

 Bu yönüyle 

Giresun yöresi vejetaryen ve vegan bireylerin de ilgisini çeken önemli bir 

mutfak kültürüne sahiptir.
47

 En spesifik lezzet türleri ise sebze tuzluları ile kiraz 

ve taflan gibi meyvelerden yapılan bitkisel içerikli yemekleridir. Sebzelerin 

(fasulye, karalahana, lahana) ve bazı meyvelerin (kiraz, taflan) yağda soğanla 

birlikte kavrulması ve pirincin eklenmesiyle yapılan yemeğe “dible” adı 

verilmektedir. Pirinç ile yapılan kiraz ve taflan diblesi Giresun mutfak kültürüne 

ait özel yemekler arasındadır.
48, 49

 Gastronomik yönüyle Giresun ili mutfak 

kültürü incelendiğinde Tablo 1’de yer alan yiyecek gurupları karĢımıza 

çıkmaktadır. 

Tablo 1: Giresun Mutfak Kültürüne Ait Yiyecek Grupları 

Yiyecek 

Grubu 

Kullanıldığı Alanlar 

Et ve Et 

ürünleri 

Giresun yöresinde et ve ürünleri hayvancılık yapılan iç bölgelerde 

tüketilirken, yörenin kıyı kesimlerinde genellikle balık tüketilmektedir. En 

çok yapılan balık yemekleri Hamsi kızartma, Hamsi çıtıratma, Hamsi 

buğulama, Hamsi sebzelisi, Hamsi böreği (hamsi pilavı), Hamsi salatası, 

Çalar buğlama, Barbun buğlama, Mezgit Tava, Kefal prasti ve çeĢitli 

balıkların (izmarit, tirsi, istavrit) kızartmasıdır. 

Meyve 

ve 

Sebzeler 

Giresun yöresinde sebze olarak özellikle karalahana, taze fasulye, taze 

bezelye, patates, yeĢil domates, maydanoz ve marul yetiĢtirilmektedir. 

Fasulyeden piyaz, fasulye yemeği, fasulye kavurma, fasulye tava, fasulye 

turĢusu kavurması, fasulye diblesi ve fırın fasulyesi yemekleri yapılmaktadır. 

Yörede 26 çeĢit mantar türü bulunmaktadır. Mantarlardan yapılan yemekler 

arasında mantar kavurma ve mantar tuzlusu gelmektedir. Giresun yöresinde 

yetiĢen meyveler; kiraz, taflan (karayemiĢ), incir, dut, elma, armut, üzüm, 

ahlat, kızılcık, Trabzon hurması, böğürtlen çilek, mayıs çileği ve dağ çileğidir. 

Yenilebi

lir Otlar 

Gerek iç bölgelerin ve gerekse kıyı bölgelerin mutfak kültürünü belirleyen 

unsur kendiliğinden yetiĢen ısırgan, pezük (pazı), galdirik, sakarca, merevcen 

(dikenucu), gabalak ve mendek otlarıdır. Yörede bu otlarla kavurma, tava, 

dible, kızartma, mücver, mıhlama, turĢu kavurması yemekleri yapılmaktadır. 

Madımak otu sadece iç bölgelerde taze ve kurutulmuĢ olarak yemek 

yapımında kullanılmaktadır. 

Yağlar GeçmiĢte iç yağlar ve yöresel tereyağları tüketilirken, günümüzde yöresel 

tereyağının yanında ayçiçek ve mısır yağı gibi bitkisel yağlar da 

kullanılmaktadır. Fakat zeytinyağı Giresun mutfak kültüründe neredeyse hiç 

yer almamaktadır. 

 

                                                 
46  Giresun Yemekleri, Giresun 2008, s. 1. 
47  Sezgin- Çetin, a.g.e., s. 519. 
48  Hüsne Demirel-Sibel Ayyıldız, “Mutfak Kültürü ve DeğiĢimi; Giresun Ġli Örneği”, Journal 

of Tourism and Gastronomy Studies, C: 5, S: 4, 2017, s. 288. 
49  Osman Güldemir-Nevin Halıcı, “Özel Bir Lezzet: Kiraz Diblesi”, Geleneksel Gıdalar 

Sempozyumu (27-29 Mayıs 2009), Van, s. 562. 



Karadeniz Ġncelemeleri Dergisi, 2022; (32): 591-614                   597 

Giresun ilindeki tarım alanlarının %71,3’ünde fındık tarımı yapıl-

maktadır. Giresun mutfağında fındık sadece pasta, tatlı ve kurabiye gibi fırın 

ürünlerinde değil aynı zamanda çeĢitli yemek, unlu mamuller ve mezelerin 

yapımında da kullanılmaktadır. Giresun Tombul Fındığı, 2001 yılında 

FĠSKOBĠRLĠK (Fındık Tarım SatıĢ Kooperatifleri Birliği)’in baĢvurusuyla 

coğrafi iĢaret alan tescilli bir üründür.
50

 Aynı zamanda Avrupa Komisyonu’na 

26.04.2018 tarihinde baĢvurusu yapılan Giresun Tombul Fındığı mahreç iĢareti 

tescili için değerlendirilme sürecindedir. Giresun’da fındık kültürel ve 

sosyolojik açıdan da önemli bir üründür. Fındık insanların düğün ritüellerinin ve 

gurbetten dönüĢ tarihini belirleyen birçok hayalin ve yaĢamın baĢlangıcını 

oluĢturmaktadır.
51

 

 

ÇalıĢmanın Yöntemi 

Giresun ilinde bulunan restoran mutfaklarında fındığın kullanım düzeyini 

incelemek amacıyla yürütülen bu çalıĢmada, fındığın malzeme olarak hangi 

yemek ve tatlılarda ayrıca ne Ģekillerde kullanıldığının belirlenmesi hedef-

lenmiĢtir. ÇalıĢmada nitel araĢtırma desenlerinden durum çalıĢması modeli 

kullanılmıĢtır. Durum çalıĢmaları temel olarak belirli bir ünitenin, konunun, 

kavramın derinlemesine kendisi ve çevresi ile iliĢkilerini belirlemeyi, o ünite, 

konu ve kavram hakkında bir yargıya varmayı, ne sorusundan ziyade nasıl ve 

niçin sorularına cevap almayı amaçlamaktadır.
52

 Durum çalıĢması, güncel bir 

olguyu kendi gerçek yaĢam alanı (sınıf, bir mahalle, örgüt vb.) içinde 

gerçekleĢtirilir ve çalıĢmaya konu olan ortam veya olayların bütüncül bir 

yorumunu hedefler.
53

 

ÇalıĢmanın evrenini Giresun’da ikamet eden restoran çalıĢanları 

oluĢturmaktadır. Örneklemi ise Giresun merkez ve ilçelerindeki restoranlarda 

çalıĢan Ģefler ve aĢçılar oluĢturmaktadır. ÇalıĢmada örneklem olarak belirlenen 

restoranların seçilme nedeni ise bu restoran menülerinde standart yemeklerin 

yanı sıra yöresel yemeklerinde yer almasıdır. Veriler yarı yapılandırılmıĢ 

görüĢme tekniği ile toplanmıĢ ve yapılan tüm görüĢmeler katılımcının izniyle 

video çekimi ve yazılı olarak kayıt altına alınmıĢtır. ÇalıĢma görüĢme tekniğine 

uygun olarak 02.06.2019-08.07.2019 tarihleri arasında, fındığı menülerinde 

kullanan 7 ile 40 yıllık tecrübeye sahip 11 Ģef ve aĢçı ile gerçekleĢtirilmiĢtir. 

GörüĢmeler yaklaĢık 60 dakika sürmüĢtür. Yazarlardan birinin uzun süredir 

Giresun’da yaĢıyor olması ve görüĢmeleri onun gerçekleĢtirmesi daha güvenilir 

bilgi toplanmasına katkı sağlamıĢtır. 

                                                 
50  Türk Patent ve Marka Kurumu, 2018. 
51  Giresun Valiliği Kültür Yayını, a.g.e., s.2. 
52  Florian Kohlbacher, “The Use of Qualitative Content Analysis in Case Study”, FQS. Forum: 

Qualitative Social Research, C: 7, S: 1, 2006, s. 4. 
53  Ali Yıldırım-Hasan ġimĢek, Sosyal Bilimlerde Araştırma Yöntemleri, Ankara 2016, s. 289. 
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GörüĢme formunda yöneltilen her bir soru için alınan cevaplar kategorize 

edilerek betimsel analiz yapılmıĢtır. ÇalıĢmada araĢtırmacılar tarafından 

katılımcılara önceden belirlenen tema ve kodlar doğrultusunda sorular 

yöneltilmiĢtir. Bu tema ve kodlar Tablo 2’de sunulmuĢtur. 

 

Tablo 2: Tema ve Kodlar 

Temalar  Kodlar 

1. Fındık ile 

Ġlgili Bilgiler 

1.Fındığın temin edildiği yer 

2.Fındık satın alımında dikkat edilen hususlar 

3.Fındığın depolanma Ģekli ve yanlıĢ depolama sonucu 

fındıkta oluĢan zararların bilinirliliği 

2. Fındık 

Kullanım 

Alanları 

1.Fındığın restoran mutfaklarında kullanım amacı 

2.Fındığın kullanım Ģekli 

3.Yemeklerde fındığın çiğ ya da kavrularak kullanımı 

4. Fındığın kullanım miktarı 

3. Fındık Yağı 

Kullanımı 

1.Yemek yapımında fındık yağı kullanma durumu 

2.Fındık yağının kullanım miktarı 

3.Fındık yağının en fazla kullanıldığı yemekler 

4. Fındığın 

Yemeklerde 

Kullanımı 

1.Fındığın en fazla kullanıldığı yemek çeĢitleri 

2.Fındığın en fazla kullanıldığı tatlılar 

3.Restoranda fındık ile yapılan en önemli iki yiyeceğin 

(yemek, salata, tatlı) reçete ve tarif detayları  

 

Bulgular 

Giresun restoran mutfaklarında fındığın kullanım düzeyini incelemek 

amacıyla planlanan bu çalıĢmada elde edilen veriler, temalar ve temaların 

altında yapılan kodlamalara ait alt baĢlıklar halinde değerlendirilmiĢtir. Bulgular 

kısmında, fındık ile ilgili bilgiler, fındık kullanım alanları, fındık yağı kullanımı 

ve fındığın yemeklerde kullanımı baĢlıklı temalar iĢlenmiĢtir. Bu tema ve kodlar 

ayrıntılı bir Ģekilde ana baĢlıklarla aĢağıdaki gibi incelenmiĢtir. 

 

Tema 1: Fındık ile Ġlgili Bilgiler 

Fındık ile ilgili bilgiler kısmında; fındığın temin edildiği yer, fındık satın 

alırken dikkat edilen hususlar, fındığın depolanma Ģekli ve yanlıĢ depolama 

sonucu fındıkta oluĢan zararların bilinirliliği ile ilgili sorulara cevap aranmıĢtır. 

Kod 1.Fındığın temin edildiği yer: Giresun’da bulunan restoranlardaki 

Ģef ve aĢçılardan K3 restoranda kullanmak üzere fındığı fındık dükkânlarından 

satın alırken, K5’in fındığı doğrudan üreticisinden tedarik ettiği tespit edilmiĢtir. 

Bununla birlikte diğer tüm katılımcıların fındık tedariğini toptancıdan yaptığı 

belirlenmiĢtir. Yıllardır fındığı aynı fındık toptancısından aldıklarını belirten K1, 

K7 ve K8 kodlu katılımcıların amaçlarının güvenilir kiĢilerle çalıĢmak olduğu 

ifade edilmiĢtir.  
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Kod 2. Fındık satın alımında dikkat edilen hususlar: Katılımcılardan K2 

ve K7 fındık satın alırken “marka” ya önem verdiklerini ve bu nedenle aynı 

markayla çalıĢtıklarını belirtmiĢlerdir. K8 ve K11 en çok “etiket bilgilerini” 

önemsediklerini, ne kadar güvenilir firmalar olursa olsun mutlaka etiket 

bilgilerini kontrol ederek satın alma iĢlemini gerçekleĢtirdiklerini ifade 

etmiĢlerdir. Diğer katılımcılardan K1, K3, K4, K5, K6, K9, K10 fındık satın 

alırken en çok “kalite” ye dikkat ettiklerini vurgulamıĢlardır. Bununla birlikte 

K1, K4, K6 kaliteye çok önem verdiklerini bu nedenle fındık satın alımında 

mutlaka tadına baktıklarını iletmiĢlerdir. 

Ġklim Ģartları, çeĢit, lokasyon ile teknik ve kültürel iĢlemler fındıkta 

meyve kalitesini ve kimyasal bileĢimi etkilemektedir. Bazı araĢtırıcılar 

yükseltiye bağlı olarak nem ve sıcaklık gibi faktörlerde görülen farklılıkların 

bitkilerin morfolojik ve anatomik özelliklerini değiĢtirdiğini bildirmiĢlerdir. 

Örneğin; yapılan bazı çalıĢmalarda rakımın artmasıyla birlikte kabuklu ve iç 

meyvelerin ağırlığında azalma olduğu kaydedilmiĢtir. Ayrıca rakım fındık 

çeĢitlerinin yağ asidi bileĢimi üzerinde de etkili olmaktadır.
54

 Fındığın meyve 

kalitesini etkileyen bu koĢullar satın alma konusunu oldukça önemli kılmaktadır. 

ÇalıĢmada Giresun restoranlarında çalıĢan Ģef ve aĢçıların çoğunluğunun 

iĢletmesine fındık satın alırken kaliteye önem vermeleri bu durumun ne kadar 

önemli olduğunu göstermektedir. 

Kod 3. Fındığın depolanma şekli ve yanlış depolama sonucu fındıkta 

oluşan zararların bilinirliliği: Yapılan görüĢmelerde fındığın depolama Ģekli ile 

ilgili olarak katılımcılardan aynı cevap alınmıĢtır. Restoranlarda fındığın kuru 

hava depolarında muhafaza edildiği belirlenmiĢtir. YanlıĢ depolama sonucunda 

fındıkta oluĢan zararlılar konusunda ise K1, K2, K3, K5, K10, K11 fındığın 

yanlıĢ depolama sonucunda küflendiğini ve insan sağlığına zararlı olduğunu 

belirtmiĢtir. Mesleki deneyimleri 12-20 yıl arasında olan bu katılımcılar 

görüĢme sırasında fındığın doğru bir Ģekilde kurutulması gerektiğini ve fındığın 

kurutulması esnasında nem oranının iyi ayarlanması gerektiği ile ilgili bilgiler de 

eklemiĢtir. K7, K8 ve K9 fındığın hatalı depolanması sonucunda küflenme 

sırasında aflatoksin oluĢabileceğini ve bu toksinin kanserojenik etkide 

olabileceğini belirtmiĢtir.  

Uygun olmayan hasat, kurutma ve depolama yöntem ve koĢulları 

neticesinde fındık depolarında önemli oranda zararlı ve hastalık etmenin ortaya 

çıkması
55

 fındıkta küf geliĢiminin artıĢına neden olmaktadır. Bu duruma neden 

olarak Karadeniz Bölgesi’nin sahip olduğu nem ve yağıĢ düzeyi gösterilebilir. 

Küflerin ürettikleri mikotoksinlerden birisi olan aflatoksinler, fındığın kalitesini 

bozduğundan ekonomik kayıplara neden olmakta ve insan sağlığını olumsuz 

                                                 
54  Gülsoy- ġ mĢek- Çev k, a.g.m., s. 26. 
55  Salih Karabörklü-Nedim Altın, “Düzce Ġli Fındık Depolarında Görülen Zararlı Böcekler ve 

Patojen Fungusların Tanımlanması”, Düzce Üniversitesi Bilim ve Teknoloji Dergisi, C: 6, S: 

4, 2016, s. 868. 
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yönde etkilemektedir.
56

 Yapılan bu çalıĢmada Giresun restoranlarında çalıĢan 

Ģef ve aĢçıların fındıkta oluĢabilecek zararlılar ve hastalıklar konusunda oldukça 

bilinçli olduğu görülmüĢtür. Katılımcılar hangi mevsimlerde hangi böcek ve 

haĢerelerin ortaya çıktığı ve bu sorunlar için nasıl önlemlerin alınabileceği 

konusunda görüĢlerini paylaĢmıĢlardır. 

  

Tema 2: Fındık Kullanım Alanları 

Restoranlarda fındık kullanım alanlarını belirlenmek amacıyla fındığın 

kullanım Ģekli, yemeklerde fındığın çiğ mi yoksa kavrularak mı kullanıldığı ve 

restoranlarda fındık kullanım miktarı sorularına alınan cevaplar kodlar baĢlığıyla 

aĢağıda verilmiĢtir. 

Kod 1. Fındığın restoran mutfaklarında kullanım amacı: ġekerleme, 

pastane ve çikolata sanayinde lezzet vermek amacıyla kullanılan fındığın %80'i 

çikolata üretiminde, %15'i Ģekerleme, bisküvi ve pastacılık sanayinde 

kullanılırken, %5'i iĢlenmeden tüketilmektedir.
57,58

 Organoleptik özelliklerinden 

dolayı en önemli hammaddelerden biri olan fındık, endüstriyel alanlarda ekmek, 

hamburger, dondurma, Ģekerleme, mandıra, salata, soslar, tatlı, sosis, çorba, 

dondurulmuĢ tatlı ve kek yapımında, peynir ezmesi, Ģurup, krokan, draje, helva 

ve pralin üretiminde kullanıldığı gibi posası ve küspesiyle de hayvan yemi 

olarak değerlendirilmektedir.
59, 60, 61

 

Yapılan bu çalıĢmada Ģeflerin ve aĢçıların restoranlarda fındık kullanım 

amaçları değerlendirilmiĢtir. Buna göre Giresun restoranlarında fındığın en çok 

“lezzet” özelliğinden dolayı kullanıldığı belirlenmiĢtir. K7 ve K9 diğer kullanım 

amaçlarının dıĢında fındığı sadece tatlılarda değil sebze salataları ve makarna 

gibi yemeklerde lezzet vermek amacıyla kullandıklarını ifade etmiĢlerdir. Ayrıca 

Giresun yöre mutfak kültürünü ön plana çıkartmak amacıyla da yemeklerde 

fındık kullanıldığı tespit edilmiĢtir. 

ÇalıĢmada görüldüğü gibi fındığın lezzet vermek amacıyla kullanılması 

oldukça düĢündürücüdür. Çünkü yapılan araĢtırmalara göre fındığın bileĢiminde 

birçok biyoaktif madde bulunduğundan besin değeri oldukça yüksektir ve 

sağlığa yararlıdır.
62,63

 Fındık insan sağlığı için elzem olan zengin bir yağ, lif, 

                                                 
56  Sibel Özçakmak- Muhammet DerviĢoğlu, “Fındıkta Aflatoksin OluĢumuna Etkili Faktörler, 

Avrupa Birliğinin Limit Değerlerle Ġlgili Düzenlemeleri ve Türk Fındığı Ġhracatına 

Etkileri”, Gıda, C: 32, S: 1, 2007, s. 34. 
57  Köksal- Artık- ġimĢek- GüneĢ, a.g.m., s.509. 
58  Nazlı Gökçe, Meyveler, Gıda Coğrafyası, Ed. Semra Günay AktaĢ, EskiĢehir 2016, s.150. 
59  Özdemir- Akıncı, a.g.m., s. 341. 
60  ġimĢek- AslantaĢ, a.g.m., s. 209. 
61  Feyza Tatar- Merve Tuğçe Tunç- Talip Kahyaoğlu, “Turkish Tombul Hazelnut (Corylus 

avellana L.) Protein Concentrates: Functional and Rheological Properties”, Journal of Food 

Science and Technology, C: 52, S: 2, 2013, s. 1024. 
62  Cesarettin Alasalvar- Bradley Bolling, “Review of Nut Phytochemicals, Fat-Soluble 

Bioactives, Antioxidant Components and Health Effects”, British Journal of Nutrition, C: 

113, 2015, s. 68. 
63  Köksal- Artık- ġimĢek- GüneĢ, a.g.m., s. 515. 
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protein, mineral ve antioksidan kaynağıdır. Karbonhidrat yanında potasyum, 

fosfor, kalsiyum ve magnezyum gibi baĢlıca mineralleri içerdiği gibi önemli 

miktarlarda bakır, manganez ve selenyum da içermektedir.
64, 65, 66, 67, 68, 69

 Ayrıca 

fındık, B1, B5, B6, niasin ve E vitamini gibi elzem vitaminleri de ihtiva etmek-

tedir.
70,71,72,73

 Fındığın 100 g’da yaklaĢık 19.5-65.5 mg E vitamini bulunduğu 

tespit edilmiĢtir.
74

 Dolayısıyla fındığın sağlıkla iliĢkisinin önemi yiyecek-içecek 

iĢletmelerinde görev yapan Ģeflere, aĢçılara ve müĢterilere farklı yollarla 

vurgulanmalıdır. 

Kod 2. Fındığın kullanım şekli: Fındık çiğ olarak, kavrularak, 

doğranarak, dilimlenerek, un halinde ve püre haline getirilerek fındık ezmesi ve 

yağ malzemesi formatında kullanılmaktadır.
75

 Giresun restoran mutfaklarında 

fındığın kullanım Ģekline iliĢkin konu değerlendirildiğinde; K1, K2, K3, K5, K9 

fındığı öğüterek, K4, K6, K7 ve K10 ise fındığı hem öğüterek hem de un haline 

getirerek, K8, K11 yemeklerinde fındığı öğüterek, un haline getirerek ve bütün 

haliyle kullandığını belirtmiĢtir. Fındığın yemeklerde kullanım Ģeklinin lezzet ve 

görsellik ile iliĢkili olduğu belirlenmiĢtir. 

Kod 3. Yemeklerde fındığın çiğ ya da kavrularak kullanımı: Uygun 

sıcaklık ve sürede kavrulan fındık lezzetli bir gıda haline dönüĢmektedir.  Bu 

iĢlem ayrıca ürüne renk, tat, koku ve tekstür sağlamak, proteinlerin sindirile-

bilirliğini artırmak, toksinleri azaltmak, enzimleri parçalamak, mikrobiyolojik 

kaliteyi iyileĢtirmek, fındığın uygun depolama koĢullarında dayanıklı hale 

gelmesini sağlanmak gibi görevleri yerine getirmektedir.
76

 Giresun restoran 

Ģeflerinin fındığı hem çiğ hem de kavrulmuĢ halde kullandıkları tespit edilmiĢtir. 

Çünkü kavurma iĢleminin fındığa lezzet kattığını ve bu nedenle özellikle 

tatlılarda kavrulmuĢ fındık kullandıklarını ortak bir görüĢle bildirmiĢlerdir. 

Bununla birlikte salata, çorba, köfte gibi yiyeceklerde ise iĢlem görmemiĢ çiğ 

fındık kullandıkları tespit edilmiĢtir. Sadece K1, K2 ve K6 adlı katılımcılar daha 

lezzetli olduğunu düĢündükleri için tüm yemeklerinde ve tatlılarında 

kullandıkları fındığın kavrulmuĢ fındık olduğunu vurgulamıĢlardır. 

                                                 
64  Artık, a.g.m., s. 3. 
65  Contini vd., a.g.m., s. 612. 
66  Karaosmanoğlu- Üstün, a.g.m., s. 378. 
67  Karabörklü- Altın, a.g.m., s. 859. 
68  ġimĢek- AslantaĢ, a.g.m., s. 215. 
69  Tatar-Tunç-Kahyaoğlu, a.g.m., s. 1024. 
70  Artık, a.g.m., s. 3. 
71  Füsun Dikmen, Şifalı Bitkiler Ansiklopedisi, Ankara 2015, s. 1-224. 
72  Gökçe, a.g.m., s.151. 
73  Karaosmanoğlu-Üstün, a.g.m., s. 378. 
74  Nuri GüleĢçi-Ġmdat Aygül, “Beslenmede Yer Alan Antioksidan ve Fenolik Madde Ġçerikli 

Çerezler”, Gümüşhane Üniversitesi Sağlık Bilimleri Dergisi, C: 5, S: 1, 2016, s. 109. 
75  Köksal-Artık-ġimĢek-GüneĢ, a.g.m., s. 509. 
76  Artık, a.g.m., s. 5. 
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Kod 4. Fındığın kullanım miktarı: Katılımcı Ģef ve aĢçıların verdiği 

bilgilere dayanarak restoranların aylık fındık kullanım miktarları Tablo 3’te 

belirtilmiĢtir.  

 

Tablo 3: Restoranlarda Aylık Fındık Kullanım Miktarı (Aylık) 

K1 K2 K3 K4 K5 K6 

20-25 Kg 40-50 Kg 10-15 Kg 30-35 Kg 15-20 Kg 40-50 Kg 

K7 K8 K9 K10 K11  

30-40 Kg 20-25 Kg 30-40 Kg 10-15 Kg 20-30 Kg  

 

Fındığı aylık olarak en fazla kullanan iĢletme K2 ve K6 adlı katılımcıların 

çalıĢtığı restoran (40-50 kg) iken en az kullanan K3 ve K10 adlı katılımcıların 

çalıĢtığı restorandır (10-15 kg).  

 

Tema 3: Fındık Yağı Kullanımı 

ÇalıĢmanın bu kısmında Ģef ve aĢçıların yemek yapımında fındık yağı 

kullanma durumu, fındık yağı kullanım miktarı ve fındık yağının en fazla 

kullanıldığı yemekler ile ilgili bilgiler yer almaktadır. 

Kod 1. Yemek yapımında fındık yağı kullanma durumu: Omega 3 yağ 

asidi kaynağı olan fındığın bileĢiminde, doymamıĢ yağ asitleri (linoleik asit, 

linolenik asit, oleik asit, palmitik asit, stearik asit) bulunmaktadır. Ġnsan 

beslenmesinde önemli bir rol oynayan bu yağ asitlerinin kalp ve damar 

sağlığının koruduğu
77

, kolesterolü düĢürdüğü ve hipertansiyonun olumsuz 

etkilerini kontrol ettiği rapor edilmiĢtir.
78,79

 Bu nedenle yiyecek-içecek iĢletme-

lerinde fındık yağı kullanımı oldukça fazla önemsenmesi gereken bir konudur. 

Yapılan çalıĢmada görüĢme yapılan tüm katılımcıların iĢletmelerinde fındık yağı 

kullandığı tespit edilmiĢtir. Giresun restoranlarında çalıĢan Ģeflerin fındık yağını 

yemek yapımında ve özellikle de tatlılarda kullandıkları belirlenmiĢtir. Resto-

ranlarda fındık yağının kullanımı, bölgede fındık yağı tesislerinin bulunması ve 

eriĢim kolaylığı ile iliĢkilendirilmiĢtir. 

Kod 2. Fındık yağı kullanım miktarı: Katılımcıların aylık olarak 

kullandığı fındık yağ miktarı Tablo 4’te sunulmuĢtur. 

 

Tablo 4. Restoranlarda Fındık Yağı Kullanım Miktarı (Aylık) 

K1 K2 K3 K4 K5 K6 

40-60 Litre 60-70 Litre 30-40 Litre 40-45 Litre 30-40 Litre 60-70 Litre 

K7 K8 K9 K10 K11  

40-50 Litre 30-40 Litre 30-40 Litre 10-15 Litre 40-50 Litre  

 

                                                 
77  Karaosmanoğlu-Üstün, a.g.m., s. 378. 
78  Köksal- Artık- ġimĢek- GüneĢ, a.g.m., s. 510. 
79  Özdemir- Akıncı, a.g.m., s. 322. 
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Restoranlarda kullanılan aylık fındık yağ miktarı en fazla 60-70 litre iken, 

en az yağ 10-15 litre olarak belirlenmiĢtir. Yapılan çalıĢmada restoranların aylık 

fındık yağı kullanımı ile aylık fındık kullanımının birbirine paralel olduğu 

belirlenmiĢtir (Tablo 3 ve Tablo 4). 

Kod 3. Fındık yağının en fazla kullanıldığı yemekler: Giresun resto-

ranlarında çalıĢan K1, K2, K6 adlı katılımcıların hemen hemen tüm 

yemeklerinde fındık yağı kullandıkları belirlenmiĢtir. K4 adlı katılımcının 

iĢletmesinde çıkardığı yöresel çorbalar ve tatlıların yanı sıra köftelerde de fındık 

yağı kullandığı belirlenmiĢtir. K3, K4, K5, K7, K8, K9, K10, K11 adlı 

katılımcıların genellikle tatlılarda fındık yağı kullandığı K5, K7, K11 adlı 

katılımcıların ise tatlıların yanı sıra tuzlu yemeklerden olan tava yemekleri ve 

kızartmalarda da fındık yağı kullandıkları tespit edilmiĢtir. 

 

Tablo 5: Restoranlarda Fındık Yağının En Çok Kullanıldığı Yemekler 

K1, K2, K6 Tüm yemeklerde 

K3, K8 Yöresel çorbalarda, tatlılarda 

K4 Yöresel çorbalarda, köftelerde ve tatlılarda 

K5 Kızartma ve tatlılarda 

K7 Kızartmalarda, yöresel çorbalarda ve tatlılarda 

K9, K10 Tatlılarda 

K11 Kızartma, tava yemeklerinde ve tatlılarda 

 

Tema 4: Fındığın Yemeklerde Kullanımı 

ÇalıĢmanın son teması fındığın kullanıldığı yemek çeĢitleri ile ilgilidir. 

Katılımcıların fındığı en fazla hangi çeĢit yemeklerde ve tatlı çeĢitlerinde 

kullandıkları belirlenirken, katılımcılardan restoranlarda fındık ile yapılan en 

önemli iki yiyeceğin (yemek, salata, tatlı) reçete ve tarif detayları da talep 

edilmiĢtir. 

Kod 1. Fındığın en fazla kullanıldığı yemek çeşitleri: Fındığın en fazla 

kullanıldığı yemek çeĢitleri sırasıyla Tablo 6’da yer almaktadır. Yapılan 

görüĢmelerden fındığın sütlaç ve kadayıf gibi tatlılarda kullanımının yanı sıra 

yöresel çorba, çiğ köfte, köfte ve burger yapımında da kullanıldığı belirlen-

miĢtir. Ayrıca cafe-restoran olan K7, K9, K11’in çalıĢtıkları restoranlarda 

fındığın makarna, özel salatalar ve burger köfte gibi yemeklerde kullanıldığı 

ifade edilmiĢtir. Katılımcılardan K3, “…fındıklı pizza üreterek müĢterilerime 

sunum yapıyorum, çok beğeniyorlar” demiĢtir.  

 

Tablo 6: Giresun’daki Restoranlarda Fındığın En Fazla Kullandığı Yemek ÇeĢitleri 

K1 Fındık tatlısı, sütlaç, bal kabağı tatlısı, fındıklı köfte ve çiğ köfte 

K2 Sütlaç, bal kabağı tatlısı, kadayıf, kadayıf sarması ve yöresel çorbalar 

K3 Sütlaç, kadayıf, fındıklı burma tatlısı, fındıklı pizza 

K4 Sütlaç, kadayıf, dondurma süsleme 

K5 Kadayıf, fındıklı burma tatlısı, fındıklı çiğ köfte 

K6 Yöresel çorba, sütlaç, kadayıf, kadayıf sarması, bal kabağı tatlısı 
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K7 Yöresel çorbalarda, makarnalar, özel salatalarda, fındıklı kurabiye ve 

krokatlar 

K8 Sütlaç, kadayıf, dondurma süsleme 

K9 Salatalar, fındıklı kek, fındıklı kurabiyeler, fındıklı burma tatlısı ve 

dondurma süsleme 

K10 Fındıklı burma tatlısı, sütlaç, kadayıf 

K11 Fındıklı köfte, fındıklı waffle, sıcak dondurmalı fındık tatlısı 

 

Kod 2. Fındığın en fazla kullanıldığı tatlı çeşitleri: Restoranların 

menülerinde en çok yer verdiği tatlı çeĢitleri sırasıyla kadayıf, sütlaç, fındıklı 

burma tatlısı, dondurma süsleme, kadayıf sarma, fındık tatlısı, fındıklı kurabiye, 

fındıklı krokat, fındıklı kek, fındıklı acı badem, waffle ve sıcak dondurmalı 

fındık tatlısıdır. Yöresel tatlılardan kadayıf, sütlaç ve fındıklı burma tatlısı gibi 

tatlılar restoran menülerinde yer alırken, fındıklı kurabiye, kek, waffle, sıcak 

dondurmalı fındık tatlısı gibi yöresel olmayan tatlıların cafe-restoran 

menülerinde (K7, K9, K11) yer aldığı belirlenmiĢtir. 

Kod 3. Restoranda fındık ile yapılan en önemli iki yiyeceğin (yemek, 

salata, tatlı) reçete ve tarif detayları: GörüĢmelerde Ģef ve aĢçılardan 

restoranlarında fındığı malzeme olarak en çok kullandıkları iki yiyeceğe ait 

reçete ve tarif istenmiĢtir. Yiyeceklere ait bilgiler Tablo 7’de yer almaktadır. 

 

Tablo 7: ġef ve AĢçıların ĠĢletmelerde Fındık ile Yaptığı Önemli Yemekler 

Katı-

lımcı 

Ürün 1 Ürün 2 Katı-

lımcı 

Ürün 1 Ürün 2 

K1 Fındık tatlısı Fındıklı bal 

kabağı  

K7 Makarna Fındıklı 

salata 

K2 Sütlaç Fındıklı burma 

tatlısı 

K8 Sütlaç Kadayıf 

K3 Fındıklı pizza Sütlaç K9 Fındıklı kek Fındıklı 

kurabiye 

K4 Sütlaç Fındıklı bal 

kabağı 

K10 Fındıklı 

burma tatlısı 

Kadayıf 

K5 Fındıklı 

çiğköfte 

Kadayıf K11 Fındıklı köfte Fındıklı 

waffle 

K6 Yöresel fındık 

çorbası 

Fındıklı burma 

tatlısı 

   

 

Restoran Menülerinde Yer Alan Fındık Ġçeren Ürün Reçete ve  

Tarifleri 

Restoran menülerinde fındık içeren yiyeceklere ait reçete ve tarifler 

tablolar halinde aĢağıda yer almaktadır. 

Fındık Çorbası: Katılımcılardan K2, K6 ve K7’nin restoran menüsünde 

yer alan yöresel fındık çorbasının tarifi K6 tarafından verilmiĢtir. 
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Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

5 çorba kaĢığı buğday 

unu  

5 çorba kaĢığı fındık unu  

3 çorba kaĢığı salça  

2 su bardağı süt  

4 su bardağı su fındık 

yağı  

Baharat  

Tencerede buğday unu 

yağ ile unun kokusu 

çıkana kadar kavrulur ve 

üzerine fındık unu ve 

salça ilave edilerek biraz 

daha kavrulur. Su ve süt 

eklenerek 10 dakika kadar 

kaynatılarak baharat ilave 

edilir.  

  Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 

 

Fındıklı Çiğ Köfte: K1 ve K5 restoranlarında aperatif amaçlı çiğ köfte 

yapıldığını ifade etmiĢlerdir. Ayrıca K1 “…Özellikle balık yemeye gelen 

müĢterilerimiz öncesinde arayarak fındıklı çiğ köfte sipariĢi vermektedir.” 

demiĢtir. 

 

 

Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

4 su bardağı fındık 

içi  

300 g köftelik bulgur  

200 g biber salçası  

100 g domates 

salçası 

2 diĢ sarımsak 

9 dal yeĢil soğan 

2 adet kuru soğan 

1 su bardağı fındık 

yağı Maydanoz, 

baharat 

Köftelik bulgur ayıklanır, yıkanır 

ve geniĢ bir tepsiye konulur. 

Üzerine un haline getirilen fındık 

ilave edilir ve iyice yoğurulur. 

Salça, sarımsak ve yağ ile yoğu-

rulmaya devam edilir. Son olarak 

kalan tüm malzemeler 

hazırlanarak karıĢımın üzerine 

eklenir. Yoğurma iĢleminden 

sonra 15-20 dakika dinlendirilir ve 

Ģekil verilir. 

Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 

 

Fındıklı Burma Tatlısı: K2, K6, K10 restoranlarında fındık ile yapılan 

yemeklere örnek olarak fındıklı burma tatlısını vermiĢlerdir. K6 adlı katılımcı 

“…Yaz mevsiminde yurt dıĢında bulunan gurbetçiler 3-4 aylığına memleketine 

(Giresun iline) gelmektedir. ĠĢletme olarak yaz aylarında menülerimiz farklı ve 

daha fazla çeĢit içermektedir. Memleket yemeklerini özleyen ziyaretçilerimize 

daha iyi hizmet sunabilmek ve onları özlediği lezzetlerle buluĢturmak adına 

yöresel ürünlere öncelik vermekteyiz. Fındıklı burma tatlısı da bu özlenen 

lezzetlerden birisidir” demiĢtir. Katılımcılardan K6 “…Özellikle akĢam yemek-

lerinde fındıklı burma tatlısını erkek müĢterilerimiz daha çok talep etmektedir” 

bilgisini paylaĢmıĢtır. 
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Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

500 g un  

500 g niĢasta 

400 g fındık içi  

300 g tereyağı  

300 g margarin  

1 adet yumurta 

1 çay bardağı süt 

Yumurta, yağ, yoğurt, un ve su 

yoğurulur. Hazırlanan bezeler niĢasta 

yardımıyla açılır. Kesilen hamurun 

üzerine fındık serpiĢtirerek oklavaya 

dolanır. Dolanan hamur, oklava 

üzerinde iki el ile bir araya getirilerek 

burulur ve oklava çekilir. Üzerine 

tereyağı gezdirerek piĢirilir. ġerbet 

sıcak olacak Ģekilde burmanın üzerine 

dökülerek Ģerbetin çekmesi sağlanır. 

Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 

 

Fındık Tatlısı: Katılımcılardan K1 fındık tatlısını gerek çalıĢtığı 

restoranda gerekse katıldığı gastronomik etkinliklerde mutlaka yaptığını 

belirtmiĢtir. K1 “…Giresun fındık diyarıdır, aynı zamanda bizim coğrafi iĢaretli 

ürünümüzdür. Bu anlamda yöremizin önemli bir gastronomi unsuru olan fındık 

ve fındık tatlısını yer aldığımız platformlarda tanıtmaktayız. Yöresel 

ürünlerimize sahip çıkmalı ve gerekli alanlarda tanıtımını yapmalıyız” demiĢtir. 

 

 

Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

1 kg fındık ezmesi  

1 kg fındık unu  

0.5 kg fındıklı kakao  

0.5 kg sütlü fındık 

kreması  

1 kg çifte kavrulmuĢ 

pirinç fındık  

1 litre su 

KaynamıĢ su sırası ile fındık ezmesi, 

kakaolu fındık kreması, sütlü fındık 

kreması karıĢtırılır. Un fındıkla 

bağlanır. Bir tepsiye pirinç fındıkları 

serip üzerine karıĢım boĢaltılır. 

Soğuduktan sonra servis edilir. 

Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 

 

Fındıklı Bal Kabağı: Kabak tatlısına restoranlarında yer veren K1 ve K4 

katılımcıları Giresun yöresinde yetiĢen kabakları kullandıklarını ifade 

etmiĢlerdir. Ayrıca K1 “…ĠĢletmemizde ağırlıklı olarak deniz mahsullerine ait 

yemekler hazırlanmaktadır. Balık yemeklerinden sonra damak zevkine hitap 

ettiğinden tahin tüketimini fındıklı bal kabağı tatlısıyla sağlamaktayız. Bu 

tatlımızı tahin ve bol fındık ile süsleyerek servis etmekteyiz” demiĢtir.  
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Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

1 kg bal kabağı  

1 su bardağı Ģeker  

1 su bardağı 

doğranmıĢ fındık 

1 çay bardağı su  

1 çay bardağı tahin 

Kabak dilimlenerek yayvan bir 

tepsiye dizilir. Üzerine Ģekeri ilave 

edilerek 10-12 saat bekletilir. 1 çay 

bardağı su ilave edilir ve ocağa 

koyulur. Köpürüp kaynamaya 

baĢlayıncaya dek orta ateĢte daha 

sonrasında kısık ateĢte piĢirilir. 

Servis tabaklarına alınarak 

soğutulur. Üzerine fındık ve tahin 

dökülerek servis edilir. 

Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 

 

Sütlaç: K2, K3, K4 ve K8 iĢletmelerinde fındıklı ürün olarak sütlacın 

reçete ve tarifini paylaĢmıĢtır. Sütlacın restoranlarında neredeyse her gün 

yapıldığını belirten K2 “…Karadeniz’in olmazsa olmaz geleneksel lezzet-

lerinden birisi de sütlaçtır. Sütlaç Giresun’da oldukça fazla tüketilen bir tatlı 

türüdür. Bayan müĢterilerimiz evlerinde sütlaç yapıp tüketmesine rağmen 

iĢletmemizde de sütlaç tatlısını tercih etmektedir” demiĢtir. Katılımcılarımızdan 

K8 “…Sütlaç oldukça hafif bir sütlü tatlı olduğundan müĢterilerimiz çoğunlukla 

sütlacı tercih etmektedir, tatlı çabuk tükendiğinde ise müĢterilerimizden olumsuz 

tepki almaktayız” demiĢtir. 

 

 

Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

1 kg süt 

1 kahve fincanı 

pirinç  

1 su bardağı 

Ģeker 

2 su bardağı su 

1 yemek kaĢığı 

mısır niĢastası 

Bir tencerede süt kaynatılıp Ģeker ilave edilir. 

Pirinçleri ayrı bir tencerede 1 bardak suyla 

yumuĢayıncaya kadar haĢlanır. Süt ve Ģekere 

tereyağı ekleyip eritilir. Pirinç sütlü karıĢıma 

eklenir ve 15 dakika kaynatılır. Bir cam kâse 

içinde yumurta sarısı, 1 bardak su ve niĢasta 

pürüzsüz olana kadar çırpılır. Bu karıĢımı sütlü 

karıĢıma yavaĢ yavaĢ eklenir. 5-6 dakika 

kaynattıktan sonra ocaktan alınır. Toprak 

kaplara dökülür ve önceden ısıtılmıĢ 250 

derecelik fırında üstleri kızarana kadar piĢirilir. 

Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 

 

Fındıklı Pizza: Fındığı yemeklerinde kullanan Ģeflerden K3 restoran 

menüsünde fındıklı pizzaya yer vermektedir. Fındığı yoğurduğu hamura ilave 

eden Ģef talep doğrultusunda malzemelerin üzerinde de kullandığını bildirmiĢtir.  
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Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

25 g yaĢ maya  

2.5 su bardağı un  

2 su bardağı fındık 

unu  

1.5 su bardağı ılık su  

1 çay kaĢığı tuz 

1/2 çay kaĢığı Ģeker,  

Salça, sucuk, kaĢar, 

mantar  

Maya ılık su içerisinde eritildikten 

sonra un, fındık unu, tuz ve Ģeker 

ile yoğurularak hamur elde edilir. 

Hamur tepsiye istenilen kalınlıkta 

serilir ve fırına verilir. Hamur 

kabardıktan sonra seyreltilmiĢ salça 

sosu üzerine sürülerek istenilen 

malzemeler hamurun üzerine 

serilir, tekrar fırına verilerek 

piĢirilir. Dilimlenerek servis edilir. 

Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 

 

Kadayıf (Tel Kadayıf): Katılımcılardan K5, K8 ve K10 reçete ve tarif 

paylaĢımını kadayıf tatlısı olarak yapmıĢtır. ġeflerden K8 “…Yapımı zahmetsiz, 

malzemelere ulaĢım kolay, yerel bir lezzet olduğu için talepte çok, dolayısıyla 

kadayıf yapmayalım da ne yapalım. Ayrıca sütlaç ve kadayıf gibi yöresel tatlılar 

cafe-restoranlarda sunulmadığından bize olan talebi arttırmaktadır. Yöresel 

tatlılara olan talep gurbetçilerin geldiği dönemde artmaktadır. Bu nedenle 

menülerimiz yazlık-kıĢlık Ģeklinde revize edilmektedir” demiĢtir. 

  

 

Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

500 g kadayıf 

120 g tereyağı 

1 su bardağı fındık  

 

Şerbeti için 

3.5 su bardağı toz 

Ģeker 

3.5 su bardağı süt 

ġerbet hazırlanır. Tereyağı eritilerek 

kadayıfın üzerine dökülür ve birbirine 

yedirilir. Tepsiye bir sıra dizilir. 

Üzerine bol fındık dökülerek ikinci 

kısmı fındık kapanana kadar dizilir. 

Fırında kızarmaya bırakılır. ġerbet 

soğuk, kadayıf sıcak olacak Ģekilde 

Ģerbet ilavesi yapılır. Üzeri fındıkla 

süslenir. 

Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 

 

Makarna: ĠĢletmesinde fındıklı makarna yapan Ģeflerden K7 

“…Genellikle gençlerin talep ettiği bu lezzet cafe-restoranımızda oldukça 

tutulan bir lezzet olmuĢtur. Hem hafif hemde sağlıklı bir ürün olduğundan 

menümüzde her daim yerini korumaktadır” demiĢtir.  
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Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

500 g penne 

makarna  

250 g ince çekilmiĢ 

fındık içi  

300 g rendelenmiĢ 

kaĢar peynir 

100 g tereyağı 

Makarnalar haĢlanır, kaynar suyun 

içindeyken süzgeçle alınarak 

üzerine eritilmiĢ sıcak tereyağı, 

rendelenmiĢ kaĢar peyniri ilave 

edilir. Son olarak fındıklar 

makarnanın üzerine dökülerek 

sıcak servis edilir. 

Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 

 

Fındıklı Salata: Katılımcılardan K7 restoranda fındıklı salata çıkaran 

Ģeflerdendir. Sağlıklı lezzet kavramına vurgu yapan K7 “ …ĠĢletmemizde yerel 

ürünleri kullanmaya gayret ediyoruz. Çünkü hem daha taze hem de eriĢimi kolay 

oluyor. Fındığı salataya fazla miktarda katıyoruz.  Fındıklı salatalarımızı genel 

anlamda diyet yapan kiĢiler talep etmektedir. ġu ana kadar hiç salatanın fındığını 

azaltın diye bir Ģikayet almadık” demiĢtir. 

 

 

Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

1 su bardağı haĢlanmıĢ iç 

fasulye,  

1 su bardağı haĢlanmıĢ mısır  

1 su bardağı iri kıyılmıĢ 

fındık Kırmızılahana, beyaz 

lahana, yeĢil soğan, 

maydanoz, dereotu, marul, 

sıvı yağ, nar ekĢisi, tuz 

AyıklanmıĢ, yıkanmıĢ 

yeĢillikler ince doğranır. 

HaĢlanmıĢ fasulye, 

haĢlanmıĢ mısır ve diğer 

malzemeler ilave edilir. 

En son fındıklar ve soslar 

eklenerek servis edilir. 

Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 

 

Fındıklı Kek: ĠĢletmelesinde fındık ile yapılan yiyeceklere örnek olarak 

K9 kek reçetesi ve tarifine yer vermiĢtir. Yapılan görüĢmede K9 “…. Fındıklı 

kek ve fındıklı kurabiye cafe-restoranımızda herkese hitap eden bir lezzet, ayrıca 

çayların yanında mutlaka tüketilen önemli  ürünler arasındadır” demiĢtir. 

 

 

Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

3 adet yumurta 

1.5 su bardağı toz 

Ģeker 

1 su bardağı süt 

1 su bardağı sıvı yağ 

2.5 su bardağı un 

2 su bardağı kıyılmıĢ 

fındık 

1 paket vanilya 

1 paket kabartma toz 

50 g damla çikolata 

Yumurta ve Ģeker köpürene kadar 

çırpılır. Süt ve sıvıyağ ilave edilir. 

Un, kabartma tozu, vanilya 

elenerek karıĢıma eklenir. Son 

olarak fındık ve damla çikolata 

ilave edilerek karıĢtırılır. Harç kek 

kalıbına döküldükten sonra kekin 

üstüne iri kıyılmıĢ 1 bardak fındık 

eklenir. 180 derece önceden 

ısıtılmıĢ fırında 35 dakika piĢirilir. 

Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 
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Fındıklı Kurabiye: Katılımcılardan K9 çalıĢtığı restorandafındıklı 

kurabiye çıkardıklarını belirterek, kurabiyenin reçetesi ve tarifini vermiĢtir. 

 

 

Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

250 g margarin  

1 adet yumurta 

1 paket vanilin  

1 çay kaĢığı kabartma tozu 

1 su bardağı kıyılmıĢ 

fındık 

 

Üzeri için:  

1.5 su bardağı çekilmiĢ 

fındık  

1 adet yumurtanın akı 

Un, kabartma tozu, margarin ve 

yumurta derin bir kaba alınır. 

Vanilya, tarçın ve fındık 

eklenerek yoğurulur. Hamurdan 

fındık büyüklüğünde parçalar 

kopartılıp yuvarlanır. Hamurlar 

önce yumurta akına daha sonra 

çekilmiĢ fındığa batırılarak 

yağlanmıĢ fırın tepsisine dizilir. 

Önceden ısıtılmıĢ 180 derece 

fırında piĢirilir. 

Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 

 

Fındıklı Köfte: Fındığı yemeklerinde kullanan Ģeflerden K11 restoranda 

fındıklı köfte yapmaktadır. Köfteleri aynı reçeteyle burger Ģeklinde de yaparak 

hamburger de üreten Ģef “…Farklı lezzetler denemeyi ve denetmeyi seviyorum, 

yöresel ürün olan fındık ile daha fazla lezzetler üretilebileceğine inanıyorum” 

demiĢtir. 

 

 

Malzemeler ĠĢlem Basamakları 

1 kg kıyma  

3 adet orta boy soğan  

3 dilim bayat ekmek 

içi  

4 dal maydanoz 

Tuz, karabiber, 

kimyon, 

1 su bardağı mısır unu  

1 su bardağı fındık içi 

Kıyma, rendelenmiĢ soğan, robottan 

geçirilmiĢ ekmek içi, kıyılmıĢ 

maydanoz, ince çekilmiĢ fındık içi, 

tuz ve baharatı bir kapta yoğurulur. 

Köfte harcından parçalar koparılıp 

yassı köfteler elde edilir. Köfteler 

önce mısır ununa bulanır sonra da 

kızgın yağda kızartılır ve sıcak 

servis edilir. 

Fotoğraf kaynağı: KiĢisel ArĢiv 

 

Sonuç ve Öneriler 

Fındığın Giresun restoranlarında kullanım düzeyinin ve malzeme olarak 

yer aldığı yemek çeĢitlerinin belirlenmesini konu alan bu çalıĢmada elde edilen 

sonuçlar aĢağıdaki gibidir. 

Katılımcıların çeĢitli yemek ve tatlı yapımında kullandıkları fındıkları 

satın alırken marka, etiket bilgileri ve kaliteyi dikkate aldığı belirlenmiĢtir. 

Yapılan görüĢmelerde restoranların fındığı kuru hava depolarında muhafaza 

ettikleri ve uygun muhafaza edilmemesi halinde fındıkta küflenmenin ve 

zararlıların olabileceğini iletmiĢlerdir. Dolayısıyla Giresun restoranlarında 

çalıĢan Ģef ve aĢçıların fındık muhafazası konusunda yetkin olduğu, bu durumun 
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da Ģef ve aĢçıların birer fındık yetiĢtiricisi olmasından kaynaklandığı tespit 

edilmiĢtir. ġeflerin yemeklerinde ve tatlılarında fındığı kullanma nedenlerinin 

çoğunlukla “lezzet” olduğu tespit edilmiĢtir. Buna karĢın restoran Ģeflerinin 

fındığı daha çok lezzet amaçlı kullanmasının fındığın besin içeriği ve sağlık 

boyutunu geri plana ittiği belirlenmiĢtir. Fonksiyonel gıdaların kullanım 

miktarının gittikçe arttığı günümüzde, tüketicilere fındığın fonksiyonel amaçlı 

kullanımının gerekliliği ile ilgili olarak motive edici teĢviklerin yapılması 

önemlidir. Çünkü fındığın sağlık boyutlarıyla da irdelenmesinin satıĢ ve 

pazarlama konusunda da yiyecek-içecek iĢletmelerine destek olacağı düĢünül-

mektedir. Son olarak Ģeflerin fındığı lezzet kazandırmasının yanında, tatlıları 

süslemek ve Giresun yöre mutfak kültürünü ön plana çıkartmak amacıyla da 

kullandığı belirlenmiĢtir.  

Yapılan çalıĢmada Ģeflerin ve aĢçıların fındık yağını çoğunlukla tatlılarda, 

yöresel çorbalarda ve az da olsa kızartmalarda kullandıkları belirlenmiĢtir. 

Giresun restoranlarında fındığın sütlaç, kadayıf ve fındıklı burma gibi tatlılarda 

kullanımının yanı sıra yöresel çorbalarda, çiğ köfte, köfte, burger ve hatta bazı 

restoranlara da makarna, özel salatalar ve pizza yapımında da kullanıldığı tespit 

edilmiĢtir. Fındıktan yapılan yöresel tatlıların (kadayıf, sütlaç, fındıklı burma 

tatlısı) çoğunlukla restoran menülerinde yer aldığı, fakat yöresel olmayan 

tatlıların (fındıklı kurabiye, kek, waffle, sıcak dondurmalı fındık tatlısı) 

genellikle cafe-restoranlarda yapıldığı sonucuna ulaĢılmıĢtır. Fındıklı burma 

tatlısının özellikle erkek müĢterilerin talep ettiği, fındık tatlısının Giresun mutfak 

kültürünün tanıtıldığı platformlarda kullanıldığı, gençlerin ve kadınların 

özellikle fındıklı makarna, fındıklı pizza ve fındıklı burger talep ettiği, fındıklı 

salatanın genellikle diyet yemeği olarak değerlendirildiği ve balık yemeye 

gelecek olan müĢterilerin öncesinde fındıklı çiğ köfte sipariĢi verdiği tespit 

edilmiĢtir. 

Giresun’da bulunan restoranların yaz dönemlerine ait menülerinin yurt 

dıĢından gelen gurbetçiler dikkate alınarak planladığı görülmüĢtür. Gurbetçilerin 

Giresun’a geldiği dönemlerde yöresel yemeklerin ve tatlıların yapımında daha 

fazla fındık ve fındıklı ürün kullanıldığı belirlenmiĢtir. Gurbetçilerin Giresun 

restoranlarında en çok fındıklı burma tatlısı ile fındıklı kadayıfı talep ettikleri 

görülmüĢtür.  

Giresun’daki restoranlarda Ģef ve aĢçı pozisyonunda çalıĢan katılımcılar 

ile yapılan görüĢmeler sonucunda fındığın çorbadan tatlıya kadar birçok üründe 

yer aldığı belirlenmiĢtir. Ġnsan sağlığı üzerinde olumlu etkileri olan fındığın bu 

kadar farklı yemek çeĢidinde malzeme olarak kullanımı fındığın gastronomik 

platformlarda daha fazla tanıtılmasını gerekli kılmaktadır. Geleneksel mutfak 

zenginliklerine sahip çıkan restoran Ģefler ve aĢçılar, bu kültürel değerlerini 

gerek sosyal medya kanallarında gerekse eğitimsel faaliyetlerde daha fazla 

paylaĢarak, farklı gastronomik platformlara ulaĢtırmalıdır. Kültürel miras 

kapsamında fındığın faydaları ve fonksiyonelliği ile ilgili farkındalık yerli halka 

da aĢılanarak sürdürülebilir gastronomi desteklenmelidir. 
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GörüĢme Yapılan Restoranlar 

No Restoranın Adı ĠĢletmenin YaĢı ġef ve AĢçıların Tecrübe Yılı 

1 Manzara Cafe 4 11 

2 Ayvasıl Liman Restoran 12 18 

3 Zeytinlik Restoran 13 7 

4 Alesta Cafe 5 10 

5 Çınar Cafe&Restoran 11 18 

6 Doğal Dükkân 20 13 

7 Kuzey Cafe Restoran 5 12 

8 Çamlıca Lokantası 29 17 

9 Corylus Cafe & Patisserie 5 11 

10 Ayvasıl Ayhan Usta 30 40 

11 OrtaKahve 246 8 9 
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