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GIRESUN RESTORAN MUTFAKLARINDA FINDIGIN

KULLANIM ALANLARI"

Sibel AYYILDIZ™

Aybiike CEYHUN SEZGIN

0oz

Bu c¢alisma Giresun restoran mutfaklarinda findigin bir yemek malzemesi
olarak kullanim diizeyini belirlemek amaciyla planlanmistir. Calismanin
orneklemi Giresun merkez ve ilgelerindeki restoranlarda sef ve usta pozis-
yonlarinda ¢alisan 11 katilimcidan olugmaktadir. Verilerin toplanmasinda yari
yapilandirilmig goriisme formu kullanilmistir. Gériisme formunda yoneltilen
her bir soru i¢in alinan cevaplar ayr1 ayr1 kategorize edilmistir.Findigin
Giresun’da bulunan restoran mutfaklarindaki kullanim diizeyleri ve malzeme
olarak yer aldigi yemek g¢esitleri betimsel analiz yapilarak degerlen-
dirilmigtir.Calisma sonuglarina goére; seflerin findigi yemeklerde genellikle
lezzet verdigi igin ve tatlilari siislemek amaciyla kullandiklari belirlenmistir.
Ayrica seflerin findigi Giresun yemek kiiltiiriinii 6n plana ¢ikartmada da
degerlendirdikleri tespit edilmistir.Giresun’da bulunan restoranlarda findigin
¢orbadan tatliya birgok meniide yer aldig1 goriilmiistiir. Yapilan goriismelerde
findigin siitlag ve kadayif gibi tatlilarda kullaniminin yani sira yoresel
corbalarda, ¢igkdfte, kofte, burger ve hatta bazi restoranlarda makarna, 6zel
salata ve pizza yapiminda da kullanildigi belirlenmistir. Tiirkiye nin diinya
findik iiretimi ve ihracati siralamasindaki konumu dikkate alindiginda Giresun
ilinin yemeklerde findik kullanma Onciiliigiine katki sagladigi soylenebil-
mektedir. Lezzeti ve saglik agisindan 6nemi yaninda ekonomik yonii baki-
mindan findigin dnemli bir gastronomi unsuru oldugu sonucu elde edilmistir.

Anahtar Sozciikler: Findik, Giresun, Yoresel Yemekler
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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 kaday:f, as well as in local soups,
¢igkofte, 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

Giris

Sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve
sistemi olarak bilinen gastronomi, ayni zamanda kiiltiir ve gida arasindaki
iliskiyi de inceleyerek tatmak, hazirlamak, deneyimlemek, deney yapmak,
arastirmak, kesfetmek, anlamak ve yemek hakkinda yazmayr iceren bir
disiplindir."* Gastronomi, insanin beslenmesiyle ilgili olan bilgileri ve insan igin
gerekli olan en uygun beslenme seklini dnermek ve onun korunmasma 6zen
gt')stermc-‘:ktir.3 Toplumlarin beslenme aligkanliklarini olusturan yemek tercihleri
ile mutfak kiiltlirleri arasindaki iliski, insanlarin yasadiklar1 cografyadaki
bitkisel ve hayvansal iiriinlerin iretilme ve tiikketilme sekline dayanmaktadir.
Yemek Kkiiltiirini olusturan unsurlar, insanin ekolojiyle olan etkilesimi ve
birlikte yasadigi fiziksel ve Kkiiltiirel cografyanin cesitliligi ile iliskilidir.*
Tarmmsal ve hayvansal iiriinlere dayanan mutfak kiiltiirleri cografi bolgelere,
ritiiellere, torenlere ve tarihi gelisim siirecindeki sosyal yapiya gore farklilik
gostermektedir. Bu ¢alisma; Dogu Karadeniz Bolgesi’nin daglik illerinden biri
olan Giresun’da cografi sartlara uyumlu olarak yetisen findigin, restoran

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”, Tiirk Dil Kurumu, 2020. https://sozluk.gov.tr/

Jean Anthelme Brillant-Savarin, Lezzetin Fizyolojisi ya da Mutfak Uzerine Diigsiinceler,
Istanbul 2015, s. 53.

Hayati Besirli, Yemek Sosyolojisi, Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakig, Ankara 2012,
5.126.


https://sozluk.gov.tr/

Karadeniz Incelemeleri Dergisi, 2022; (32): 591-614 593

mutfaklarinda kullanim diizeyini ve malzeme olarak yer aldig1 yemek cesitlerini
belirlemeyi amaglamaktadir. Calismada findigin Giresun mutfak kiiltiiriindeki
onemine deginilerek, cografi 0zelliklerin beslenme aliskanlig1 {izerindeki
etkisine vurgu yapilmustir.

Findik: Findik sozciigii, Antik Cag’da Karadeniz'in adi olan “Pont
Exinus’tan tiiretilmistir.” Findiga Yunanlar “Kariia Pontica” yani “Karadeniz
cevizi” adin1 vermistir.® Bu konuda Ksenophon, M.O. 401 yilinda Greek ordusu
ile Dogu Karadeniz’den gecerken, bolgede yetistirilen kiiglik bir cevizden
bahsetmektedir. Bu meyveye Pontus cevizi anlamina gelen Karla Pontica veya
Nut Pontica ad1 Verilmistir.7

Betulacae familyasina ait olan findik, bademden sonra diinyada en yaygin
yetistiriciligi yapilan sert kabuklu meyvedilr.8 Findigin anavatan1 konumunda
olan ve diinyanin en kaliteli findik ¢esitlerine sahip olan Anadolu, ekonomik
anlamda findik yetistiriciligi ve ticaretinin yapildigi ilk yerdir.g' 104,12
Anadolu’da 5000 yildir var olan**** findigin Karadeniz Blgesi’nden Akdeniz,
Ortadogu ve Avrupa iilkelerine yayildig kabul edilmektedir.™> 1*

Tiirkiye'de sicakligin ortalama 13-16°C arasinda ve yagislarin 700
mm'den fazla oldugu alanlar findik yetistiriciligi i¢in uygun alanlardir.”® Tiirk
findig1, kalite olarak Giresun ve Levant olmak iizere ikiye ayrilir. Giresun’un
kaliteli findig1, tadi ve bilesimindeki yag orani ile yeryliziiniin en nitelikli findig1
ozelligindedir. Daha az yagl olan Levant kalite findik ise Ordu, Samsun,

Findigin Tarihgesi, Findik Arastirma Enstitilisiit Midiirligi, 2014.

Zeki Tez, Lezzetin Tarihi, Gegmisten Bugiine Yiyecek, Icecek ve Keyif Vericiler, Istanbul
2015, s.136.

Mehmet Zaman, “Tiirkiye’”de Findik Bahgelerinin Cografi Dagilist ve Uretimi”, Dogu
Cografya Dergisi, C: 11, 2004, s. 51.

8 Findik Sektér Raporu, Toprak Mahsulleri Ofisi, 2018.

Hiiseyin Balik-Neriman Beyhan, “Ordu’nun Unye ilgesinde “Palaz” Findik Cesidinin Klon
Seleksiyonu”, Anadolu Tarim Bilimleri Dergisi, C: 29, S: 3, 2014, s. 179.

Erdal Siray-Yasar Akcay, “Giresun ili Merkez Ilcede Findik Yetistiren Isletmelerin
Ekonomik Analizi, Uretim ve Pazarlama Sorunlarinin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma”,
Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, C: 27, S: 1, 2010, s. 44.

A.lbrahim Koksal-Nevzat Artik-Atilla Simsek-Nurdan Giines, “Nutrient Composition of
Hazelnut (Corylus Avellana L.) Varieties Cultivated in Turkey”, Food Chemistry, C: 99, S:
33, 2006, s. 509.

Atilla Simsek-Rafet Aslantas, “Findigin Bilesimi ve Insan Beslenmesi Agisindan Onemi”,
Gida Dergisi, C: 24, S: 3, 1999, s. 2009.

Cihan Harman, Karadeniz Bélgesi 'ndeki Endemik Tarim Uriinleri: Findik, Cay ve Kivi’nin
Uretimi, Pazarlanmast ve Tiiketimi, Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Giresun 2013, s.
23.

Tez, a.g.e., s.136.

Hayati Doganay, “Turkiye Findik Meyveciligindeki Yeni Gelismeler”, Dogu Cografya
Dergisi, 2011, s. 27.

18 81 lde Kiiltiir ve Sehir Giresun, Giresun Valiligi, Istanbul 2013, s. 52.

" Harman, a.g.e., s. 19.

8 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 yetismektedir."”® Giresun ve Ordu illeri
findik iretim miktarinda uzun yillar ilk siralar1 paylasmistir. Fakat 1950 yillar
sonrasinda meydana gelen hizli i¢ go¢ hareketi ile findik yetistiriciligi Samsun,
Zonguldak, Diizce ve Sakarya civarina da yayilmstir.”’ Giiniimiizde Tiirkiye’de
findik {iretiminin tamamima yakin kismi 6 ilde toplanmaktadir. Bu iller eski
iiretim bolgesi olarak bilinen Giresun, Ordu ve Trabzon illeri ile yeni {iretim
bolgesi olarak adlandirilan Sakarya, Diizce ve Samsun illeridir.?+#% Tiirkiye,
findik {iretiminde diinya iiretiminin yaklasik %75'ini olusturan lider iiretici ve
ihracatgr konumundadir. Tiirkiye’yi %13 ile Italya, %4 ile ABD ve %3 ile
Ispanya izlemektedir.2* % 2% % Diger tretici lilkeler ise Azerbaycan, Giircistan,
Iran, Cin, Yunanistan ve Fransa'dlr.28‘29’30T1'irkiye’de 2017 yilinda 675.000 ton,
2018 yilinda ise 515.000 ton findik iretilmistir. Tiirkiye’de iiretilen findigin
%85’1 ihrag edilirken, geri kalan kismm i¢ tiiketimde degerlendirilmektedir. Her
yil ortalama 500.000 ton kabuklu findiga esdeger i¢ findik ihrac edilerek iilkeye
doviz girdisi saglanmaktadlr.31

Findik cesitleri ve tipleri agisindan oldukca zengin bir iilke konumunda
olan Tiirkiye’de Tombul, Palaz, Cakildak, Fosa, Mincane, Sivri, Kalinkara,
Incekara, Allahverdi, Aci, Kan, Yass1 Badem ve Yuvarlak Badem olmak iizere
toplam 17 standart findik ¢esidi bulunmaktadir. Fakat genel anlamda iiretimin
biiyiik kism1 Tombul, Palaz, Cakildak, Fosa, Mincane, Sivri ve Kalinkara gibi
findik cesitlerine dayanmaktad1r.32’ 33,34, 35,3637 By findik gesitlerden uzun yillar

¥ Adem Giiner-Ozlem Giiner-Nefise Ulkii Karabay, “Giresun Tombul Findik (Corylus

avellana L.) Yagmn Serviks, Meme ve Kolon Kanser Hiicrelerinde Sitotoksik ve

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

2021, s.917.

Doganay, a.g.m., s. 27.

Siray- Akgay, a.g.m., s. 65.

Omiir Duyar, “Findik Istasyonu’ndan Findik Arastirma Enstitiisiine”, Ge¢misten Giiniimiize

Giresun, Haz. Unsal Bekdemir-Mehmet Fatsa, istanbul 2015, s. 227.

Findik Raporu, T.C. Gimriik ve Ticaret Bakanligi Kooperatif¢ilik Genel Miidiirliigi,

Ankara 2017.

Nevzat Artik, "Tirk Findiklarinin Fenolik Bilesik Dagilimi ve Kavurma Prosesinde

Degisimi", Ankara Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Kesin Raporu, Ankara 2004,

s.1.

Marina Contini-Maria Teresa Frangipane-Riccardo Massantini, “Antioxidants in Hazelnuts

(Corylus avellana L.)”, Nuts & Seeds in Health and Disease Prevention, 2011, s. 612.

Enescu C.M. vd., a.g.m., s. 86.

Giiner-Giiner-Yavasoglu, a.g.m., s. 917.

Artik, a.g.e., S. 2.

Contini vd., a.g.m., s. 612.

Enescu C.M. vd., a.g.m., s. 86.

Duyar, a.g.m., s. 225.

Balik- Beyhan, a.g.m., s. 179.

¥ Hiiseyin irfan Balik-Selda Kayalak Balik-Ahmet Nail Okay, “Yeni Findik Cesitleri (Okay
28 ve Giresun Melezi)”, Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, C: 19, S: 2, 2015, s. 104-
109.
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boyunca yetistirici seleksiyonlariyla elde edilen Tombul Findik diinyanin en
onemli findik ¢esidi konumundadir. Tiirkiye’de ise ¢ok 6nemli yeri olan Tombul
Findik ¢esidinin en fazla yetistirildigi illerin baginda Giresun ve Ordu illeri
gelmektedir.*® ¥

Findik saglik agisindan degerlendirildiginde; Tiirkiye’deki findigin ve
findigin yesil yaprak kisimlarmin antiradikal aktivite ve antioksidan kapasiteye
sahip oldugu yapilan bir ¢aligmada rapor edilmistir.* Dogal antioksidan 6zellik
gosteren findik, O, koklerini tahrip etmesi nedeniyle hiicre yaglanmasi ve
karsinojenik nitrozoaminlerin olusumunu engelleyerek kanseri dnlemektedir.**
Bilesimindeki antioksidan kapasitesinden dolayr viicutta serbest radikal
olusumunu engelledigi gibi oksidatif stres aracili bozukluklarin ilerlemesini de
6nlemektedir.** Doymamuglik oranina sahip olmasi kalp ve damar sagliginin
korunmasi agisindan oldukga onemlidir.® Findigin birgok alanda tercih
edilmesinin yam sira ileri laboratuvar teknikleriyle de desteklenerek Giresun
Tombul Findigmin kaliteli bir antikanser ajani olarak gelistirilme potansiyeline
sahip oldugu ortaya koyulmustur.44

Tiirkiye Cumhuriyeti Kiiltliir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan Nisan 2014
tarininde baslatilan “Home of Turkey” kampanyasi kapsaminda kiiltiirel ve
tarihi miras ile sosyal ve giinliikk hayat konularinda farkindalik olusturmak
amaciyla findik tanitimina yer verilmistir. Home of Hazelnut tanitim afisinde
Tirk bayragina ve findigin yurdunun Tiirkiye olduguna vurgu yapilmustir.
Ayrica tanitim afiginde findigin saghiga olan faydalari hakkinda da bilgilere yer
verilmistir. Afiste “Findigim yurdu Tirkiye’yi kesfedin” slogani1 dikkat
c;c—:-kmc-‘:ktedilr.45

3 Ersin Giilsoy-Mikdat Simsek-Cumhur Cevik, “Ordu ilinin Farkli Rakim ve Lokasyonlarinda

Yetistirilen Bazi Findik Cesitlerinin  Meyve Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi",
Uluslararast Tarim ve Yaban Hayati Bilimleri Dergisi, C: 5, S: 1, 2019, s. 26.

Hasan Karaosmanoglu-N. Sule Ustiin, “Organik ve Konvansiyonel Findiklarin (Corylus
avellana L.) Bazi Fiziksel Ozellikleri”, Akademik Gida, C: 15, S: 4, 2017, s. 378.

Feramus Ozdemir-ibrahim Akinci, “Physical and Nutritional Properties of Four Major
Commercial Turkish Hazelnut Varieties”, Journal of Food Engineering, C: 63, S: 3, 2004, s.
342.

Simsek- Aslantas, a.g.m., s. 210.

Siray- Akgay, a.g.m., s.5.

% Balik- Balik- Okay, a.g.m., 5.105.

0 Sibel Bayil Oguzhan-Serpil Ugras-Merve Can-Ayse Uzun-Sultan Ulger-Sebnem Uzmez-
Bora Karagiil-Halil ibrahim Kilig-Mehmet Ozarslan-Halil Ibrahim Ugras, “Findik (Corylus
avellana L.) Yesil Kabuk ve Yaprak Ekstraklarinda Biyolojik Aktivite Tayini”, KSU Doga
Bilimleri Dergisi, C: 19, S: 4, 2016, s. 376.

Simsek- Aslantas, a.g.m., s. 210.

Marina Contini vd., a.g.m., s .614.

Karaosmanoglu- Ustiin, a.g.m., s.378.

Giiner-Giiner-Yavasaoglu, a.g.m., s. 924.

Aybuke Ceyhun Sezgin-Kadir Cetin, “Tiirk Turizm Imajinda Yer Alan Geleneksel
Lezzetler”, Sosyal, Beseri ve Idari Bilimlerde Akademik Calismalar, Ed. Zafer Golen ve
Hasan Babacan, Cetinje-Karadag 2019, s. 980.
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Giresun Mutfak Kiiltiirii ve Findik: Bulundugu cografi konumdan
dogrudan etkilenen Giresun mutfak kiiltiirii otsu bitkiler, ot yapraklari, diken
uglari, sebzeler, mantarlar ve deniz iiriinlerinden olusmaktadir.*® Bu yoniiyle
Giresun yoresi vejetaryen ve vegan bireylerin de ilgisini ¢eken 6nemli bir
mutfak kiiltiiriine sahiptir.*’ En spesifik lezzet tiirleri ise sebze tuzlular ile kiraz
ve taflan gibi meyvelerden yapilan bitkisel igerikli yemekleridir. Sebzelerin
(fasulye, karalahana, lahana) ve bazi meyvelerin (kiraz, taflan) yagda soganla
birlikte kavrulmasi ve pirincin eklenmesiyle yapilan yemege “dible” adi
verilmektedir. Piring ile yapilan kiraz ve taflan diblesi Giresun mutfak kiiltiiriine
ait 6zel yemekler arasindadir.’® *° Gastronomik yoniiyle Giresun ili mutfak
kiiltiirii incelendiginde Tablo 1°de yer alan yiyecek guruplari karsimiza
cikmaktadir.

Tablo 1: Giresun Mutfak Kiiltiiriine Ait Yiyecek Gruplari

Yiyecek | Kullanildig1 Alanlar
Grubu

Etve Et | Giresun yoresinde et ve firiinleri hayvancilik yapilan i¢ bolgelerde
iiriinleri | tiiketilirken, yorenin kiy1 kesimlerinde genellikle balik tiiketilmektedir. En
cok yapilan balik yemekleri Hamsi kizartma, Hamsi c¢itiratma, Hamsi
bugulama, Hamsi sebzelisi, Hamsi boregi (hamsi pilavi), Hamsi salatasi,
Calar buglama, Barbun buglama, Mezgit Tava, Kefal prasti ve cesitli
baliklarin (izmarit, tirsi, istavrit) kizartmasidir.

Meyve Giresun yoresinde sebze olarak oOzellikle karalahana, taze fasulye, taze
ve bezelye, patates, yesil domates, maydanoz ve marul yetistirilmektedir.
Sebzeler | Fasulyeden piyaz, fasulye yemegi, fasulye kavurma, fasulye tava, fasulye
tursusu kavurmasi, fasulye diblesi ve firin fasulyesi yemekleri yapilmaktadir.
Yorede 26 gesit mantar tiirli bulunmaktadir. Mantarlardan yapilan yemekler
arasinda mantar kavurma ve mantar tuzlusu gelmektedir. Giresun yoresinde
yetisen meyveler; kiraz, taflan (karayemis), incir, dut, elma, armut, lizim,
ahlat, kizilcik, Trabzon hurmasi, bogiirtlen cilek, mayis ¢ilegi ve dag ¢ilegidir.

Yenilebi | Gerek i¢ bolgelerin ve gerekse kiy1 bolgelerin mutfak kiiltiiriinii belirleyen
lir Otlar | unsur kendiliginden yetisen 1sirgan, peziik (paz1), galdirik, sakarca, merevcen
(dikenucu), gabalak ve mendek otlaridir. Yorede bu otlarla kavurma, tava,
dible, kizartma, miicver, mihlama, tursu kavurmasi yemekleri yapilmaktadir.
Madimak otu sadece i¢ bolgelerde taze ve kurutulmus olarak yemek
yapiminda kullanilmaktadir.

Yaglar Gegmiste i¢c yaglar ve yoresel tereyaglar tiiketilirken, gliniimiizde yoresel
tereyagimin yaninda aygicek ve musir yagir gibi bitkisel yaglar da
kullanilmaktadir. Fakat zeytinyag1 Giresun mutfak kiiltiiriinde neredeyse hig
yer almamaktadir.

46
47
48

Giresun Yemekleri, Giresun 2008, s. 1.

Sezgin- Cetin, a.g.e., s. 519.

Hiisne Demirel-Sibel Ayyildiz, “Mutfak Kiiltiirii ve Degisimi; Giresun 1li Ornegi”, Journal
of Tourism and Gastronomy Studies, C: 5, S: 4, 2017, s. 288.

4 Osman Giildemir-Nevin Halici, “Ozel Bir Lezzet: Kiraz Diblesi”, Geleneksel Gidalar
Sempozyumu (27-29 May1s 2009), Van, s. 562.
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Giresun ilindeki tarim alanlarinm %71,3’tinde findik tarimi yapil-
maktadir. Giresun mutfaginda findik sadece pasta, tath ve kurabiye gibi firin
iiriinlerinde degil ayni zamanda ¢esitli yemek, unlu mamuller ve mezelerin
yapiminda da kullanilmaktadir. Giresun Tombul Findigi, 2001 yilinda
FISKOBIRLIK (Findik Tarim Satis Kooperatifleri Birligi)’in basvurusuyla
cografi isaret alan tescilli bir tiriindiir.” Ayn1 zamanda Avrupa Komisyonu’na
26.04.2018 tarihinde bagvurusu yapilan Giresun Tombul Findig1 mahreg isareti
tescili i¢in degerlendirilme siirecindedir. Giresun’da findik kiiltiirel ve
sosyolojik acidan da énemli bir iiriindiir. Findik insanlarin diigiin ritiiellerinin ve
gurbetten doniis tarihini belirleyen birgok hayalin ve yasamin baglangicini
olus‘rurmaktadlr.51

Calismanin Yontemi

Giresun ilinde bulunan restoran mutfaklarinda findigin kullanim diizeyini
incelemek amaciyla yiiriitilen bu calismada, findigin malzeme olarak hangi
yemek ve tatlilarda ayrica ne sekillerde kullanildiginin belirlenmesi hedef-
lenmistir. Calismada nitel arastirma desenlerinden durum ¢alismasi modeli
kullanilmistir. Durum ¢alismalar1 temel olarak belirli bir {initenin, konunun,
kavramin derinlemesine kendisi ve ¢evresi ile iliskilerini belirlemeyi, o {inite,
konu ve kavram hakkinda bir yargiya varmayi, ne sorusundan ziyade nasil ve
ni¢in sorularina cevap almay1 amac;lamaktadlr.52 Durum c¢alismasi, giincel bir
olguyu kendi gergek yasam alani (sinif, bir mahalle, Orgiit vb.) icinde
gergeklestirilir ve c¢alismaya konu olan ortam veya olaylarin biitiinciil bir
yorumunu hedefler.>

Caligmanin evrenini Giresun’da ikamet eden restoran calisanlar
olusturmaktadir. Orneklemi ise Giresun merkez ve ilgelerindeki restoranlarda
calisan sefler ve ascilar olusturmaktadir. Calismada 6rneklem olarak belirlenen
restoranlarin secilme nedeni ise bu restoran meniilerinde standart yemeklerin
yant sira ydresel yemeklerinde yer almasidir. Veriler yar1 yapilandirilmig
gorlisme teknigi ile toplanmis ve yapilan tiim goriismeler katilimeimnin izniyle
video ¢ekimi ve yazili olarak kayit altina alinmistir. Caligma goriisme teknigine
uygun olarak 02.06.2019-08.07.2019 tarihleri arasinda, findig1 meniilerinde
kullanan 7 ile 40 yillik tecriibeye sahip 11 sef ve asci ile gergeklestirilmistir.
Goriismeler yaklasik 60 dakika siirmiistiir. Yazarlardan birinin uzun siiredir
Giresun’da yasiyor olmasi ve goriismeleri onun gergeklestirmesi daha giivenilir
bilgi toplanmasina katki saglamustir.

%0 Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2018.

L Giresun Valiligi Kiiltiir Yayini, a.g.e., 5.2.

52 Florian Kohlbacher, “The Use of Qualitative Content Analysis in Case Study”, FQS. Forum:
Qualitative Social Research, C: 7, S: 1, 2006, s. 4.

% Ali Yildirim-Hasan Simgek, Sosyal Bilimlerde Arastirma Yontemleri, Ankara 2016, s. 289.
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Goriisme formunda yoneltilen her bir soru i¢in alinan cevaplar kategorize
edilerek betimsel analiz yapilmistir. Calismada arastirmacilar tarafindan
katilimecilara Onceden belirlenen tema ve kodlar dogrultusunda sorular
yoneltilmistir. Bu tema ve kodlar Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2: Tema ve Kodlar

Temalar Kodlar

1. Findik ile 1.Findigin temin edildigi yer

Tlgili Bilgiler 2.Findik satin aliminda dikkat edilen hususlar

3. Findigin depolanma sekli ve yanlis depolama sonucu
findikta olugan zararlarin bilinirliligi

2. Findik 1.Findigin restoran mutfaklarinda kullanim amaci
Kullanim 2.Fidigin kullanim sekli
Alanlar: 3.Yemeklerde findigin ¢ig ya da kavrularak kullanimi

4. Findigin kullanim miktari
3. Findik Yag1 | 1.Yemek yapiminda findik yagi kullanma durumu

Kullanim 2.Findik yagmin kullanim miktar
3.Findik yaginin en fazla kullanildig1 yemekler
4. Findigin 1. Findigin en fazla kullanildig1 yemek cesitleri
Yemeklerde 2.Fmdigin en fazla kullanildig: tatlilar
Kullanim 3.Restoranda findik ile yapilan en 6nemli iki yiyecegin

(yemek, salata, tatli) recete ve tarif detaylar

Bulgular

Giresun restoran mutfaklarinda findigin kullanim diizeyini incelemek
amaciyla planlanan bu ¢alismada elde edilen veriler, temalar ve temalarin
altinda yapilan kodlamalara ait alt bagliklar halinde degerlendirilmistir. Bulgular
kisminda, findik ile ilgili bilgiler, findik kullanim alanlari, findik yagi kullanim
ve findigin yemeklerde kullanimi baglikli temalar islenmistir. Bu tema ve kodlar
ayrintili bir sekilde ana bagliklarla asagidaki gibi incelenmistir.

Tema 1: Findik ile lgili Bilgiler

Findik ile ilgili bilgiler kisminda; findigin temin edildigi yer, findik satin
alirken dikkat edilen hususlar, findigin depolanma sekli ve yanlis depolama
sonucu findikta olusan zararlarin bilinirliligi ile ilgili sorulara cevap aranmustir.

Kod 1.Findigin temin edildigi yer: Giresun’da bulunan restoranlardaki
sef ve ascilardan K3 restoranda kullanmak tizere findig1 findik diikkanlarindan
satin alirken, K5’in findig1 dogrudan iireticisinden tedarik ettigi tespit edilmistir.
Bununla birlikte diger tiim katilimcilarin findik tedarigini toptancidan yaptigi
belirlenmistir. Yillardir findig1 ayni findik toptancisindan aldiklarini belirten K1,
K7 ve K8 kodlu katilimcilarin amaglarinin giivenilir kisilerle ¢alismak oldugu
ifade edilmistir.



Karadeniz Incelemeleri Dergisi, 2022; (32): 591-614 599

Kod 2. Findik satin aliminda dikkat edilen hususlar: Katilimcilardan K2
ve K7 findik satin alirken “marka” ya onem verdiklerini ve bu nedenle ayni
markayla c¢aligtiklarin1 belirtmislerdir. K8 ve K11 en ¢ok “etiket bilgilerini”
onemsediklerini, ne kadar giivenilir firmalar olursa olsun mutlaka etiket
bilgilerini kontrol ederek satin alma islemini gerceklestirdiklerini ifade
etmislerdir. Diger katiimcilardan K1, K3, K4, K5, K6, K9, K10 findik satin
alirken en ¢ok “kalite” ye dikkat ettiklerini vurgulamislardir. Bununla birlikte
K1, K4, K6 kaliteye ¢cok 6nem verdiklerini bu nedenle findik satin aliminda
mutlaka tadina baktiklarini iletmislerdir.

Iklim sartlari, cesit, lokasyon ile teknik ve kiiltiirel islemler findikta
meyve Kkalitesini ve kimyasal bilesimi etkilemektedir. Bazi arastiricilar
yiikseltiye bagli olarak nem ve sicaklik gibi faktdrlerde goriilen farkliliklarin
bitkilerin morfolojik ve anatomik 0&zelliklerini degistirdigini bildirmiglerdir.
Ornegin; yapilan bazi galismalarda rakimin artmasiyla birlikte kabuklu ve ig
meyvelerin agirhiginda azalma oldugu kaydedilmistir. Ayrica rakim findik
cesitlerinin yag asidi bilesimi {izerinde de etkili olmaktadur.”* Findigin meyve
kalitesini etkileyen bu kosullar satin alma konusunu olduk¢a 6nemli kilmaktadir.
Caligmada Giresun restoranlarinda calisan sef ve ascilarin ¢ogunlugunun
isletmesine findik satin alirken kaliteye 6nem vermeleri bu durumun ne kadar
onemli oldugunu gostermektedir.

Kod 3. Findigin depolanma sekli ve yanhs depolama sonucu findikta
olusan zararlarin bilinirliligi: Y apilan goriismelerde findigin depolama sekli ile
ilgili olarak katilimcilardan ayni cevap alinmistir. Restoranlarda findigin kuru
hava depolarinda muhafaza edildigi belirlenmistir. Yanlis depolama sonucunda
findikta olusan zararlilar konusunda ise K1, K2, K3, K5, K10, K11 findigin
yanlis depolama sonucunda kiiflendigini ve insan saghgma zararli oldugunu
belirtmigtir. Mesleki deneyimleri 12-20 yil arasinda olan bu katilimcilar
goriisme sirasinda findigin dogru bir sekilde kurutulmas: gerektigini ve findigin
kurutulmasi esnasinda nem oraninin iyi ayarlanmasi gerektigi ile ilgili bilgiler de
eklemistir. K7, K8 ve K9 findigin hatali depolanmasi sonucunda kiiflenme
sirasinda aflatoksin olugabilecegini ve bu toksinin kanserojenik etkide
olabilecegini belirtmistir.

Uygun olmayan hasat, kurutma ve depolama yontem ve kosullart
neticesinde findik depolarinda 6nemli oranda zararli ve hastalik etmenin ortaya
(;1kmas155 findikta kiif gelisiminin artisina neden olmaktadir. Bu duruma neden
olarak Karadeniz Boélgesi’nin sahip oldugu nem ve yagis diizeyi gosterilebilir.
Kiiflerin iirettikleri mikotoksinlerden birisi olan aflatoksinler, findigin kalitesini
bozdugundan ekonomik kayiplara neden olmakta ve insan sagligini olumsuz

% Giilsoy- Simsek- Cevik, a.g.m., s. 26.

% Salih Karabérklii-Nedim Altmn, “Diizce Ili Findik Depolarinda Gériilen Zararli Bécekler ve
Patojen Funguslarin Tanimlanmas1”, Diizce Universitesi Bilim ve Teknoloji Dergisi, C: 6, S:
4, 2016, s. 868.
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yonde etkilemektedir.”® Yapilan bu ¢alismada Giresun restoranlarinda calisan
sef ve aseilarin findikta olusabilecek zararlilar ve hastaliklar konusunda oldukga
bilingli oldugu goriilmiistiir. Katilimcilar hangi mevsimlerde hangi bdcek ve
hagerelerin ortaya ¢iktifi ve bu sorunlar i¢in nasil Onlemlerin alinabilecegi
konusunda goriislerini paylagmiglardir.

Tema 2: Findik Kullanim Alanlari

Restoranlarda findik kullanim alanlarini belirlenmek amaciyla findigin
kullanim sekli, yemeklerde findigin ¢ig mi yoksa kavrularak mi1 kullanildig1 ve
restoranlarda findik kullanim miktar1 sorularina alinan cevaplar kodlar bashgiyla
asagida verilmistir.

Kod 1. Findigin restoran mutfaklarinda kullanim amaci: Sekerleme,
pastane ve ¢ikolata sanayinde lezzet vermek amaciyla kullanilan findigin %80'
cikolata iiretiminde, %151 sekerleme, biskiivi ve pastacilik sanayinde
kullanilirken, %5'i islenmeden tiiketilmektedir.>"*® Organoleptik ozelliklerinden
dolay1 en 6nemli hammaddelerden biri olan findik, endiistriyel alanlarda ekmek,
hamburger, dondurma, sekerleme, mandira, salata, soslar, tath, sosis, ¢orba,
dondurulmus tathi ve kek yapiminda, peynir ezmesi, surup, krokan, draje, helva
ve pralin iretiminde kullanildig1 gibi posasi ve kiispesiyle de hayvan yemi
olarak degerlendirilmektedir.59’ 60,61

Yapilan bu ¢aligmada seflerin ve asgilarin restoranlarda findik kullanim
amagclar1 degerlendirilmistir. Buna gore Giresun restoranlarinda findigin en ¢ok
“lezzet” 6zelliginden dolay1 kullanildig1 belirlenmistir. K7 ve K9 diger kullanim
amaclarinin disinda findig1 sadece tatlilarda degil sebze salatalar1 ve makarna
gibi yemeklerde lezzet vermek amaciyla kullandiklarini ifade etmislerdir. Ayrica
Giresun yore mutfak kiiltliriinii 6n plana ¢ikartmak amaciyla da yemeklerde
findik kullanildig: tespit edilmistir.

Caligmada gorildiigii gibi findigin lezzet vermek amaciyla kullanilmasi
oldukga diisiindiiriiclidiir. Ciinkii yapilan aragtirmalara gore findigin bilegsiminde
bir¢cok biyoaktif madde bulundugundan besin degeri olduk¢a yiiksektir ve
sagliga yararhdlr.s?“63 Findik insan saglig1 i¢in elzem olan zengin bir yag, lif,

% Sibel Ozgakmak- Muhammet Dervisoglu, “Findikta Aflatoksin Olusumuna Etkili Faktorler,

Avrupa Birliginin Limit Degerlerle Ilgili Diizenlemeleri ve Tiirk Findigi [hracatina
Etkileri”, Gida, C: 32, S: 1, 2007, s. 34.
" Koksal- Artik- Simgek- Giines, a.g.m., 5.509.
%8 Nazhi Gokge, Meyveler, Gida Cografyasi, Ed. Semra Giinay Aktas, Eskisehir 2016, 5.150.
¥ Ozdemir- Akinci, a.g.m., s. 341.
8 Simgek- Aslantag, a.g.m., s. 209.
81 Feyza Tatar- Merve Tugge Tung- Talip Kahyaoglu, “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.
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.
83 Koksal- Artik- Simgek- Giines, a.g.m., s. 515.

62
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protein, mineral ve antioksidan kaynagidir. Karbonhidrat yaninda potasyum,
fosfor, kalsiyum ve magnezyum gibi baglica mineralleri icerdigi gibi 6nemli
miktarlarda bakir, manganez ve selenyum da icermektedir.%* ® % °7 %889 Ayricq
findik, By, Bs, B, niasin ve E vitamini gibi elzem vitaminleri de ihtiva etmek-
tedir.”®"™"#" Findigin 100 g’da yaklasik 19.5-65.5 mg E vitamini bulundugu
tespit edilmistir.”* Dolayisiyla findigin saglikla iligkisinin énemi yiyecek-icecek
isletmelerinde gorev yapan seflere, ascilara ve misterilere farkli yollarla
vurgulanmalidir.

Kod 2. Findigin kullanim sekli: Findik ¢ig olarak, kavrularak,
dogranarak, dilimlenerek, un halinde ve piire haline getirilerek findik ezmesi ve
yag malzemesi formatinda kullamlmaktadir.” Giresun restoran mutfaklarinda
findigin kullanim sekline iligkin konu degerlendirildiginde; K1, K2, K3, K5, K9
findig1 ogiiterek, K4, K6, K7 ve K10 ise findig1 hem 6giiterek hem de un haline
getirerek, K8, K11 yemeklerinde findig1 dgiiterek, un haline getirerek ve biitiin
haliyle kullandigin1 belirtmistir. Findigin yemeklerde kullanim seklinin lezzet ve
gorsellik ile iligkili oldugu belirlenmistir.

Kod 3. Yemeklerde findigin ¢ig ya da kavrularak kullanimi: Uygun
sicaklik ve siirede kavrulan findik lezzetli bir gida haline doniismektedir. Bu
islem ayrica iriine renk, tat, koku ve tekstiir saglamak, proteinlerin sindirile-
bilirligini artirmak, toksinleri azaltmak, enzimleri pargalamak, mikrobiyolojik
kaliteyi iyilestirmek, findigin uygun depolama kosullarinda dayanikli hale
gelmesini saglanmak gibi gorevleri yerine getirmektedir.’® Giresun restoran
seflerinin findig1 hem ¢ig hem de kavrulmus halde kullandiklari tespit edilmistir.
Ciinkii kavurma isleminin findiga lezzet kattigimi ve bu nedenle ozellikle
tatlilarda kavrulmus findik kullandiklarmi ortak bir goriisle bildirmislerdir.
Bununla birlikte salata, corba, kofte gibi yiyeceklerde ise islem gérmemis ¢ig
findik kullandiklari tespit edilmistir. Sadece K1, K2 ve K6 adli katilimcilar daha
lezzetli oldugunu diisiindiikleri i¢in tiim yemeklerinde ve tatlilarinda
kullandiklar1 findigi kavrulmus findik oldugunu vurgulamislardir.

64
65
66

Artik, a.g.m., s. 3.
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2 Gokge, a.g.m., 5.151.
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™ Nuri Giiles¢i-imdat Aygiil, “Beslenmede Yer Alan Antioksidan ve Fenolik Madde igerikli
Cerezler”, Giimiishane Universitesi Saghk Bilimleri Dergisi, C: 5, S: 1, 2016, s. 109.

> Koksal-Artik-Simsek-Giines, a.g.m., s. 509.

®  Artik, a.g.m., s. 5.



602 Journal of Black Sea Studies: 2022; (32): 591-614

Kod 4. Findigin kullanim miktari: Katihme:r sef ve asgilarn verdigi
bilgilere dayanarak restoranlarin aylik findik kullanim miktarlar1 Tablo 3’te
belirtilmistir.

Tablo 3: Restoranlarda Aylik Findik Kullanim Miktar1 (Aylik)

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

Findig1 aylik olarak en fazla kullanan isletme K2 ve K6 adli katilimcilarin
calistig1 restoran (40-50 kg) iken en az kullanan K3 ve K10 adli katilimcilarin
calistig1 restorandir (10-15 kg).

Tema 3: Findik Yag1 Kullanimi

Caligmanin bu kisminda sef ve asgilarin yemek yapiminda findik yagi
kullanma durumu, findik yagi kullanim miktar1 ve findik yaginin en fazla
kullanildig1 yemekler ile ilgili bilgiler yer almaktadir.

Kod 1. Yemek yapiminda findik yag kullanma durumu: Omega 3 yag
asidi kaynagi olan findigin bilesiminde, doymamis yag asitleri (linoleik asit,
linolenik asit, oleik asit, palmitik asit, stearik asit) bulunmaktadir. Insan
beslenmesinde Onemli bir rol oynayan bu yag asitlerinin kalp ve damar
sagliginin korudugu77, kolesterolii diisiirdigi ve hipertansiyonun olumsuz
etkilerini kontrol ettigi rapor edilmistir.”"® Bu nedenle yiyecek-igecek isletme-
lerinde findik yagi kullanimi oldukg¢a fazla 6nemsenmesi gereken bir konudur.
Yapilan ¢alismada goriisme yapilan tiim katilimcilarin isletmelerinde findik yagi
kullandi8: tespit edilmistir. Giresun restoranlarinda c¢aligan seflerin findik yagini
yemek yapiminda ve 6zellikle de tatlilarda kullandiklari belirlenmistir. Resto-
ranlarda findik yagimin kullanimi, bolgede findik yagi tesislerinin bulunmasi ve
erisim kolaylig ile iligkilendirilmistir.

Kod 2. Findik yag kullanim miktari: Katilimcilarin aylik olarak
kullandig1 findik yag miktar1 Tablo 4’te sunulmustur.

Tablo 4. Restoranlarda Findik Yag1 Kullanim Miktar1 (Aylik)

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

" Karaosmanoglu-Ustiin, a.g.m., s. 378.
™ Koksal- Artik- Simgek- Giines, a.g.m,, s. 510.
™ (Ozdemir- Akinct, a.g.m., s. 322.
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Restoranlarda kullanilan aylik findik yag miktar1 en fazla 60-70 litre iken,
en az yag 10-15 litre olarak belirlenmistir. Yapilan ¢aligmada restoranlarin aylik
findik yagi kullanimi ile aylik findik kullaniminin birbirine paralel oldugu
belirlenmistir (Tablo 3 ve Tablo 4).

Kod 3. Findik yagimin en fazla kullanildigi yemekler: Giresun resto-
ranlarinda ¢alisan K1, K2, K6 adli katiimcilarin hemen hemen tiim
yemeklerinde findik yagi kullandiklart belirlenmistir. K4 adli katilimcinin
isletmesinde ¢ikardigi yoresel ¢orbalar ve tatlilarin yani sira koftelerde de findik
yagl kullandigi belirlenmigtir. K3, K4, K5, K7, K8, K9, K10, K11 adh
katihmcilarin genellikle tathilarda findik yagi kullandign K5, K7, K11 adh
katilimeilarin ise tatlilarin yani sira tuzlu yemeklerden olan tava yemekleri ve
kizartmalarda da findik yag: kullandiklar: tespit edilmistir.

Tablo 5: Restoranlarda Findik Yagmin En Cok Kullanildigi Yemekler

K1, K2, K6 Tiim yemeklerde

K3, K8 Yoresel ¢orbalarda, tatlilarda

K4 Yoresel ¢orbalarda, koftelerde ve tatlilarda
K5 Kizartma ve tatlilarda

K7 Kizartmalarda, yoresel ¢orbalarda ve tatlilarda
K9, K10 Tatlilarda

K11 Kizartma, tava yemeklerinde ve tatlilarda

Tema 4: Findigin Yemeklerde Kullanim

Caligmanin son temasi findigin kullanildigi yemek cesitleri ile ilgilidir.
Katilimeilarin findig1 en fazla hangi ¢esit yemeklerde ve tath gesitlerinde
kullandiklar1 belirlenirken, katilimcilardan restoranlarda findik ile yapilan en
onemli iki yiyecegin (yemek, salata, tatl) regete ve tarif detaylar1 da talep
edilmistir.

Kod 1. Findigin en fazla kullanildigr yemek cesitleri: Findigin en fazla
kullamldig1 yemek cesitleri sirasiyla Tablo 6’da yer almaktadir. Yapilan
goriismelerden findigin siitlag ve kadayif gibi tatlilarda kullaniminin yam sira
yoresel corba, ¢ig kofte, kofte ve burger yapiminda da kullanildigi belirlen-
mistir. Ayrica cafe-restoran olan K7, K9, Kl11’in ¢aligtiklar1 restoranlarda
findigin makarna, 6zel salatalar ve burger kofte gibi yemeklerde kullanildigt
ifade edilmistir. Katilimcilardan K3, “...findikli pizza iireterek miisterilerime
sunum yapiyorum, ¢ok begeniyorlar” demistir.

Tablo 6: Giresun’daki Restoranlarda Findigin En Fazla Kullandigi Yemek Cesitleri

K1 Findik tatlisi, siitlag, bal kabagi tatlisi, findikli kofte ve ¢ig kofte

K2 Siitlag, bal kabag tatlisi, kadayif, kadayif sarmasi ve yoresel ¢orbalar
K3 Siitlag, kadayif, findikli burma tatlisi, findikli pizza

K4 Siitlag, kadayif, dondurma siisleme

K5 Kadayif, findikli burma tatlisi, findikli ¢ig kofte

K6 Yoresel corba, siitlag, kadayif, kadayif sarmasi, bal kabagi tatlis
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K7 Yoresel ¢orbalarda, makarnalar, 6zel salatalarda, findikli kurabiye ve
krokatlar

K8 Siitlag, kadayif, dondurma siisleme

K9 Salatalar, findikli kek, findikli kurabiyeler, findikli burma tatlis1 ve

dondurma siisleme
K10 Findikli burma tatlisi, siitlag, kadayif
K11 Findikl1 kofte, findikli waffle, sicak dondurmali findik tatlisi

Kod 2. Findigin en fazla kullanildigi tath cesitleri: Restoranlarin
meniilerinde en ¢ok yer verdigi tath cesitleri sirastyla kadayif, siitlag, findikli
burma tatlisi, dondurma siisleme, kadayif sarma, findik tatlisi, findikli kurabiye,
findikli krokat, findikli kek, findikli ac1 badem, waffle ve sicak dondurmali
findik tathisidir. Yoresel tatlilardan kadayif, siitlag ve findikli burma tatlis1 gibi
tatlilar restoran meniilerinde yer alirken, findikli kurabiye, kek, waffle, sicak
dondurmali findik tathis1 gibi yoresel olmayan tathilarin cafe-restoran
meniilerinde (K7, K9, K11) yer aldig1 belirlenmistir.

Kod 3. Restoranda findik ile yapilan en onemli iki yiyecegin (yemek,
salata, tath) recete ve tarif detaylari: Goriismelerde sef ve asgilardan
restoranlarinda findig1 malzeme olarak en ¢ok kullandiklar iki yiyecege ait
recete ve tarif istenmistir. Yiyeceklere ait bilgiler Tablo 7°de yer almaktadir.

Tablo 7: Sef ve Ascilarn Isletmelerde Findik ile Yaptig1 Onemli Yemekler

Kati- | Uriin 1 Uriin 2 Kati- | Uriin 1 Uriin 2
lIimci limci
K1 Findik tatlist Findikl1 bal K7 Makarna Findiklt
kabagi salata
K2 Siitlag Findikli burma K8 Siitlag Kadayif
tatlisi
K3 Findikl1 pizza Siitlag K9 Findikl kek Findikli
kurabiye
K4 Siitlag Findikli bal K10 Findiklt Kadayif
kabag1 burma tatlis1
K5 Findikl Kadayif K11 Findikli k6fte | Findikli
cigkofte waffle
K6 Yoresel findik | Findikli burma
gorbast tatlisi

Restoran Meniilerinde Yer Alan Findik iceren Uriin Regete ve

Tarifleri

Restoran meniilerinde findik igeren yiyeceklere ait recete ve tarifler
tablolar halinde asagida yer almaktadir.

Findik Corbasi: Katilimcilardan K2, K6 ve K7’nin restoran meniisiinde
yer alan yoresel findik ¢orbasinin tarifi K6 tarafindan verilmistir.
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— Malzemeler islem Basamaklari
5 ¢orba kagig1 bugday Tencerede bugday unu
unu yag ile unun kokusu
5 ¢orba kasig1 findik unu  ¢ikana kadar kavrulur ve
3 ¢orba kasigi salga tizerine findik unu ve
2 su bardag siit salca ilave edilerek biraz
4 su bardag1 su findik daha kavrulur. Su ve siit
yagl eklenerek 10 dakika kadar
Baharat kaynatilarak baharat ilave

edilir.

Fotograf kaynag1: Kisisel Arsiv

Findikh Cig Kofte: K1 ve K5 restoranlarinda aperatif amaglh ¢ig kofte
yapildigim ifade etmislerdir. Ayrica K1 “...Ozellikle balik yemeye gelen
misterilerimiz Oncesinde arayarak findikli ¢ig kofte siparisi vermektedir.”
demistir.

Malzemeler islem Basamaklari

4 su bardag findik Koftelik bulgur ayiklanir, yikanir
igi ve genis bir tepsiye konulur.

300 g koftelik bulgur ~ Uzerine un haline getirilen findik
200 g biber salcas1 ilave edilir ve iyice yogurulur.
100 g domates Salga, sarimsak ve yag ile yogu-
salcast rulmaya devam edilir. Son olarak
2 dis sarimsak kalan tiim malzemeler

9 dal yesil sogan hazirlanarak karigimin iizerine

2 adet kuru sogan eklenir. Yogurma igleminden

1 su bardagi findik sonra 15-20 dakika dinlendirilir ve
yag1 Maydanoz, sekil verilir.

baharat

Fotograf kaynag1: Kisisel Arsiv

Findikhh Burma Tathsi: K2, K6, K10 restoranlarinda findik ile yapilan
yemeklere 6rnek olarak findikli burma tatlisin1 vermislerdir. K6 adli katilimer
“...Yaz mevsiminde yurt disinda bulunan gurbetciler 3-4 ayligina memleketine
(Giresun iline) gelmektedir. Isletme olarak yaz aylarinda meniilerimiz farkli ve
daha fazla ¢esit icermektedir. Memleket yemeklerini 6zleyen ziyaretgilerimize
daha iyi hizmet sunabilmek ve onlar1 6zledigi lezzetlerle bulusturmak adina
yoresel iriinlere oncelik vermekteyiz. Findikli burma tatlist da bu 6zlenen
lezzetlerden birisidir” demistir. Katilimcilardan K6 ...Ozellikle aksam yemek-
lerinde findikli burma tathisinm erkek miisterilerimiz daha ¢ok talep etmektedir”
bilgisini paylagsmistir.
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Malzemeler islem Basamaklari

500 g un Yumurta, yag, yogurt, un ve su

500 g nisasta yogurulur. Hazirlanan bezeler nisasta
N ‘., 400 g findik ici yardimiyla agilir. Kesilen hamurun
&8¢ 300 g tereyagl iizerine findik serpistirerek oklavaya

300 g margarin dolanir. Dolanan hamur, oklava

1 adet yumurta iizerinde iki el ile bir araya getirilerek

1 ¢ay bardagi siit burulur ve oklava cekilir. Uzerine
tereyag1 gezdirerek pisirilir. Serbet
sicak olacak sekilde burmanin tizerine
dokiilerek serbetin cekmesi saglanir.

Fotograf kaynag1: Kisisel Arsiv

Findik Tathsi: Katilimcilardan K1 findik tathsim gerek calistig
restoranda gerekse katildigi gastronomik etkinliklerde mutlaka yaptigini
belirtmistir. K1 “...Giresun findik diyaridir, ayn1 zamanda bizim cografi isaretli
triiniimiizdiir. Bu anlamda y6remizin dnemli bir gastronomi unsuru olan findik
ve findik tathsimi yer aldigimiz platformlarda tanitmaktayiz. Yoresel
iiriinlerimize sahip ¢ikmali ve gerekli alanlarda tanitimin1 yapmaliyiz” demistir.

Malzemeler islem Basamaklari

1 kg findik ezmesi Kaynamis su sirast ile findik ezmesi,
1 kg findik unu kakaolu findik kremasi, siitlii findik
0.5 kg findikli kakao  kremasi karigtirilir. Un findikla

0.5 kg sitlii findik baglanir. Bir tepsiye piring findiklar
kremast serip ilizerine karigim bosaltilir.

1 kg ¢ifte kavrulmus  Soguduktan sonra servis edilir.
piring findik

1 litre su

Fotograf kaynag1: Kisisel Arsiv

Findikh Bal Kabag@i: Kabak tatlisina restoranlarinda yer veren K1 ve K4
katilimeilar1  Giresun yoresinde yetisen kabaklar1 kullandiklarini  ifade
etmiglerdir. Ayrica K1 ...Isletmemizde agirlikli olarak deniz mahsullerine ait
yemekler hazirlanmaktadir. Balik yemeklerinden sonra damak zevkine hitap
ettiginden tahin tiiketimini findikli bal kabagi tatlisiyla saglamaktayiz. Bu
tatlimiz1 tahin ve bol findik ile siisleyerek servis etmekteyiz” demistir.
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Malzemeler islem Basamaklar

1 kg bal kabagi Kabak dilimlenerek yayvan bir

1 subardagi seker  tepsiye dizilir. Uzerine sekeri ilave

1 su bardagi edilerek 10-12 saat bekletilir. 1 ¢ay

dogranmis findik bardagi su ilave edilir ve ocaga

1 ¢ay bardagi su koyulur. Kopiiriip kaynamaya

1 ¢ay bardagi tahin  baslayincaya dek orta ateste daha
sonrasinda kisik ateste pisirilir.
Servis tabaklarina alinarak
sogutulur. Uzerine findik ve tahin

NG dokiilerek servis edilir.

Fotograf kaynag1: Kisisel Arsiv

Siitla¢: K2, K3, K4 ve K8 igletmelerinde findikli {iriin olarak siitlacin
recete ve tarifini paylagmustir. Siitlacin restoranlarinda neredeyse her giin
yapildigmi belirten K2 “...Karadeniz’in olmazsa olmaz gelencksel lezzet-
lerinden birisi de siitlagtir. Siitla¢ Giresun’da oldukca fazla tiiketilen bir tath
tiriidiir. Bayan miisterilerimiz evlerinde siitlag yapip tiiketmesine ragmen
isletmemizde de siitlag tatlisini tercih etmektedir” demistir. Katilimcilarimizdan
K8 “...Siitlag oldukga hafif bir siitlii tatli oldugundan miisterilerimiz ¢ogunlukla
siitlaci tercih etmektedir, tatli ¢abuk tiikendiginde ise miisterilerimizden olumsuz
tepki almaktayiz” demistir.

Malzemeler islem Basamaklari

: 1 kg siit Bir tencerede siit kaynatilip seker ilave edilir.
% #1200 { | | kahve fincan1  Piringleri ayr1 bir tencerede 1 bardak suyla
Y KN AR 7 i

CRTEL T L ’ piring yumusgayincaya kadar haslanir. Siit ve sekere
v AL ¢ 1 subardag: tereyagi ekleyip eritilir. Piring siitlii karigima
! “;"‘k k A seker eklenir ve 15 dakika kaynatilir. Bir cam kase
:\.g‘) fLR -~ 2 subardagi su  iginde yumurta sarisi, 1 bardak su ve nisasta
B AV AT ¢ 1 yemek kagig1  piiriizsiiz olana kadar ¢irpilir. Bu karigimn siitlii
/ }4( misir nisastasi karigima yavas yavas eklenir. 5-6 dakika

kaynattiktan sonra ocaktan alinir. Toprak
kaplara dokiiliir ve dnceden 1sitilmis 250
derecelik firinda tistleri kizarana kadar pisirilir.

Fotograf kaynagi: Kisisel Arsiv

Findikh Pizza: Findigr yemeklerinde kullanan seflerden K3 restoran
meniisiinde findikli pizzaya yer vermektedir. Findig1 yogurdugu hamura ilave
eden sef talep dogrultusunda malzemelerin iizerinde de kullandigin1 bildirmistir.
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7 Malzemeler islem Basamaklari
25 g yas maya Maya 1lik su igerisinde eritildikten

= 2.5 su bardagi un sonra un, findik unu, tuz ve seker
2 su bardag findik ile yogurularak hamur elde edilir.

N unu Hamur tepsiye istenilen kalinlikta

\k" P 1.5 subardagiihik su  serilir ve firma verilir. Hamur
Ry | cay kasigi tuz kabardiktan sonra seyreltilmis salca

1/2 gay kasig1 seker, sosu iizerine siiriilerek istenilen

¥ Salca, sucuk, kasar, malzemeler hamurun {izerine
mantar serilir, tekrar firma verilerek

pisirilir. Dilimlenerek servis edilir.

Fotograf kaynagi: Kisisel Arsiv

Kadayif (Tel Kadayif): Katilimcilardan K5, K8 ve K10 regete ve tarif
paylasimini kadayif tatlisi olarak yapmistir. Seflerden K8 ... Yapimi1 zahmetsiz,
malzemelere ulagim kolay, yerel bir lezzet oldugu i¢in talepte ¢ok, dolayistyla
kadayif yapmayalim da ne yapalim. Ayrica siitlag ve kadayif gibi yoresel tatlilar
cafe-restoranlarda sunulmadigindan bize olan talebi arttirmaktadir. Yoresel
tatlilara olan talep gurbetgilerin geldigi donemde artmaktadir. Bu nedenle
meniilerimiz yazlik-kislik seklinde revize edilmektedir” demistir.

Malzemeler islem Basamaklar:
500 g kadayif Serbet hazirlanir. Tereyagi eritilerek
120 g tereyagi kadayifin tizerine dokiiliir ve birbirine

1 su bardag: findik  yedirilir. Tepsiye bir sira dizilir.
Uzerine bol findik dékiilerek ikinci

Serbeti icin kismi findik kapanana kadar dizilir.

3.5 su bardagi toz Firinda kizarmaya birakilir. Serbet

seker soguk, kadayif sicak olacak sekilde

3.5 su bardagy siit serbet ilavesi yapilir. Uzeri findikla
stislenir.

Fotograf kaynag1: Kisisel Arsiv

Makarna: Isletmesinde findikli makarna yapan seflerden K7
“...Genellikle genclerin talep ettigi bu lezzet cafe-restoranimizda oldukga
tutulan bir lezzet olmustur. Hem hafif hemde saglikli bir iiriin oldugundan
meniimiizde her daim yerini korumaktadir” demistir.
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Malzemeler islem Basamaklari

500 g penne Makarnalar haglanir, kaynar suyun
makarna icindeyken siizgecle alinarak

250 g ince ¢ekilmis iizerine eritilmis sicak tereyagi,
findik ici rendelenmis kagar peyniri ilave
300 g rendelenmis edilir. Son olarak findiklar

kasar peynir makarnanin {izerine dokiilerek

100 g tereyagi sicak servis edilir.

Fotograf kaynagi: Kisisel Arsiv

Findikh Salata: Katilimcilardan K7 restoranda findikli salata g¢ikaran
seflerdendir. Saglikli lezzet kavramima vurgu yapan K7  ...Isletmemizde yerel
iirlinleri kullanmaya gayret ediyoruz. Clinkii hem daha taze hem de erisimi kolay
oluyor. Findig1 salataya fazla miktarda katiyoruz. Findikli salatalarimizi genel
anlamda diyet yapan kisiler talep etmektedir. Su ana kadar hi¢ salatanin findigim

azaltin diye bir sikayet almadik” demistir.

lahana, yesil sogan,

1 su bardagi iri kiyilmig
findik Kirmizilahana, beyaz

maydanoz, dereotu, marul,

islem Basamaklari

Ayiklanmig, yikanmis
yesillikler ince dogranir.
Haglanmig fasulye,
haglanmig misir ve diger
malzemeler ilave edilir.
En son findiklar ve soslar
eklenerek servis edilir.

sivi yag, nar eksisi, tuz

Fotograf kaynag1: Kisisel Arsiv

Findikh Kek: Isletmelesinde findik ile yapilan yiyeceklere 6rnek olarak
K9 kek regetesi ve tarifine yer vermistir. Yapilan goriismede K9 “.... Findikli
kek ve findikl1 kurabiye cafe-restoranimizda herkese hitap eden bir lezzet, ayrica
caylarin yaninda mutlaka tiiketilen 6nemli iiriinler arasindadir” demistir.

Malzemeler
3 adet yumurta
%W 1.5 su bardag1 toz

i1 su bardag siit
1 su bardagi sivi yag
2.5 su bardagi un
2 su bardagi kiyilmig
findik
"1 paket vanilya
81 paket kabartma toz
50 g damla ¢ikolata

islem Basamaklari

Yumurta ve seker kopiirene kadar
cirpilir. Siit ve stviyag ilave edilir.
Un, kabartma tozu, vanilya
elenerek karigima eklenir. Son
olarak findik ve damla ¢ikolata
ilave edilerek karistirilir. Harg kek
kalibina dokiildiikten sonra kekin
iistiine iri kryilmis 1 bardak findik
eklenir. 180 derece 6nceden
sitilmug firinda 35 dakika pisirilir.

Fotograf kaynag1: Kisisel Arsiv
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Findikhh Kurabiye: Katilimcilardan K9 ¢alistigi  restorandafindikli
kurabiye ¢ikardiklarini belirterek, kurabiyenin regetesi ve tarifini vermistir.

Malzemeler
250 g margarin
1 adet yumurta
1 paket vanilin

| 1 cay kasi81 kabartma tozu
| 1 subardagi kiyilmig
findik

islem Basamaklari

Un, kabartma tozu, margarin ve
yumurta derin bir kaba alinir.
Vanilya, tar¢in ve findik
eklenerek yogurulur. Hamurdan
findik biiyiikligiinde parcalar
kopartilip yuvarlanir. Hamurlar
once yumurta akina daha sonra

Uzeri igin: ¢ekilmis findiga batirilarak
1.5 su bardagi ¢ekilmis yaglanmus firin tepsisine dizilir.
findik Onceden 1sitilmig 180 derece

1 adet yumurtanin aki firinda pisirilir.

Fotograf kaynagi: Kisisel Arsiv

Findikh Kéfte: Findig1 yemeklerinde kullanan seflerden K11 restoranda
findikl1 kofte yapmaktadir. Kofteleri aym receteyle burger seklinde de yaparak
hamburger de iireten sef ““...Farkli lezzetler denemeyi ve denetmeyi seviyorum,

yoresel iiriin olan findik ile daha fazla lezzetler iiretilebilecegine inaniyorum”
demistir.

1 kg kiyma

3 adet orta boy sogan

™ 3 dilim bayat ekmek
ici

¥ 4 dal maydanoz

= kimyon,
1 su bardagi misir unu
1 su bardag: findik igi

islem Basamaklar:

Kiyma, rendelenmis sogan, robottan
gegirilmis ekmek i¢i, kiyilmig
maydanoz, ince ¢ekilmis findik i¢i,
tuz ve baharat1 bir kapta yogurulur.
Kofte harcindan parcalar koparilip
yassi kofteler elde edilir. Kofteler
once misir ununa bulanir sonra da
kizgin yagda kizartilir ve sicak
servis edilir.

Fotograf kaynag:: Kisisel Arsiv

Sonug ve Oneriler

Findigin Giresun restoranlarinda kullanim diizeyinin ve malzeme olarak
yer aldig1 yemek ¢esitlerinin belirlenmesini konu alan bu ¢alismada elde edilen

sonuglar agagidaki gibidir.

Katilimcilarin gesitli yemek ve tatli yapiminda kullandiklart findiklar

satin alirken marka, etiket bilgileri ve kaliteyi dikkate aldigi belirlenmistir.
Yapilan goriismelerde restoranlarin findigi kuru hava depolarinda muhafaza
ettikleri ve uygun muhafaza edilmemesi halinde findikta kiiflenmenin ve
zararlilarin olabilecegini iletmislerdir. Dolayisiyla Giresun restoranlarinda
calisan sef ve age¢ilarin findik muhafazasi konusunda yetkin oldugu, bu durumun
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da sef ve ascilarin birer findik yetistiricisi olmasindan kaynaklandigi tespit
edilmigtir. Seflerin yemeklerinde ve tatlilarinda findig1r kullanma nedenlerinin
cogunlukla “lezzet” oldugu tespit edilmistir. Buna karsin restoran seflerinin
findig1 daha ¢ok lezzet amagh kullanmasinin findigin besin igerigi ve saglik
boyutunu geri plana ittigi belirlenmistir. Fonksiyonel gidalarm kullanim
miktarinin gittikge arttig1 gliniimiizde, tiiketicilere findigin fonksiyonel amagh
kullammmimin gerekliligi ile ilgili olarak motive edici tegviklerin yapilmasi
onemlidir. Ciinki findigin saglik boyutlariyla da irdelenmesinin satis ve
pazarlama konusunda da yiyecek-igecek isletmelerine destek olacagi diisiiniil-
mektedir. Son olarak seflerin findig1 lezzet kazandirmasinin yaninda, tatlilar
siislemek ve Giresun yore mutfak kiiltliriinii 6n plana g¢ikartmak amaciyla da
kulland1g1 belirlenmistir.

Yapilan caligmada seflerin ve as¢ilarin findik yagini cogunlukla tatlilarda,
yoresel corbalarda ve az da olsa kizartmalarda kullandiklar1 belirlenmistir.
Giresun restoranlarinda findigin siitlag, kadayif ve findikli burma gibi tatlilarda
kullamimimin yam sira yoresel ¢orbalarda, ¢ig kofte, kofte, burger ve hatta bazi
restoranlara da makarna, 6zel salatalar ve pizza yapiminda da kullanildig tespit
edilmistir. Findiktan yapilan yoresel tathilarin (kadayif, siitlag, findikli burma
tatlis1) cogunlukla restoran meniilerinde yer aldigi, fakat yoresel olmayan
tathilarin  (findikli kurabiye, kek, waffle, sicak dondurmali findik tatlis1)
genellikle cafe-restoranlarda yapildigi sonucuna ulasilmustir. Findikli burma
tatlisinin 6zellikle erkek miisterilerin talep ettigi, findik tatlisinin Giresun mutfak
kiiltiiriiniin  tanitildig1  platformlarda kullanildigi, genglerin ve kadimnlarin
ozellikle findikli makarna, findikli pizza ve findikli burger talep ettigi, findikli
salatanin genellikle diyet yemegi olarak degerlendirildigi ve balik yemeye
gelecek olan miisterilerin Oncesinde findikli ¢ig kofte siparisi verdigi tespit
edilmistir.

Giresun’da bulunan restoranlarin yaz dénemlerine ait meniilerinin yurt
disindan gelen gurbetciler dikkate aliarak planladig1 goriilmiistiir. Gurbetgilerin
Giresun’a geldigi donemlerde yoresel yemeklerin ve tatlilarin yapiminda daha
fazla findik ve findikli iiriin kullanildig1 belirlenmistir. Gurbetgilerin Giresun
restoranlarinda en ¢ok findikli burma tatlis1 ile findikli kadayifi talep ettikleri
gOrillmiistiir.

Giresun’daki restoranlarda sef ve as¢1 pozisyonunda calisan katilimcilar
ile yapilan goriismeler sonucunda findigin ¢orbadan tatliya kadar birgok iiriinde
yer aldig1 belirlenmistir. Insan saghgi iizerinde olumlu etkileri olan findigm bu
kadar farkli yemek ¢esidinde malzeme olarak kullanimi findigin gastronomik
platformlarda daha fazla tanmitilmasini gerekli kilmaktadir. Geleneksel mutfak
zenginliklerine sahip ¢ikan restoran sefler ve ascilar, bu kiiltiirel degerlerini
gerek sosyal medya kanallarinda gerekse egitimsel faaliyetlerde daha fazla
paylasarak, farkli gastronomik platformlara ulastirmalidir. Kiiltiirel miras
kapsaminda findigin faydalar1 ve fonksiyonelligi ile ilgili farkindalik yerli halka
da agilanarak siirdiiriilebilir gastronomi desteklenmelidir.
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Gorilisme Yapilan Restoranlar

No  Restoranin Adi isletmenin Yasi  Sef ve Ascilarin Tecriibe Yih
1 Manzara Cafe 4 11
2 Ayvasil Liman Restoran 12 18
3 Zeytinlik Restoran 13 7
4 Alesta Cafe 5 10
5 Cinar Cafe&Restoran 11 18
6 Dogal Diikkan 20 13
7 Kuzey Cafe Restoran 5 12
8 Camlica Lokantasi 29 17
9 Corylus Cafe & Patisserie 5 11
10  Ayvasil Ayhan Usta 30 40
11  OrtaKahve 246 8 9
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