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Unutulmaya Yuz Tutmus Yoresel Yemek Kiiltiirt: Siyez Bugdayli

Kaz Yemegi Ornegi
A Local Food Culture That is on the Fall of Being Forgotten: The Example of Goose Dish
with Siyez Wheat
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Oz

Bir bélgenin mutfak kiltiird, bulundugu cografyada daha énce hikim sirmis olan toplumlarin kiiltirel degerlerinden kalan izlerle
sekillenmektedir. Arkeolojik ¢alismalardan elde edilen buluntularin incelenmesiyle ge¢mis dénemlerdeki mutfak diizenlerine ve yeme icme
kiilttirlerine dair bilgilere ulasilabilmektedir. Bu ¢alisma, Anadolu'da Frigya Bélgesi olarak bilinen alandaki kazilarda ortaya ¢ikarilan kap
kacaklarin incelenmesiyle, Friglere ait oldugu disiinilen siyez bugdayli kaz yemedini konu edinmistir. Galismada, siyez bugdayl kaz
yemedi hakkinda bilgi toplanarak yemegin gelecek kugaklara aktariimasi ve sirdiriilebilirligine katki saglanmasi amaglanmistir. Bu
dogrultuda Frigya Bélgesinde yer alan Eskisehir ve Afyonkarahisar illerinde ikamet eden ve yemek hakkinda bilgi sahibi olan alti katilimci
ile gdrasulmdstir. Calismada, nitel veri olusturmada siklikla kullanilan gériisme yéntemi kullanilmigtir. Veriler, yan yapilandiriimis
gériisme formu aracilidiyla toplanmig ve igerik analizi ile ¢éziimlenmistir. Katilimeilar ile yapilan gbriismeler sonucunda yerel halkin siyez
bugdayli kaz yemegi hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadi§i saptanmigtir. Ayrica yemedin sirdiiriilebilirligine dayali az sayida faaliyetin
yardtaldiga tespit edilmistir. Bu calisma; literatirdeki boslugu doldurmasi, gastroarkeoloji calismalarinin énemine vurgu yapmasi,
unutulma tehdidi ile karsi karsiya kalan siyez bugdayl kaz yemegi hakkinda bilgi sunmasi ve yemedin gelecek kusaklara aktarilarak
sirddrdilebilirliginin saglanmasi konusunda farkindalik olusturdugu igin 6nemli bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yerel Yemek, Frig Mutfak Kiiltirii, Siyez Bugdayi, Kaz Eti, Kiiltirel Miras
Abstract

A region’s culinary culture is shaped by the imprint of the cultural values of the societies that previously ruled in the region's geography. By
analysing the archaeological evidence, it is possible to gain insight into the kitchen arrangements and eating and drinking cultures of past
periods. This study focuses on the goose dish with siyez wheat, which is thought to belong to the Phrygians, through an analysis of the
pots and pans unearthed during excavations in the area known as the Phrygian Region in Anatolia. The objective of the study was to
collate data pertaining to the goose dish with siyez wheat, to facilitate its transfer and sustainability for future generations. To gain further
insight into the dish, six participants who reside in Eskisehir and Afyonkarahisar provinces in the Phrygian Region and have information
about the dish were interviewed. In this study, the interview method, which is frequently employed in the generation of qualitative data,
was utilised. The data was collected using a semi-structured interview format and subsequently subjected to content analysis. The
interviews with the participants revealed a lack of knowledge among the local population regarding the goose dish with siyez wheat.
Furthermore, it was established that only a limited number of activities had been undertaken to ensure the sustainability of the dish. This
study is significant in that it addresses a gap in the existing literature, underscores the value of gastroarchaeological research, offers
insights into the goose dish with siyez wheat, which is at risk of being forgotten, and raises awareness about the sustainability of the dish
by ensuring its transfer to future generations.
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Girig

Toplumlarin gelisebilmesi, yenilige ve teknolojiye bagl gibi gériinse de bulunduklari cografyadaki kiiltlirel mirasin
korunmasi ve yasatiimasiyla da dogrudan iliskilidir. Belirli bir bélgenin sahip oldugu yoéresel degerler, arkeolojik
alanlar, yer alti ve yer (stl varliklari, b6lgenin hem ekonomisinin hem de turizm faaliyetlerinin canlanmasinda
potansiyel gug olusturmaktadir (Cobanoglu vd., 2021: 21). Bahsi gegen potansiyel gi¢ unsurlarindan biri de
yemek ve mutfak kultlirGdr.

Son yillarda sosyal bilimlerin farkli dallarinda gidayla ilgili yapilan arastirmalarin yogunlugu sebebiyle bu tir
calismalarin “Yeme-icme Galigmalari (Food Studies)” adi altinda toplanmasi uygun gériilmistir. Yeme-igme
Calismalari; antropoloji, sosyoloji, tarih, siyaset bilimi, turizm, iletisim, arkeoloji, dilbilim, psikoloji, isletme ve
ekonomi gibi bircok sosyal bilim alaninin ¢alisma sahasinda yer almaktadir (Samanci, 2020: 94). Bu alanlardan
biri olan arkeoloji, 6nceki donemlerde yasamis toplumlara ait kalintilarin incelenmesi sonucunda dénemin yeme
icme aligskanliklarina dair bilgilerin gtin yizlne ¢ikariimasini saglamaktadir. Bu bilgilerin gastronomi galismalarina
da katki saglamasi dolayisiyla zaman iginde gastroarkeoloji kavrami ortaya gikmistir. Gastroarkeoloji; arkeolojik
kazilarla ulasilan arag gereclere arkeometrik analizler yapilarak ait oldugu dénemin mutfak kiiltiriine iliskin bilgiler
sunan bir calisma alani olarak tanimlanmaktadir (Albustanlioglu vd., 2023: 795; Barat ve Akcan, 2022: 293).

Arkeolojik kazilar sonucunda elde edilen bilgilere dayanarak ihsaniye Kaymakami Alper Tas ve Afyon Kocatepe
Universitesinden Dr. Ogr. Uyesi Umit Emrah Kurt'un siyez bugdayli kaz yemegi hakkinda Anadolu Ajansina
vermis olduklari réportajda; Friglerin 3 bin yil dnce kaz seklinde oyuncaklar ve stslemeler yaptiklarini ve kaz etini
de yemeklerde kullandiklarini belirtmislerdir (Anadolu, Ajansi,2019; ihsaniye Kaymakamligi, 2019). Ayrica
arastirmalar sonucunda Friglerin gegimlerini tarim ve hayvancilik yaparak surdUrdikleri ve dolayisiyla tahil ve et
agirlikl beslenmeye sahip olduklari da bildirilmektedir (Sensoy ve Tiritoglu, 2018: 219).

Bu arastirmada, tarihi Friglere dayandirilan ve ozellikle 2019 yilinda ulusal medyada yer aldiktan sonra
popularitesi artan siyez bugdayll kaz yemegi hakkinda saha arastirmasi yapilmistir. Yemek hakkinda bilgi sahibi
olan kisilerden edinilen bilgiler derlenmis ve yazili bir kaynak olusturulmustur. Friglerin mutfak kiilttrine dair
yapllan calismalarda genellikle kullanilan kaplardan, mutfak aletlerinden ve bunlarin  hammaddeleri ile
islemelerinden bahsedilmis olup bazi calismalarda da Friglerin gegim kaynaklari ile o donemde tlkettikleri
iiriinlere deginilmistir (Orn: Soslu, 2021; Sensoy ve Tiritoglu, 2018; Parlak ve Sekerci, 2021; Kozak ve Gigek,
2022). Yapilan literatlr incelemesi sonucunda daha dnce, Frigler Doneminde tiiketildigi dlisiinilen bir yemegin
glnimuze uyarlanmasi ile ilgili bir calismaya rastlaniimadidi gibi siyez bugdayli kaz yemegi hakkinda yapilmis
yazili bir calismaya da rastlanmamstir. Alandaki eksikligin kapatilmasina katki saglamak, Friglerden miras kalan
mutfak Kkultlrintn bir pargasini yasatmak ve unutulmaya ylz tutmus siyez bugdayli kaz yemeginin
surdirdlebilirigini saglamak adina bu galismanin yapilimis olmasi énem arz etmektedir.

1. Kavramsal Gergeve
1.1. Anadolu’da Frigya Bolgesi ve Frig Mutfak Kiiltiiriinden izler

Frigler, Anadolu'da Hitit Uygarliginin zayiflamaya basladigi M.O. 13.yy'da varligini géstermeye baslayip M.O.
8.yy'a kadar hiikiim stirmis olan bir medeniyettir (Sahin Yayla ve Kdsten, 2023: 466). Ginlimiz sinirlarinda
Kiitahya, Afyon, Eskisehir, Ankara, Denizli ve Usak illerini igine alan genis bir bolgeyi kapsamaktadir. Roma
Déneminde kuzey Frigya; Kitahya, Eskisehir ve Karahdyik'iin temel bolgeler olarak belilenmesiyle
olusturulmustur. Batida kalan Usak, dini ve ticari kimligi ile 6n plana cikarken Afyonkarahisar ise bolgenin
metropolli olarak bilinmektedir (Evcim, 2016: 862; Thonemann, 2013: 7-8).

Friglerin yerlesim kurduklari cografi bélge dikkate alindiginda karasal iklimin hakim oldugu gértilmektedir. iklim
sartlari dolayisiyla gegim kaynaklari tarim ve hayvancilida dayanmaktadir. Bu durum mutfak kultirinn et ve tahil
agirlikh Grinlerle sekillenmesinde etkili olmustur. Ayrica Friglerden énce bdlgede hikim sirmUs olan Hititlerin
mutfak kiltlrinin de Frig mutfagi (zerinde etkisi oldugunu sdylemek mimkinddr. Tahil Grinleri igerisinden
bugday ve arpa on plana gikarken hayvansal Urlinlerde buyUkbas hayvanlarin etleri oncelikli olmak Uzere
kuglkbas ve kanatli etleri de tuketilmistir (Gulen, 2017: 36; Cakici ve Zencir, 2018: 288; Kizildemir, 2019: 649;
Kaya ve Yaman, 2021: 69).

Frigya Bélgesinde yapilan arkeolojik kazilarda dénemin mutfak arag gereglerine de ulagiimistir. Kap kacak yapimi
icin hammadde olarak seramik ve maden kullaniminin yaygin oldugu gorilmektedir. Tun¢ madenini isleyerek
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dokiim ve dégme kazanlar, kepgeler, omfalos taslar; bronzdan makara kulplu tabaklar ve kazanlar yapmislardir.
Seramik kullanarak yaptiklari mutfak gerecleri arasinda ise; stizgegli kaplar, testiler, masrapalar, kupalar, ritonlar,
késeler, tabaklar, ganaklar, ¢cémlekler, akitacakli kaplar, vazolar, kraterler, ari kovanlari, kiipler, urnalar ve gift
kulplu kaplar sayilabilir (Parlak ve Sekerci, 2021: 328-329; Isiklar, 2008: IX). Friglerden kalma kap kacaklarin
analizi icin Pensilvanya Universitesinde yapilan molekiiler calismalar sonucunda yiyecek kalintilari tespit
edilmistir. Bu kalintilar araciligiyla Frig mutfak kiltlrinde biranin ¢ok yaygin tiketildigi saptanirken arastirmalarin
devaminda anason, rezene, yesil mercimek ve kuzu eti kullanilarak yapilan bir yemegin izlerine de rastlaniimistir.
Bunlara ek olarak Ankara’ya 6zgu olan Beypazari kurusu, Madimak ve Urus Kapamanin da Friglerden miras
kaldigi aktariimaktadir (Sensoy ve Tiritoglu, 2018: 219).

1.2. Siyez Bugdayi ve Kaz Eti

Bugday, Anadolu topraklari tzerinde yaklasik 10.000 yil 6nce tarimi yapiimaya baslamis énemli bir tahildir.
Bereketli Hilal olarak adlandirilan ve Gineydogu Anadolu Bolgesini de igine alan genis bir Uretim sahasina sahip
olan bugday, toplumlarin beslenme aligkanliklarinin sekillenmesinde ve medeniyetlerin gelisiminde oldukga etkili
bir Grlin olmustur (Zohary vd., 2012 23; Atak, 2017: 72). Anadolu insani i¢in bir besin kaynagi olmasinin
haricinde bereketi, dogumu ve O6limden sonraki yasami temsil ettiginden dolay! kultirel miras niteligi de
kazanmigtir (Ozberk vd., 2016: 219; Kan vd., 2017:55; Albustanlioglu ve Yiimaz, 2021: 45).

Bugdayin evcillestirilme stirecinde birinci gen havuzunda yer alan tim familyasi Tlrkiye’de bulunmaktadir.
Kiiltire alinan ilk bugdaylar siyez (einkorn) ve kavilca (emmer) tlirleridir. Bu tirlerin anavatani ise Diyarbakir
Karacadag yoresi olarak bilinmektedir. (Shewry, 2009: 1537; Albustanlioglu ve Yilmaz, 2021: 45). Siyez bugdayi,
2012 yilinda Turkiye'nin ilk Presidia Urini segilmesiyle birlikte gegmisten gelen onemini arttirarak devam
ettirmektedir. Slow Food hareketinin gelistirdigi bir proje olan Presidia; drind, Ureticiyi ve Uretim yapilan bolgeyi
korumay, kalkindirmay! ve strdurdlebilir kilmayr amag edinen bir plan dogrultusunda gelistiriimis projedir (Yigit ve
Dogdubay, 2017: 40-43). Dolayisiyla Anadolu'da siyez bugdayinin retildigi bolgeler ve Ureticiler, strdurilebilir
faaliyetlerin bir parcasi haline gelerek énem kazanmistir. ilerleyen yillarda ise siyez bugdayindan elde edilen
urdnler icin cografi isaret bagvurulari yapilarak bulunduklar bélge ile olan baglari ve benzer Uriinlerden ayirt
edilen 6zellikleri tescil altina alinmistir. 2019 yilinda Kastamonu siyez bulguru ve 2020 yilinda Kastamonu siyez
bugday! mense adi ile tescillenirken 2021 yilinda Kastamonu siyez unu ise mahreg isareti ile tescil almigtir (Turk
Patent ve Marka Kurumu, 2024). Cografi isaret tescili sayesinde bu (rlnlerin kalitelerinin korunmasi ve katma
degerlerinin artmasina paralel olarak bdlge ekonomisi de glic kazanmaktadir (Tekelioglu, 2019: 53-54).

Siyez buddayi yapisi itibariyla diger tlrlere gére daha dayanikli ve korunakli bir bugday tlridur. Sert kavuzu
sayesinde nemden/rutubetten etkilenmez, hastaliklara karsi dayaniklilik gésterir ve her tirlii béceg@in zararina
kars! korunma saglar (Albustanlioglu ve Yilmaz, 2021: 47-48). Besin degerleri incelendiginde; protein ve lif igerigi
diger tirlere gére daha zengindir. Ayrica vitamin ve mineral gesitliligi ile fonksiyonel etkileri bulunan bilesenlere
(polifenoller, fitostoroller, beta-karoten, tokoferoller, lutein gibi) sahip olmasiyla da sadlik agisindan 6n plana ¢ikan
bir bugday tiridir (Abdel-Aal vd., 2002: 455-456; Brandolini vd., 2013: 130; Isik ve Kevser, 2020: 300). Tirk
mutfak kultiriinde siyez bugdayi genelde bulgur pilavi yapiminda kullanilsa da un, ekmek, eriste ve tarhana gibi
farkli gidalarin dretiminde de kullaniimaktadir (Cirisoglu ve Olum, 2019: 1670).

Ote yandan kaz ve kaz eti kullaniminin gegmisi de antik gaglara dayanmaktadir. Eski Misirda yapilan arkeolojik
kazllardan elde edilen bilgilerle kaz yetistiriciliginin M.O. 3000 yilina dayandi§i tahmin edilmektedir. Roma
Donemine ait sikkelerde ise kaz etine dair figlrlerin bulunmasi, kazin antik caglarda énem verilen bir hayvan
oldugunu kanitlamaktadir (Albustanhoglu ve Gileg, 2020: 435-438; Cirisoglu, 2022: 2103). GUnumiz dinyasinda
birgok (lkede tiketimi devam eden kaz eti, Turkiye'de gok yaygin tiiketime sahip olmamakla birlikte, genelde
Dodu Anadolu Bélgesindeki belirli sehirlerde sinirli bir bigimde yetistiriimektedir (Gundliz vd., 2019: 35; Altinay
vd., 2022: 3). Turk mutfak kultirlinde kaz eti ile en cok ismi anilan sehir Kars'tir. Kars mutfak kultirl
incelendiginde; kaz hengeli, tandirda kaz gekmesi, bulgur pilavli kaz yemegine rastlanirken Samsun mutfaginda
ise kaz tiridi yemegi yer almaktadir. (Alici ve Badem, 2021: 328; Cerkez vd., 2021: 50; Merig, 2021: 3447-3448).

Kaz etinin dzellikleri ve saglik yonu ile ilgili yapilan ¢alismalar incelendiginde; kaz etinin kirmizi ete yakin bir
renge sahip oldugu ve bu Ozelligiyle diger kanatl hayvanlardan farklilastigi belirtimistir. Besin degerleri
incelendiginde kirmizi etten daha fazla protein ve B vitamini degerlerine sahip oldugu ve demir igeriginin de
kirmizi ete yakin oldugu saptanmistir. (Cirisoglu, 2022: 2103). Vitamin (A, B ve E) ve mineral (demir, fosfor,
selenyum, potasyum ve kalsiyum) degerlerinin yiiksek olmasi ve hayvansal yag iceriginin diger kanatlilardan
daha zengin olmasi (Merig, 221: 3449), kaz etini saglik agisindan da cekici kilmaktadir.
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Siyez bugdayi ve kaz eti, hem antik ¢aglara kadar eskiye dayanmalari hem de saglik (izerinde gesitli faydalara
sahip olmalari sebebiyle dnemli iki gida olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Kokeni Friglere dayandirilan siyez bugdayli
kaz yemegi ise saglik yonlnden dusindldiginde zengin besin icerigine sahip bir yemek olarak disindlebilir.
Yemegin ginimiz kosullarinda tekrar yapiimaya baslanmasi, Tirk mutfak kiltirG icin hem kdltrel mirasin
korunmasi hem de bélgedeki turizm faaliyetlerinde gekici bir unsur olusturmasi agisindan katki saglayacaktir.
Dolayisiyla siyez bugdayli kaz yemegi, sirdirilebilirlik ¢alismalariyla tekrar mutfaga kazandiriimasi gereken
onemli bir gastronomik mirastir.

2. Yontem
2.1. Aragtirmanin Amaci ve Onemi

Son derece dinamik bir yapiya sahip olan yoresel yemek kiilturd, toplumlarin gegirdigi donlisime bagl olarak
degismekte ve donlsmektedir. Bu baglamda, yemek kiltlirinde daha énce var olmus yemeklerin kimi zaman
uygulamasi azalmakta ve unutularak toplum hafizasindan silinmektedir (Mutlu, 2022). Bu yemeklerin yazili
kaynaklar vasitasiyla gelecek kusaklara aktariimasi, kiltiirel yapiy1 korumak ve toplumsal hafizayi canl tutmak
acisindan toplumlarin gérevidir. Bu dogrultuda Tark mutfak kltlrinde unutulmanin esiginde olan yemekler
hakkinda literatiirde gok sayida calisma bulunmaktadir (Orn; Ozdemir ve Giingdr, 2016; Simsek vd., 2017; Cakicl
ve Zencir, 2018; Segim ve Geng, 2019; Tas, 2020; Apak vd., 2022; Pala, 2023; Senel ve Karabulut, 2024;
Yurtseven ve Ozbay, 2024). Bu galismalarin temel amaci, kiltirel mirasin yok olmasinin énline gegilmesi ve
gelecek nesillere aktarilarak varliginin devam ettirilebilmesidir.

Calismada inceleme konusu yaptigimiz Siyez bugdayll kaz yemegi ise gecmisi Friglere dayandirilan (Anadolu
Ajansi, 2024) ancak unutulmaya yliz tutmus bir yemektir. Bu anlamda arastirmanin temel amaci, s6z konusu
yemek hakkindaki bilgilerin (ge¢misi, regetesi, pisirme yontemleri, sunumu vb.) ve sirdirdlebilirliginin nasil
saglanmaya calisildiginin derinlemesine aragtirilarak kayit altina alinmasidir. Boylelikle topluma mal olmus yerel
yemek Kkiltirini gelecege aktarabilmek ve yok olmasinin onlne gegebiimek amaclanmaktadir. Literatir
incelendiginde, siyez bugdayl kaz yemedgi ile ilgili bilgimiz dahilinde herhangi bir calismaya rastlaniimamasi
nedeniyle arastirmanin dnemli oldugu disUnUimektedir. Ayrica arastirmanin bu yemege ait 6zel ritUelleri ortaya
¢lkarma potansiyeli tasimasi, elde edilecek sonuglarla otantik deneyim arayan turistlerin bélgeye daha kolay
cekilebilmesine olanak taniyarak uygulamaya katki saglayabilir.

2.2. Galisma Grubu

Nitel arastirma ydntemlerinin benimsendigi arastirmadaki galisma grubunu, Frig bdlgesi kentlerinden olan
Eskisehir ve Afyon'da yasayan ve Siyez Bugdayll Kaz Yemegi hakkinda bilgiye sahip olabilecek Kkisiler
olusturmaktadir. Calisma grubuna ilgili taraflarin dahil edilebilmesi amaciyla kartopu &érnekleme teknigi
kullanilmistir. Olasiliga dayali olmayan 6rnekleme tekniklerinden olan kartopu 6rnekleme, evrenin tam olarak
kestirilemedigi durumlarda kullaniimaktadir ve konu hakkinda bilgi sahibi olan bir katimci ile temas ederek
baglayan; devam eden slrecte ise katilimcilarin daha derin ve yeni bilgiye sahip olabilecek diger potansiyel
katilimcilari 6nerdigi bir stireci icermektedir (Altunisik vd., 2010). Kartopu 6rneklemede, siire¢ boyunca gérugtlen
katihmcilar kartopu gibi biiyliyerek devam eder ve elde edilen bilgi ayni sekilde kartopu gibi blydyebilir (Mutlu,
2022). ik olarak Frig bolgesinde yer alan Eskisehir ilinde 28 Ocak 2024 tarihinde baglayan veri toplama stireci,
diger Frig bolgesi kenti Afyon’da 20 Subat 2024 tarihinde sona ermistir. Gortismeler, veriler kendini tekrarlayana
kadar devam etmistir (Creswell, 2017: 82). Bu kapsamda alti katilimci arastirmanin érneklemini olusturmaktadir.

2.3. Veri Toplama Siireci ve Verilerin Analizi

Calismanin amacina uygun olacak goériisme sorularinin belirlenebilmesi igin ilgili literatir detayli bir sekilde
taranmis ve unutulmaya yliz tutmus farkli yemekler tizerine yapilmis arastirmalar (Gakici ve Zencir, 2018; Apak
vd., 2022; Mutlu, 2022; Sen ve Giftgi, 2022; Sen ve Koc, 2023) incelenmistir. incelenen calismalara gére
hazirlanan soru formuna iligkin konu hakkinda galismalari bulunan (¢ 6gretim Gyesinden uzman gorist alinarak
arastirmanin amacini gergeklestirmeye yardimci olacagi ve sorunlarin agik ve anlagilir oldugu belirlenmistir. bu
nedenle hazirlanan soru formunda herhangi bir diizeltme yapilmamistir. Soru formunda katilimcilarin demografik
ozelliklerini (yas, cinsiyet, egditim durumu, meslek) ortaya gikarabilecek dort soru ve siyez bugdayl kaz yemegi
hakkinda derinlemesine bilgi alinabilecek sekiz soru yoneltilmistir:

1. Siyez Bugdayli Kaz Yemeginin gecmisi hakkinda bildikleriniz nelerdir?
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2. Siyez Bugdayll Kaz Yemeginin yapiminda hangi malzemeler kullanilir? Bu malzemeler ge¢misten
gUniimiize degisim gegirmis midir?

3. Siyez Bugdayl Kaz Yemedginin yapiminda hangi asamalar izlenir? Dikkat edilmesi gerekli 6zel hususlar
var midir?

4. Siyez Bugdayll Kaz Yemeginin yapiminda kullanilan 0zel arag-geregler var midir? Varsa, bunlar
nelerdir?

5. Siyez Bugdayli Kaz Yemeginin yapildigi 6zel glin veya geceler var midir?
6. Siyez Bugdayl Kaz Yemeginin servisi ve sunumunda 6zel bir teknik var midir?

7. Siyez Bugdayli Kaz Yemegini farkli cografyalardan insanlar tanir mi? Yemegin taninirh@ini artirmak igin
neler yapiimaktadir?

8. Siyez Bugdayll Kaz Yemegini gelecek kusaklara aktarmak igin neler yapiimaktadir? Yoksa neler
yapilmasi gerektigini distinliyorsunuz?

Acik uglu sorulardan olugan bir form su nedenlerle tercih edilmistir (Polat, 2020, 2024): (1) Yanit oranini artirabilir,
(2) Katilimeilarin distncelerini belirli bir sablona sinilamadan 6zgurce ifade edebilmelerine imkan taniyabilir ve
(3) Konu hakkindaki sinirl bilgi, farkli bakis acilari ile genigleyebilir. Verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik
kurul izni, Giimiishane Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu 24/01/2024 tarih ve 2024/1 sayili
toplantisinda alinmigtir. Veri toplama strecinde 30-45 dk. sUren yari yapilandiriimig gérismeler yapiimistir.
Gorusmeler ylz ylze yapilmis ve yazili ve sesli olarak kayit altina alinmigtir.

Arastirmada toplanan verilerin analizinde, icerik analizi kullanilmistir. igerik analizi, bilyik miktardaki metinsel veri
icindeki kelime kullaniminda, siklikta, yapida ve iletisim iligkilerinde kaliplari ve egilimleri belirleyen sistematik bir
tekniktir. Bu teknigin tercihinde metnin karsilastirilabilir anlam kategorilerine ayrilabilmesi ve teknigin sadece
kelimeleri saymanin étesine gecebilmesi nedenleri etkili olmustur. Nitel icerik analizi Ug farkli sekilde ele alinabilir:
geleneksel icerik analizi, yonlendiriimis icerik analizi ve ozetleyici icerik analizi (Assarroudi vd., 2018).
Yonlendirilmis igerik analizi genellikle bir teoriyi veya teorik cergeveyi dogrulamak veya genisletmek icin
kullanilirken, &zetleyici icerik analizi verilerin altinda yatan anlamlari ortaya ¢ikarmayi amaclar (Hsieh ve
Shannon, 2005; Leung vd., 2014). Geleneksel icerik analizi en ¢ok tercih edilen tiirdlir ve genellikle bir olguyu
tanimlamak icin ¢alisma tasarimlarinda kullanilir (Assarroudi vd., 2018). Bu analizde verilerin siniflandiriimasi
arastirma sorularina gére de yapilabilir (Polat, 2020). Bu galismada, amacin gergeklestiriimesine daha kolay
imkén tanimasi nedeniyle geleneksel igerik analizi kullaniimistir.

3. Bulgular ve Yorum

Aragtirmada veri toplanan katilimcilar K1, K2, ... seklinde kodlanmistir. Katiimcilara iliskin demografik bilgiler
Tablo 1'de yer almaktadir.

Tablo 1. Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Bolgedeki  ikamet

Kod Cinsiyet Yas Egitim durumu Meslek siiresi (yil)
K1 Erkek 34 Ortadgretim Turizm sektorl calisani 34

K2 Erkek 36 Ortadgretim Ascl 36

K3 Erkek 46 ikogretim Asgl 46

K4 Erkek 43 ikdgretim Asc 43

K5 Kadin 55 Lisans Akademisyen 17

K6 Erkek 32 Yiiksek lisans Akademisyen 6

3.1. Siyez bugdayli kaz yemeginin gegmisten giiniimiize geligimi, yapimi ve sunumu ile ilgili bulgular

Katilimcilara, siyez bugdayl kaz yemeginin gegmisi ve glinimiize kadar nasil bir degisime ugradigi sorulmustur.
Katiimcilarin, yemegin gegmisi hakkindaki bilgisi Frig Dénemi yemegi olmasi ile sinirlidir. Bélge genel olarak kaz
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yetistiriciligine uygundur (Pesmen ve Yénetken, 2020) ve ozellikle Afyon ili ihsaniye ilcesinde kaz hayvani
yetistirilmektedir, bu da yemeklerde kaz etinin kullaniimasina imkan tanimaktadir (K5). Ayrica yemek, tarihsel
olarak Friglere kadar dayandirilsa da son 100-150 yilda tekrar hatirlanmis ve yogun sekilde yapiimaya ve
tiketiimeye baslandigi ifade edilmistir. Bu baglamda 2015 yilinda ihsaniye Kaymakamliginca siyez bugday
yetistiriciligine iliskin projelerin tesvik edilmesi ve desteklenmesi, yemegin daha da populer olmasini ve orijinal
haline uygun olarak servis edilmesini saglamistir (K1).

Siyez bugdayli kaz yemeginin yapiminda dncelikle kaz etinin haglanarak pisirildigi ve artan haslama suyunun
siyez bulguru ile yapilan pilav i¢in kullanildigi konusunda katilimcilar arasinda fikir birligi vardir. Pilav yapiminda
ise farkl uygulamalar géze ¢arpmaktadir. Bunun igin bulgura ek olarak sogan, biber, sarimsak, karabiber (K1) ile
birlikte tereyadi (K6), yesil mercimek, nohut (K2) ve hashas (K4) gibi malzemeler kullanilabilmektedir. Ancak kimi
katihmcilar yesil mercimegin kullanimini, yemegin farkli bir formata evriimesine neden oldugunu gerekge
gostererek elestirmektedir (K3). Ayrica yemekte yag olarak haghas yaginin kullanilabilecedi de ifade edilmigtir
(K4). Pigirilen pilavin ise yaklasik 30 dk. demlenmeye birakilmasi gerektigi belirtiimektedir.

Yemegin yapimina kaz etinin temizlenmesi esnasinda ak yiregdin alinmasi gerektigi aksi halde suyunun aci ve
bulanik olacadi ifade edilmektedir (K1). Ayrica kaz etinin kis aylarinda daha lezzetli oldugu (K5) ve pisirilmeden
once etin yumusamasi ve kandan daha kolay arindirilabilmesi amaciyla kar ile bulusturulmasi gerektigi ifade
edilmektedir (K2). Pisirme isleminde ise etin dncelikle mutlaka odun atesinde ve agir agir kontrolli sekilde
haslanmasi daha sonra firnlanmasi gerekmektedir (K5). Bu islemde kizarmanin daha verimli saglanmasi
amaciyla tereyag, salca ve baharat veya daha farkli soslar kullanilabilir (K2). Yemegin yapimina iliskin standart
recete Tablo 2'de sunulmustur.

Yemegin yapiminda kullanilan 6zel arag-geregler olup olmadigi konusunda katilimcilarin biylk gogunlugu
herhangi bir 6zel ekipman ihtiyaci olmadigini belirtmektedir. Buna ilaveten ginimuz 6zel ekipmanlarin yemegin
orijinalligine zarar verece§i duslincesi ile karsi c¢ikan katilimcilar da (K3) olmustur. Yemegin orijinal olarak
pisirimesi amaciyla toprak kaplarin kullanilmasi gerekmektedir (K1, K4). Yemegin, kaz etinin suyu ile islatilan
sebit adindaki yufka ekmekleri ile bakir sinilerde (K5) servis edilmesi ve kasik kullanmadan yenmesi gerektigi
belirtimektedir (K1, K3, K4). Ayrica sunumda, tepsi kenarlarina yesillikler ve turunggiller ile stislemeler yapilabilir
(K2) ve agir olan kaz etinin tadinin hafifletilebilmesi igin visne hosafi (K5) veya elma suyu (K1) esliginde
sunulabilir.

Yemegin sunumunun yapildi§i 6zel bir glin veya gece olup olmadigi sorusuna gelen yanitlar bdyle bir glin ya da
gecenin olmadigi yoniindedir. Ancak daha ¢ok kis aylarinda 6zellikle 6zel misafir agirlamalarinda bu yemegin
yapildigi tim katilimcilar tarafindan dile getirilmistir.

Yemegin, icerik ya da pisirme islemi agisindan ge¢misten glinimUze herhangi bir dedisim gegirip gegirmedigi de
katihmcilara sorulmustur. Bu dogrultuda gelen cevaplar yemegin kullanilan malzemeler agisindan degismis
olabilecegini ortaya ¢ikarmaktadir. Frigler déneminde kaz etinin marinasyonu igin bal veya koruk sarabinin
kullanildigi ancak glinimUzde bu uygulamalarin terk edildigi belirtilmistir (K6). Ayrica hashas bitkisinin ve yaginin
kullanilmasi da gegmiste olmayan ancak gtinimUzde yapilan yeni uygulamalar olarak dile getirilmistir (K3).

Tablo 2. Siyez Bugdayl Kaz Yemeginin Standart Regetesi

Siyez Bugdayl Kaz Yemegi Standart Regetesi

'Yemedin Adi: Siyez Bugdayli Kaz Yemedgi

Porsiyon: 4-6 kisilik

Malzemeler Olgii Miktar
Siyez Bugday! 4 su bardag 320 g
Sogan 2 adet -
Tereyag! 4 yemek kasIg! 60 g
Sivi yad 2 yemek kasig 24 g
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Bltlin Kaz et - "

Su 10 su bardag 2 litre
Tuz 1 yemek kasIg! 24 g
Karabiber 1 yemek kasIg! 12 ¢
Yapiligi:

1) Kaz etini temizleyip yikayin (ig organlari ézellikle akytirek kismini ayiklayin). Alev (izerinde muhiirleyin. Daha|
sonra haglanmak Uzere tencereye koyun ve Uzerine 2 litre su ekleyin (Kaz etinin blyUkligine gore su miktari
dedisiklik gdsterebilir. Kaz etinin tizerini gegecek kadar su ilave edilmelidir.). Agir ateste 2-3 saat kadar pisirin.

2) Pilav igin soganlari kiip kiip dograyin. Sivi yagi ve tereyadini tencereye alin ve tereyagini eritin. Soganlari yagda
kavurun.

3) Soganlar kavrulduktan sonra siyez bugdayini ilave ederek soganlarla birlikte karistirin. Daha sonra haglamig
oldugunuz kaz etinin suyundan 8 su bardagi ilave edin. Tercihen bu su, kaz etinin haslandidi su olabilir.

4) Pilava tuz ve karabiber ekleyin. Sonra tlim malzemeleri bir tur karistirip tencerenin kapagini kapatin ve 15-20 dk.
kisik ateste pismeye birakin (pilav suyunu ¢ekene kadar).

5) Haglamis oldugunuz kaz etinin Gzerini tereyagi ile yadlayip yaklasik 20 dk. izeri kizarincaya kadar firinda pisirin.
6) Pilav ve Kaz eti pistikten sonra pilavi bir siniye bosaltin ve {izerine biitiin halde pisirdiginiz kaz etini yerlestirin.

7) Yemegi servis etmeden dnce domates, biber ve ince yufka ekmegi ile etrafini siisleyip sunuma hazir hale
getirebilirsiniz.

*Bu regete, katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda katilimcilarin yemek hakkinda verdikleri bilgilerden ortak
noktalar dikkate alinarak yazarlar tarafindan hazirlanmistir.

3.2. Siyez bugdayli kaz yemeginin tamtimi ve stirdiiriilebilirligi ile ilgili bulgular

Yemegin taninirh@ini artirmak icin neler yapildigi katilimcilara sorulmustur. Katilimcilardan alinan cevaplara gore
yeterli ve surekli bir tanitim yapilmadigi anlagiimaktadir. Cinkd bélgeye gelen yerli turistlerin, yemegin ismini
duyduklarinda sagsirdiklar (K1) hatta kaz etinin Ulkemizde Kars ili 6zdeslemesi nedeniyle bazen tliketmek
agisindan gekinceli davrandiklari ifade edilmistir (K2). Yemegin tanitimi igin sadece ihsaniye ilgesinde farkli
uygulamalar yapildigi, festivallere konu edildigi, restoranlarin mendilerinde yer verildigi (K5) ve gorevlilerin
yemekle ilgili 6zendirici paylagimlar yaptigi (K1) anlagiimaktadir. Ayrica otel isletmelerinde de bu yemegin tanitimi
icin sinirli stireli 6zel cabalarin harcandi§i da ifade edilmistir (K3).

Yemegin sonraki kusaklara aktariminin saglanmasi icin restoran isletmelerinde yemegin usta-cirak iligkisi
cercevesinde ¢iraklara aslina uygun olarak dgretilmesi gerektigi ifade edilmektedir. Ayrica festivallerde sadece
isim olarak yer almadan, yemege, workshop etkinliklerinde daha somut bir sekilde yer verilmesi gerektigi dile
getirilmistir. Bu, yemegin hem tanitimi agisindan hem de yeni kusaklarin gérmesi ve 6grenmesi agisindan dnemli
gorllmektedir (K5). Yemekle ilgili recetelerin kayit altina alinmasi da sonraki kusaklara aktarimini saglayabilir.
Afyon ilinin UNESCO Yaratici Sehirler Agina kayitl bir gastronomi sehri olmasinin kayit calismalarina destek
verebilecegi ifade ediimektedir (K4). Bir bagka acidan, bélgede bulunan ascilik okullarinda yemekle ilgili teorik ve
uygulamali egitimlerin  verilmesi gunumuz kusaklarinin yemegi ogrenebilmesine ve surdurdlebilirliginin
saglanmasina katki sunabilir (K2, K5, K6).

Sonug ve Degerlendirme

Hem glinlik yasamda hem de seyahatlerde vazgecilmez bir unsur olan yemek ile turizm arasindaki baglanti gz
ardi edilemez boyutlara erigmistir (Dixit ve Prayag, 2022). Yemegin, otantik deneyimler arayan glinimiz
turistlerinin seyahat karar siirecinde 6nemli etkileri vardir. Omegin, seyahat éncesinde destinasyon segiminde,
seyahat sirasinda hizmet kalitesi algilamasinda, seyahat sonrasinda ise tatmin diizeylerinin ve tekrar ziyaret
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niyetlerinin artmasinda ve agizdan agiza pazarlama yapmalarinda yiyecek tiiketiminin olumlu etkileri
bulunmaktadir (Sio vd., 2024). Daha da oOnemlisi turistlerin destinasyona 0zgu “yerel” yiyecek tiketimleri,
seyahatlerini daha 6zel kilmakta ve olumlu etkileri daha belirgin hale getirmektedir (Polat ve Ozdemir, 2021).

Bu arastirmada, antik donemde Frig bolgesinde pisirildigi diistnilen ancak ginimiizde unutulmaya yiz tutmus
antik “siyez bugdayli kaz yemegi” cesitli agilardan incelenmistir. Bu anlamda arastirmanin temel amaci, s6z
konusu yerel yemek hakkindaki bilgilerin derlenmesi ve surdirilebilirliginin nasil saglanmaya calisildiginin
derinlemesine arastirilarak kayit altina alinmasidir. Boylelikle topluma mal olmus yerel yemek Kkiltirini yok
olmadan gelecege aktarabilmek mimkin hale gelebilecektir. Her seyden dnce yerel yemegin nasil tanimlandigi
bdlgedeki kurumlarca net bir sekilde belirlenmeli ve buna gére plan ve politikalar gelistirilmelidir. Clinkli yemek ve
mekan arasindaki iligkiyi anlamaya calisan her galismada oncelikle “yerel yemek” kavraminin ne anlama geldigi
sorusu ele alinmalidir (Cerkez vd., 2021: Meri¢, 2021). Zira bu tanim, bélge insanina, isletmecilere (restoran veya
iiretici) ve turistlere gére degisebilir. Ornegin, turistler, yerel yemegin kdkenlerine odaklanmadan ézgiinliigiin inga
edilmis ve sahnelenmis ydnlerine odaklanabilirken, isletmeciler bu kékenlere daha fazla 6nem verebilir (Sims,
2009). Bu nedenle siyez bugdayli kaz yemeginin nasil bolgeye has “6zgiin® ve “yerel” bir yemek olarak
tanimlanabilecegi, konu hakkinda bilgisi olan otoritelerce kararlastiriimalidir.

Arastirmadan elde edilen bulgulara gore iki temel tema ortaya cikarilmistir. ilk temada siyez bugdayl kaz
yemeginin gegmisten ginimize gelisimi, yapimi ve sunumu, ikinci temada ise siyez bugdayl kaz yemeginin
tanitimi ve siirdiiriilebilirligi ile ilgili bulgular sunulmustur. ilk temada elde edilen bulgulara gére bélge insanlarinin
yemegin gecmisi hakkinda oldukga sinirli bilgiye sahip oldugu soylenebilir. Bu nedenle yemegin dncelikle bolge
halkina tanitilmasi gereklidir. Bu tanitim, hem yemegin kusaklar arasi aktariminda énemli etkiler olusturabilir hem
de turistlerin yerel halktan bilgi almasini saglayabilir. Bu sayede turistlerin siyez bugdayli kaz yemegi ile etkilesimi
de artabilir. Yerel yemekleri deneyimlerken yerel halkla girilen sosyal etkilesim ise zincirleme olarak turistlerin
tiketim davranislarinda daha stirdUrilebilir odakli davranmasini sadlayabilir (Kozak ve Cicek, 2022; Apak ve
Giirbiiz, 2023) ve davranigsal niyetlerini olumlu etkileyebilir. Ote yandan turistlerin hem yerel hakla girdikleri
sosyal etkilesim hem de yemekle girdikleri (6drenme) etkilesim yerel yemek tlketim motivasyonlari agisindan
oldukga 6nemlidir. Clinkl aragtirmalarda bu motivasyon kaynaklari turistierin sahip oldugu en 6nemli motivasyon
kaynaklari olarak deger gérmektedir (Nebioglu, 2018; Polat ve Ozdemir, 2021).

Siyez bugdayli kaz yemeginin cografi isaretlerle tescillenmesi de gelecek nesillere orijinal haline uygun olarak
aktarilabilmesi ve srdurilebilir Gretimine destek olmasi igin dnemli bir adim olabilir. Cografi isaret, bir bélgenin
klltdrinG, gelenek ve géreneklerini, turistik varliklarini ve kiltirel mirasini korumakta ve strdirlebilirligini
desteklemektedir (Polat, 2017). Ayrica yemegin cografi isaret ile tescillenmesi bolgeye gelen turist sayisini,
geceleme miktarini ve turist harcamalarini olumlu etkileyecektir (De Simone vd., 2024). Bu unsurlar dikkate
alindiginda ulusal cografi isaretleme ile bdlgeye gastronomik kimlik kazandirilarak hem sonraki nesillere
aktariminda hem de tanitim da 6nemli katkilar saglanabilir. Ulusal ¢apta cografi isaret tescili almasinin yani sira
Avrupa Birligi'nin yetkili organlarinca tescillenmesi igin bagvuru yapilarak uluslararasi alanda da taninirhiginin
sa@lanmasi i¢in adimlar atilmalidir. Boylece yerli turistlerin haricinde yabanci turistlerin de yemegi tanimasi ve ilgi
duymasi saglanarak bdlgenin turizm hareketliligi daha da artirilabilir.

Arastirmada ortaya ¢ikan ikinci tema, siyez bugdayli kaz yemeginin tanitimi ve stirdUrilebilirligi hakkindadir. Elde
edilen bulgulara gére anlagilan odur ki, Frig bélgesinde yemegin tanitimi iin restoran mendlerinde yer verilmesi
disinda organize ve surekli bir caba yoktur. Bélgeye gelen turistler yemegin ismini bdlgeye geldikten sonra
ogrenmektedir. Destinasyon yonetim orgutleri, tanitim faaliyetleri icin Oncelikle hangi gezgin tirlerine
odaklanacagina karar vermelidir. Bu kapsamda drnegin, giinimUzde popiilerlesen bir segment olan gastronomi
turistleri hedeflenebilir. Esasen bu ¢aba, seyahat edenlerin gida tutumlari ve ilgili davraniglari agisindan farklilik
gosterdigini anlamak anlamina gelmektedir (Bjork ve Kauppinen-Réisénen, 2016). Bir diger ifadeyle
segmentasyon calismalarinda gastronomi turistleri farkli 6zelliklerine gére de siniflanmalidir. Clinki yerel yemek
tiiketiminde drmegin demografik farkliliklarin énemli etkileri goriilmektedir. Omegin, geng bireyler yerel yemek
tiketimine gekinceli davranirken, orta yaslilar yeni lezzetlere daha sicak bakabilmektedirler. Benzer olarak gelir
duzeyinin de bu anlamda etkileri vardir. Yuksek gelire sahip turistler yerel yemek tiiketimi agisindan daha gok
egilime sahipken, diistk gelir diizeyindeki turistier i¢in bu durumun daha dislk olasliga sahip oldugu sdylenebilir
(Nebioglu, 2018). Bu nedenle segmentasyon calismalar azami dikkat gerektirmektedir. Destinasyon yénetim
orgutleri, segmentler ve ozelliklerini belirledikten ve seyahat 6ncesi bilgi edinme davraniginin 6nemini kavradiktan
sonra 0zgunllk, yerellik, otantiklik, benzersizlik, yenilik ve saglija faydalari gibi yemegin karakteristik 6zelliklerini
hedef segmente sunmalidir.
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Siyez bugdayli kaz yemegi gibi Turk mutfak kiltiriinde unutulmaya yiiz tutmus birgok yemek bulunmaktadir. Bu
yemeklerin gelecek nesillere aktariimasinda yazili kaynaklarin énemli olmasi kadar yemekle birlikte kultiirde yer
etmis uygulamalarin yasatiimasi da énemli bir husustur. Bu noktada dizenlenecek olan faaliyetlerle hem
yemekler hem de bu yemeklerin yapimi, sunumu, tliketimi esnasinda gergeklestirilen Kkiiltiirel degerlerin
korunmasi amaciyla “Unutulmaya yiz tutmus yemekler” temali programlar, festivaller, senlikler vb. etkinlikler
dlzenlenebilir. Bbylece hem yazili kaynaklarin kullanimi saglanabilir hem de uygulamalar yapilarak bu
geleneklerin ve kiltirlerin yasanarak égrenilmesi ve hayata kazandiriimasi kolaylastiriimis olur.

Bu galismanin bazi sinirlliklar vardir. Birincisi, sinirli bir galisma grubundan veri toplanmistir. Gelecekte daha
buylik gruplardan veri toplamak, farkli bakis agilarini degerlendirmeye olanak taniyarak farkli temalarin ortaya
¢ikmasini saglayabilir. ikinci olarak, katilimcilar arasinda herhangi bir ayrim yapilmamigtir. Gelecekteki
arastirmalarda isletmeci, yerel halk, yerel yoneticiler gibi farkli kesimlerden veri toplanabilir. Bu sayede isletmeci,
yerel halk ve yerel yoneticilerin bakis agilari, ihtiyag ya da beklentileri arasindaki farkliliklar gérilebilir. Uglincii
olarak yemegin bélgedeki turist hareketliligine iliskin olasi etkisine yonelik herhangi bir analiz yapiimamistir.
Gelecekteki calismalarda yemegin ulusal medyada yer aldiktan sonraki turist hareketliligine etkileri arastirilarak
turizme katkisi somut veriler isiginda degerlendirilebilir.
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Extended Abstract
Aim and Scope

The Siyez wheat goose dish has its origins in Phrygian cuisine, yet it has been largely overlooked in modern
times. The principal objective of this research is to collate and document information pertaining to the dish in
question, encompassing its historical background, recipe, cooking methods, presentation, and other pertinent
details. Additionally, the research seeks to examine the strategies employed to ensure the continued viability and
sustainability of the dish. The objective is to ensure the transfer of the local food culture, which has become an
integral part of the society, to future generations and to prevent its extinction. A review of the existing literature
suggests that this research is important because, to the best of our knowledge, there is no existing study on a
goose dish made with siyez wheat. Furthermore, the research has the potential to reveal the special rituals
associated with this dish, which could contribute to the application of these findings. This may, in turn, attract
tourists seeking an authentic experience to the region, thereby facilitating the dissemination of the results.

Methods

The study population comprises individuals residing in Eskisehir and Afyon, two cities situated within the Phrygian
region, who may possess knowledge pertaining to the Siyez Wheat Goose Dish. The sampling technique
employed in this research was the snowball sampling method. In this context, the snowball sampling method,
which is one of the probability-based sampling techniques that begins with a participant who has knowledge
about the subject and includes a process that can suggest other potential participants who may have deeper and
new information, was selected as the most appropriate method. The data collection process commenced on 28
January 2024 in Eskisehir, situated within the Phrygian region, and concluded on 20 February 2024 in Afyon,
another city within the aforementioned region. The interviewing process continued until the data set reached
saturation point. In this context, the study sample comprises six participants.

In order to ascertain the most appropriate interview questions for the study, a comprehensive review of the
relevant literature was conducted, along with an in-depth examination of research on various forgotten dishes. It
was established that the question form, which had been devised in accordance with the findings of the
aforementioned studies, would facilitate the realisation of the research's objective by eliciting expert opinion and
that the issues were clearly and comprehensibly articulated. The research was conducted in accordance with the
ethical standards set forth by the Glimishane University Scientific Research and Publication Ethics Committee.
The interviews were conducted in person and recorded in written and audio formats.

The data collected in the study was subjected to content analysis. Content analysis is a systematic technique that
identifies patterns and trends in word usage, frequency, structure and communication relationships in large
amounts of textual data. The selection of this technique was predicated on the fact that the text can be
segmented into analogous semantic categories, and the technique is capable of exceeding the mere enumeration
of words.

Findings
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The findings of the research revealed two main themes. The first theme encompasses the historical development,
production, and presentation of the goose dish with siyez wheat, from its origins to the present day. The second
theme presents findings related to the promotion and sustainability of the goose dish with siyez wheat. The
findings of the first theme indicate that the local population possesses only a rudimentary understanding of the
dish's historical background. The second theme that emerged from the research is concerned with the promotion
and sustainability of the goose dish with siyez wheat. The findings indicate that there is no organised and
continuous effort for the promotion of the dish in the Phrygian region, with the exception of its inclusion on
restaurant menus. It is observed that tourists arriving in the region are not made aware of the name of the dish
prior to their arrival.

Conclusion

The interconnection between food and tourism, which plays an indispensable role in both daily life and travel, has
reached a level that cannot be overlooked. The consumption of food has a significant impact on the decision-
making process of contemporary tourists seeking authentic experiences. To illustrate, the consumption of food
has been found to exert a beneficial influence on the selection of a destination prior to undertaking a trip, on the
perception of the quality of services received during the journey, on the extent of satisfaction experienced and on
the intention to revisit the destination after the trip has taken place, as well as on the process of word-of-mouth
marketing. Furthermore, the consumption of local cuisine by tourists at their destination serves to enhance the
overall experience, thereby magnifying the positive effects.

The findings of the research indicate that the local population has a limited understanding of the historical
development of the region's cuisine. It is therefore essential to introduce the food to the local population. This
initiative will have significant implications for the transmission of the dish to subsequent generations and will
facilitate the dissemination of information to tourists from local sources. Furthermore, the interaction between
tourists and the goose dish made with siyez wheat may increase as a result. Such interactions with local people
while experiencing local food may, in turn, lead tourists to adopt more sustainable consumption behaviours and
positively affect their behavioural intentions.

Conversely, there is no structured and sustained initiative to promote the cuisine of the Phrygian region, with the
exception of its inclusion on restaurant menus. Consequently, tourists to the region are only made aware of the
food after they have arrived. It would be prudent for destination management organisations to first determine
which traveller types they intend to focus on for promotional activities. In this context, for example, gastronomy
tourists, a growing market segment, can be targeted. Once the target segment has been identified and the
significance of pre-travel information behaviour acknowledged, destination management organisations should
present the characteristics of the food, including originality, locality, authenticity, uniqueness, novelty and health
benefits, to the target segment.
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