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Ozet

Tiirkiye kuzeyinden giineyine, dogusundan batisina gerek yemek cesitliligi gerekse yoresel
tatlar1 bakimindan zengin bir mutfak birikime sahiptir. Ayrica Tiirk mutfagi, yemek
gesitliliginin yanu sira yoresel yiyecekleri ile yeni lezzetler tatmak ve kiiltiirler tanimak isteyen
ziyaretgiler ig¢in ¢ekim merkezi haline gelmistir. Dolayisiyla yerel tiriinlerin korunup
gelistirilmesi hem bolgenin tanitilmasi hem de gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir deger
tasimaktadir. Bu sebeple arastirma, Pozanti ilgesine ait yOresel {iriinlerinden biri olan tahinli
pidenin geleneksel iiretim siireglerinin ortaya ¢ikarilarak incelenmesi amaciyla yapilmistir. Bu
kapsamda arastirmanin Pozant: ilgesinde yasayan ve goriisme yapmay1 kabul eden tahinli
pide ustalari, ev hanimlar1 ve yerel halktan toplam 11 katilima ile 2025 yili Subat ayinda
goriisme saglanmustir. Veriler, MAXQDA programui ile analiz edilmistir. Aragtirma sonucunda
katilimcilarin tahinli pidenin cografi isaret almasi hususunda tiriiniin kalitesinin korunmasi,
tanitilmasi, ekonomik ve kiiltiirel yonden olumlu yansimalari olacagi konusunda goriis
bildirdikleri tespit edilmistir. Ayrica arastirmada tahinli pide iireten ustalarin sayisinin az
oldugu goriilmektedir. Arastirmanin yoresel yiyeceklerin farkliliklariin ortaya ¢ikarilmasi ve
geleneklerin siirdiiriilebilirligi acisindan literatiire katki saglayacag: diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tahinli Pide, Yoresel Uriin, Pozanti
Abstract

From the north to the south, from the east to the west, Turkey has a rich accumulation in terms
of food variety and local tastes. In addition to the variety of dishes, Turkish cuisine has become
a center of attraction for visitors who want to taste new tastes and get to know cultures with
local foods. Therefore, the preservation and development of local products has an important
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value both for the promotion of the region and for gastronomy tourism. For this reason, the
research was carried out with the aim of revealing and examining the traditional production
processes of tahini pita, which is one of the local products of Pozant1 district. In this context, a
total of 11 participants from the tahini pita masters, housewives and local people living in the
Pozant1 district of the research and who agreed to be interviewed were interviewed in
February 2025. The data were analyzed with the MAXQDA program. It was determined that
the results of the research stated that the geographical indication of the tahini pita would have
positive reflections on the protection of the quality of the product, its promotion, and economic
and cultural aspects. In addition, it is seen in the research that the number of masters
producing tahini pita is low. It is thought that revealing the differences of the local foods of
the research will contribute to the sustainability of the traditions.

Key words: Tahini Pita, Local Product, Pozant1

1. GIRiS

Tiim diinyada toplumsal bir simge olarak goriilen yemek, tarihsel gelisim ve kiiltiirel iligkileri
yansitmasi agisindan 6nemli bir yere sahiptir. Giiniimiizde yemek insanlarin sadece fizyolojik
ihtiyac1 degil ayn1 zamanda sosyal bir gereksinimi haline gelmistir (Cekal ve Aslan, 2017).
Ozellikle tek yonlii sagliksiz agro-endiistriyel beslenme kalibina karsin tiiketiciler, yeni tatlar
yeni yerler ve yeni Kkiiltiirler kesfetme adina yoresel {iriinlere yonelmeye baslamislardir
(Uztimcii, Alyakut ve Akpulat, 2017). Ayrica hazir gidalarda bulunan katki maddelerinden
dolay1 tiiketiciler tiikettikleri {irtinlerin koken ve Kkaliteleri konusunda daha siipheci
olmaktadirlar. Bu baglamda geleneksel yontemlerle {iretilen yoOresel {iiriin piyasalari,
fonksiyonel piyasalardan sonra en ¢ok gelisme gosteren piyasalarin basinda yer almaktadir
(Orhan, 2010). Albayrak ve Giines (2010) belirgin bir niteligi, tinii ve diger bir¢ok kendine has
Ozellikleri itibariyle yoresel {iriinlerin siirdiiriilebilirligi agisindan cografi isaretin 6nemli bir
rol oynadigini ifade etmislerdir.

Cografi isaret, cografi kokeninden dolay1 6nemi anlagilan iirtinleri ayirt etmek ve bolgeye has
karakteristik 6zelliklerini tespit etmek amaciyla kullanilmaktadir (Duman, 2018: 3). Diinya’da
bu kavram 1883 yilinda Paris Sozlesmesi ile baglamis olmasina karsin tilkemizde ancak 1995
yilinda uygulamaya baglanmistir (Karaca, 2016: 21). Ulkemizde patenti alinmis cografi isaretli
drtinler tiiketiciler agisindan kalite giivencesi olarak algilanmakta, benzerlerine kiyasla daha
cok talep edilmektedir. Bu sebeple cografi isaretin, yerel Olgekte kentler, ilgeler hatta
beldelerde yoresel iirtinlerin katma degerini arttirdig soylenebilir (Ates, Kaya ve Esin, 2014:
405). Tiirkiye, cografi konumu ve koklii kiiltiiriiyle cografi isaretli tiriinler agisindan biiytiik bir
potansiyele sahiptir. Her bolgeye 6zgii degisen yeme i¢gme aliskanliklar1 ve cografi konuma
gore farklilasan bir mutfak kiiltiirti bu potansiyelin énemini 6ne ¢ikarmaktadir (Mercan ve
Uziilmez, 2014: 68).

Pozant ilgesi de gerek konumu gerekse yeme-igme, alisveris, konaklama ve dinlenme tesisleri
ile bu potansiyeli blinyesinde barindiran ilgelerden birisidir. Fakat literatiir incelendiginde
Pozant1 ilgesinin cografi isaretli {iriinleri ile ilgili herhangi bir ¢alismaya rastlanilmamaistir.
Alan yazinda daha ¢ok Pozanti ile ilgili; Pozant ilgesi ile ¢evresindeki dinlenme tesislerinin
kapasiteleri ve ekonomik etkileri (Balli, 2012; Oguz, 2020), 3 A (Adana-Antep-Antakya) Lezzet

31



Pozanti Tahinli Pidesinin Uretim Siirecinin Iincelenmesi

Bolgesi Projesi kapsaminda yer alan gastronomik etkinliklerde Pozanti'nin rolii (Uziilmez ve
Akdag, 2020: 57) gibi konular tizerinde duruldugu goriilmiistiir.

Ancak, Pozantinin sahip oldugu gastronomik degerlerin detayli bigcimde ele alindig:
calismalarin sayica azligr dikkat cekmektedir. Bu durum, ilgenin 6zgiin mutfak kiiltiirtintin
yeterince tanitilamadigina isaret etmektedir. Bu baglamda, Pozanti’'nin sahip oldugu yoresel
tiriinlerin tanitilmasi ve belgelenmesi, hem bilimsel literatiire katki sunmakta hem de kiiltiirel
mirasin korunmasma hizmet etmektedir. Bu gergevede ¢alismada, Pozanti mutfagina ait
yoresel tiriinlerden olan tahinli pidenin geleneksel niteliklerinin ortaya ¢ikarilarak {iretim
sirecinin incelenmesi amaglanmaktadir. Ayrica ¢alisma, cografi isaretli tirtinlerin bélgeye olan
ekonomik etkilerini ortaya koydugundan, yerel halkin ve yerel yonetimlerin yoresel iiriinlere
daha ¢ok onem vermesini saglayacag diistintilmektedir.

2. POZANTI MUTFAGI

Akdeniz Bolgesi'nin Orta Toroslar iizerinde Bolkar daglar1 ve Aladaglar1 arasindaki Cakat ile
Korkiin Cay1'min agtiklar: vadileri iizerinde bulunan Pozanti, ge¢misten bugiine birgok
medeniyete ev sahipligi yapmis onemli bir gegit bolgesidir (Pozanti Kaymakamligi, 2022).
Tarihsel siireg igerisinde askeri ve ticari bakimdan bir konaklama yeri olan ilge, Hagl Seferleri
sirasinda askerlerin  Bothentrot vadisinden gectikleri muhtemeldir. Hitit devrine ait
Paduvanda ile isim benzerligi olan Pozant1 baz1 Arap kaynaklarinda Bazandun seklinde de
gecmektedir (Tiras, 2002). Ayrica Katip Celebi bu bolgeye “Cakit Kenarindaki Han” olarak
belirtmistir (Islam Ansiklopedisi. Cilt-9, s: 578).

Insanlarin yasam tarzlarinin, kiiltiirlerinin ve beslenme aliskanliklarinin olusmasinda
cografya onemli rol oynamaktadir. (Emekli, 2006). Bu baglamda bir¢ok kiiltiiriin giizergahi
haline gelen Pozanti’'nin ekonomisinde ormancilik, tarim, hayvansal iiriinler 6n planda iken
ulasim ve iletisim imkanlarinin gelismesi ile konaklama ve dinlenme tesislerinin de 6nemi
artmustir. Ozellikle son yillarda “Geleneksel Karakislak¢i Cilek ve Bal Festivali” ve “Pozanti
Belemedik Doga ve Fotograf Festivali” turizm acisinda bolgeyi bir cazibe noktasi haline
getirmistir (Adana Gastronomi Sehri, 2022). 1400 rakimda yetisen cilek, bal, ceviz, pekmez
sucugu, liziim pekmezi gibi organik {iiriinleri bulunan ilge gastronomi turizmi agisindan da
kayda deger bir potansiyele sahiptir. Ayrica Pozantinin mutfaginda bulunan yiyecekler
incelendiginde ¢ogunlukla hayvansal {iriinler (et, tereyagi bal) ile tarimsal {iriinlerden
(tarhana, yabani bitkiler, meyve kurular1) olustugu goriilmektedir. Tlge mutfaginda en ¢ok
tercih edilen, 6zellikle Ramazan aylarinda sikga tiiketilen, yoreye 6zgii hamur isi olan tahinli
pide olduk¢a 6nemlidir. Tahinli pidenin en énemli 6zelligi hamurunun pide hamuru olmas:
ve el yordamu ile incecik agilmasidir. Ayrica tahinli pidenin Pozant1'ya 6zgii tepsi disinda yagh
kagit tizerinde de pisirimi yapilmaktadir. Tahinli pide hamuru iizerine tahin, toz seker, ceviz,
yer fisti§1 veya Antep fistig1 eklenerek hazirlanmaktadir. (Arslantas, 2020).

3. YONTEM
3.1.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin amaci, Adana ilinin Pozanti ilgesine ait yoresel {iriinlerinden biri olan tahinli
pidenin geleneksel iiretim siirecinin belirlenmesidir. Uretildikleri yore ile aralarinda giiglii bir
bag bulunan ydresel tiriinleri taklitlerine kars1 korumak ve tahinli pidenin gerek tiretim sekli
gerekse kullanilan ham madde agisindan benzerlerinden ayirt edilmesi ¢alismanin énemini
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ortaya koymaktadir. Yore kimligiyle 6zdeslesen bu iiriinler yore agisindan tanitim ve reklam
araci olmasinin yaninda o yorenin simgesi ve zenginlik kaynagidir (Giimbiir, 2009).

3.1.2. Veri Toplama Yontemi

Arastirmada nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Bunun sebebi nitel arastirmalarda ele
alan konu hakkinda derin bir kavrayisa ulasmak amaglanmaktadir. Ayrica nitel aragtirmalar
yiyecek ve beslenme ile ilgili konularin agik olarak anlasilmasi igin tercih edilen yontemlerin
basinda gelmektedir (Harris, Gleason, Sheean, Boushey, Beto ve Bruemmer, 2009: 80). Bu
dogrultuda arastirma bulgularinin detaylandirilmasi agisindan tek bir veri kaynaginin
yetersiz oldugu durumlarda iki veya daha fazla analiz ya da veri toplama yontemlerinin
kullanildig1 cesitleme stratejisine basvurulmustur. (Patton, 2002). Cesitleme yonteminde
birincil yontemi gelistirmek adina ikincil bir yontemin kullanilmasi, arastirmaciya ¢alismanin
sonuglarindan daha fazla emin olmasini saglamaktadir (Sakar, 2012). Arastirma kapsaminda
dokiiman incelemesi ve yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Bu tekniklerin
tercih edilme sebebi, arastirilan konuyu katilimcilarin bakis agisiyla gorebilme ve konu ile ilgili
her tiirlii bilgi saglayan yazili materyale ulasma imkan tanimasidir (Yildirim ve Simsek, 2013:
45). Arastirmanin ilk asamasinda veriler, nitel arastirma tekniklerinden biri olan dokiiman
taramasi yoluyla ikincil verilerden faydalanilarak elde edilmistir.

Dokiiman taramasi bir arastirmacinin miidahalesi olmadan 6nceden mevcut olan belgelerin
icerigini titizlikle ve sistematik olarak analiz etmek adina kullanilan bir tekniktir (Wach, 2013).
Bu arastirmada hedeflenen olgu veya olgularla ilgili bilgi iceren yazili materyallere ulasmak
adina ikincil verilerden faydalanilmistir. Ikincil veriler arastirmaci kisi ve kurumlardan farkl
olarak baska kisi ve kuruluglarca kendi amaclarin1 ifade eden verilerdir (Altan, 2018:65).
Ayrica literatiirde, mutfak kiiltiiriiniin ortaya c¢ikarilmasi admna dokiiman taramasi
yonteminin kullanildigr Nelson (2015) tarafindan Houston mutfak kiiltiirtinii arastirmak
adma dergilerdeki makaleleri incelemesi ve Yilmaz ve Ozdemir (2015) ise Kapadokya’daki
gastronomi tanitim materyallerini analiz ettikleri ¢alismalara rastlamak miimkiindiir. Bu
dogrultuda Tiirkiye’de yoresel bir iiriin olan tahinli pide hususunda cografi isaret tescil
belgesine sahip yerlere ait verilere Tiirk Patent Kurumu web sitesinde yer alan cografi
isaretlerle ilgili alanin taranmasi sonucu ulasilmistir (TPE, 2025). Tablo 1’de cografi isaret ile
tescillenmis tahinli pidelere yer verilmistir.

Tablo 1. Cografi Isaret Tescilli Tahinli Pideler

Cografi Isaret Geleneksel Uriin Ad1 Tescil Tarihi
Mahreg Kadinhani Tahinli Pidesi 2013
Mabhreg Nigde Tahinlisi 2020
Mahreg Aksaray Tahinlisi 2021
Mahreg Sereflikoghisar Tahinli pidesi 2021
Mabhreg Bursa Tahinli Pide 2021
Mabhreg Nigde Tahinlisi 2020
Mahreg Alagehir Tahinli Pidesi 2023
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Mahreg Karaman Tahinli Pide 2024
Mahreg Sandikli Haghagli Tahinli Pidesi 2024
Mahreg Soke Tahinli Pidesi 2024

Kaynak: www.ci.turkpatent.gov.tr

Aragtirmanin ikinci kisminda ise yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilarak veriler
toplanmustir. Bu yontem katilimcilarin algilarini, degerlerini ifade etmede ve derinlemesine
bilgiler saglamas: agisindan tercih edilen bir nitel aragtirma yontemidir (Arpaci, Zengin ve
Batman, 2012). Arastirma kapsaminda gelistirilen yar1 yapilandirilmis goriisme formundaki
sorular, literatiir taramas1 sonucu (Kaya ve Sahin, 2018; Simsek, 2020, Se¢im, 2018; Kok ve
Glingor, 2021) yoresel iirtinlerin ayirt edici 6zellikleri ve tiretim metodu ve tarihsel ge¢misini
ortaya ¢ikarmak adina olusturulan sorulardan tasarlanmistir. Gériisme formundaki sorularda
yalin, anlasilir olma ve katilimcilar1 yonlendirmeden kaginma gibi ilkelere 6nem verilmistir
(Yildirim ve Simsek, 2012). Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kapsaminda katilimcilarin
sorulara dogru cevap verdikleri varsayimi, arastirma siiresi ve uygulandigi donem ve
goriisme yapilan kisiler arastirmanin sinirliigini olusturmaktadir. Ayrica formda yer alan
sorular uzman goriisiine sunulmus, gelen goriis ve Oneriler dogrultusunda katilimcilara
asagida yer aldig1 sekliyle yoneltilmistir:

Tahinli pidenin tarihsel ge¢misi hakkinda bilginiz var mi1?

Tahinli pidenin yapilisinda hangi malzemeleri kullaniyorsunuz?

Tahinli pidenin tiretimi hangi asamalardan olusmaktadir?

Tahinli pidenin muhafazasi nasil olmalidir?

Tahinli pide tiretimini kag y1ldan bu yana yapmaktasimiz?

Tahinli pidenin yapisal 6zelligi nasil olmalidir?

Tahinli pidenin tanitim1 yapiliyor mu?

Tahinli pidenin sunumunu nasil yapiyorsunuz?

Pozant1 merkez disinda merkezi disinda tahinli pide talep edilmekte midir?

Tahinli pidenin cografi isaret tescili almasmin ne gibi olumlu etkilerinin olacagin
distintiyorsunuz?

Tahinli pide hangi yontemle pisiriyorsunuz?

Tahinli pide tatlisin1 Pozant1 disinda satilmas: hakkinda neler diisiiniiyorsunuz?

Pozant1'y1 ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin tahinli pide tatlisini tercih etme sikliklar
nedir?

Tahinli pide tathsi icin bolgeyi ziyaret eden turist var mi1?

Aragtirmanin gegerliligini adina Lincoln ve Guba'nin (1985), giivenilirligini i¢in ise LeCompe
ve Goetz'in (1982) oOnerdigi stratejilerden faydalanilmistir. Bu kapsamda i¢ gecerliligi
saglamak igin gesitleme yontemi uygulanmistir (Jick, 1979). Ayrica bu yontem nitel
atistirmalardaki yanlilik olasiligini kontrol etmede 6nemli bir avantaj sunmaktadir (Mathison,
1988). Bu baglamda galismada Patton’un (2002) belirtmis oldugu yontemsel gesitlemelerden
goriisme formu olusturmada ve analiz siirecinde farkli Ozelliklere sahip katilimcilar
arastirmaya dahil edilerek arastirmaci gesitlemesi, veri toplamada goriisme formuna ek olarak
tahinli pide hususunda web sitelerinin incelenmesi ile yontemsel gesitlemesi kullanilmistir.
Aktarilabilirligi arttirmak adina hem genel hem de Ozele ait bilgilere ulasilmaya galisilmis
olup, orneklem bu farklilif1 yansitacak sekilde belirlenerek arastirmanin dis gegerliligi
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saglanmistir. I¢ giivenilirligi saglama noktasinda kavramsal cerceve, verilerin elde
edilmesinde ve veri toplama araglarinin tasarlanmasinda arastirmaya temel olusturacak ve
arastirmaciya yol gosterecek bir rehber olarak degerlendirilmistir. Elde edilen veriler yorum
yapilmaksizin betimsel bir yaklasimla dogrudan dogruya alintilara yer verilerek sunulmustur.
Bulgular birden fazla arastirmaci tarafindan incelenmis, agik ve anlasir olmayan ifadeler tespit
edilerek arastirma disinda birakilmistir. Dis giivenilirligini saglamak amaciyla katilimcilarin
ve gorlismelerin yapildig1 ortam acik bir sekilde tanimlanarak, goriismelerin yapilis ve
verilerin kaydedilme asamalar1 ayrmtili bir sekilde belirtilmistir.

3.1.3. Evren ve Orneklem

Arastirma evrenini olusturan katilimcilar belirlenirken amagh drnekleme yontemlerinden
Olgiit Ornekleme yontemi tercih edilmistir. Amagli Orneklem sisteminde O6rneklem
belirlenirken temsil niteliginden ziyade orneklemin arastirma konusu ile iliskisi tizerinde
durulmaktadir (Ismailoglu, 2009:183). Olgiit 6rneklemede ise asil amag secilecek olan
vakalarin bilgi edinme acisindan zengin olmasidir (Marshall, 1966). Arastirmada
katilimcilarin Pozanti ilgesinde tecriibeli ustalarla ¢alismis olma ve yore kiiltiiriinde yetismis
olan bireylerden segilmesine 6zen gosterilmistir. Arastirmanin evrenini tahinli pide yapmay1
bilen ustalar olustururken, 6rneklemini Pozant: ilgesinde yasayan ve goriisme yapmay1 kabul
eden tahinli pide ustalar1 ve yerel halk olusturmaktadir. Bu kapsamda aragtirmanin doyum
noktasina ulastig1 diistiniilerek 11 katilimci ile siirlandirilmistir. Goriismeler yaklasik 20-25
dakika aras1 stirmiistiir. Katilicimalarin gerekli izinleri almarak yiiz ytize olarak, goriismenin
tarihi, yeri ve saati not edilmis, ses kayitlar1 alinmistir. Gortismeler 20-25 Subat 2025 tarihleri
arasinda gergeklestirilmistir.

3.1.4. Verilerin Analizi

Aragtirma kapsaminca toplanan verilerin analiz ve yorumlanmasinda gergegi yansitmasi
adimna nitel arastirma yontemlerinde kullanilan “igerik ve betimleyici analiz” yontemleri
kullanilmistir. Bu dogrultuda betimsel analiz siirecinde katilimcilarin verdikleri yanitlarin
dogrudan alintilar1 yapilmis, verilerin tamamini temsil edecek frekans ve ytlizde degerleri
belirlenmis olup, elde edilen bulgular neden sonug iliskisi gergevesinde yorumlanmistir.
Katilimailarin gizliligini korumak adina tiretici ustalar (4) K1, K2...K4, seklinde yerel halk (7)
ise T1, T2....T7 seklinde kodlanmus ve veriler de kodlanarak analizler yapilmistir. Igerik analizi
kapsamsinda ise ulasilan verilerin igerisinde sakli olabilecek gergekler ortaya g¢ikarmak
amaclanmistir. Ayrica literatiirden yararlanilarak bir kod semas: belirlenmis ve kodlar bir
araya getirilerek kategoriler olusturulmustur. Sonrasinda benzer veriler bir araya getirilerek
belirli temalar gercevesinde incelenmistir. Verilerin analizi bilgisayar destekli sosyal arastirma
analizlerinde kullanilan MAXQDA veri analiz programi kullanilmistir. Bu program
araciligiyla verilerin kodlanmasi ve gorsellestirilmesinin yaninda ¢alismanin giivenilirliginin
de arttirllmasi saglanmigtir. Tablo 2’de katilimcilar uygulanan arastirma sorulart MAXQDA
programinda gruplandirilarak verilmistir. Goriisme sorular1 demografik bilgilerin tespitine
iliskin sorular, tahinli pidenin tarihsel ge¢misine iliskin sorular, tahinli pidenin elde edilisine
iliskin sorular ve tahinli pidenin cografi isaret almasina iliskin sorular seklinde gruplara

ayrilmistir.
Tablo 2. Aragtirma Sorular1
Demografik Bilgilere Medeni Haliniz Nedir? Ka¢ Yasindasiniz?
ﬂi§kin Sorular
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Nerelisiniz? Mesleginiz Nedir?

Tahinli Pidenin Tahinli pidenin tarihsel ge¢cmisi hakkinda bilginiz var mi1?
Gegmisine [ligkin Tahinli pide tiretimini kag yi1ldan bu yana yapmaktasiniz?
Sorular

Tahinli pidenin yapilisinda hangi malzemeleri kullaniyorsunuz?
Tahinli Pidenin Elde Tahinli pidenin tiretimi hangi asamalardan olusmaktadir?

Edilisine Iliskin Sorular

Tahinli pidenin muhafazasi nasil olmalidir?
Tahinli pidenin yapisal 6zelligi nasil olmalidir?
Tahinli pide hangi yontemle pisiriyorsunuz?

Tahinli pidenin sunumunu nasil yapiyorsunuz?

Tahinli Pidenin Cografi
Isaret Almasina Iliskin
Sorular

Tahinli pidenin cografi isaretleme sistemi ile koruma altina alinmasi
hakkinda bilginiz var mi1?

Tahinli pidenin cografi isaret tescili almasinin ne gibi olumlu etkilerinin
olacagini diisiiniiyorsunuz?

Tahinli Pidenin Talebine

Pozanti merkez disinda merkezi disinda tahinli pide talep edilmekte

Iliskin Sorular midir?
Pozant1'y1 ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin tahinli pide tatlisiu
tercih etme sikliklar: nedir?
Tahinli pide tathsi icin bolgeyi ziyaret eden turist var mi1?

Tahinli Pidenin Tahinli pidenin tanitim1 yapiliyor mu?

Tanitimina fligkin
Sorular

4. BULGULAR

Bu boliim altinda katilimcilara ait demografik bilgiler ve katilimcilarin tahinli pide hakkindaki
bilgi ve goriislerine iliskin bulgular yer almaktadir.

Katilimcilara Ait Demografik Bilgiler

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iligkin bilgiler Tablo3’de yer almaktadir.

Tablo 3: Katihmcilarin Demografik Bilgileri

Katilimc1 Kodu  Yas Medeni Hal Memleket  Meslek
K1 50 Evli Pozant1 Pide
Ustasi
K2 61 Evli Pozanti Pide
Ustasi
K3 55 Evli Pozant1 Pide
Ustasi
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K4 45 Evli Pozanti Pide
Ustasi
T1 35 Bekar Pozant1 Ev
Hanimi
T2 40 Bekar Pozanti  Ogretmen
T3 33 Evli Pozant1 Ev
Hanimi
T4 60 Evli Pozanti Ev
Hanimi
T5 42 Evli Pozant1 Ev
Hanimi
T6 46 Evli Pozanti  Ogretmen
T7 50 Evli Pozanti Ev
Hanimi

Tablo 3 incelendiginde katilimcilarin yaglarinin 33 ile 61 arasinda dagilim gosterdigi ve biiyiik
¢ogunlugunun evli oldugu goriilmektedir. Ayrica yerel halk durumundaki 7 katilimcinimn
ikisini 6gretmenler olusturmaktadir.

Tahinli Pidenin Bilirligine Yonelik Bulgular

Veri analizinin ilk siirecini olusturan katihmcilarin goriislerinin yer aldig: miilakatlara iliskin
kelimeler “MAXQDA Analytics Pro 2022” yaziliminda yer alan “MAXDicto” sekmesinden
faydalanilarak tespit edilmigtir. Tahinli pidenin bilinirligine y&nelik kelimelerin verilerde
gecme sikligina gore kelime frekans analizi yapilmistir. Katilmer ifadelerinin analiz
sonucunda ortaya ¢itkan kelime frekansi Sekil 1’deki kelime bulutunu olusturmustur.
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Sekil 1. Tahinli Pide Bilinirligine Iliskin Kelime Bulutu

Sekil 1’deki kelime bulutunda “lif” (30), “tahinli” (28), “pide” (23), “hamur” (18) kelimeleri 6n
plana ¢ikmustir. Ayrica bazi kelimelerin gorseldeki biiytikliikleri s6z konusu kelimelerin ¢ok
sik tekrarlandigini gostermektedir. Kelime bulutunda 6ne ¢ikan kelimelerin tahinli pidenin
elde edilisine iligkin ifadelerden olustugu goriilmektedir. Sekil 2’de ise katilimcilarin

goriislerine iliskin gelistirilen ana kod wve alt kodlardan olusan boliimler modeli
goriilmektedir.

Tahinli Pide Bilinirligi (0)

] @] ] @] a

Tahinli Pide Tanitimi (12) ~ Tahinli Pide Talebi (19) ~ Tahinli Pide Cogirafi Isaret Almasi (13) ~ Tahinli Pide Tarihi (10)  Tahinli Pide Elde Edilisi (31)
Sekil 2. Ana ve Alt Temalara Yonelik Kod Sistemi

Tahinli pidenin bilinirligine yonelik yapilan arastirmada bir ana kod ve bes alt kod
olusturulmustur. Ayrica tahinli pidenin elde edilisine iligkin on iki kod, talebine y&nelik on
dokuz kod, cografi isaret almasina iliskin on {i¢ kod, tarihine yonelik on kod ve elde edilisine
yonelik 31 kod belirlenmistir. Bu durum tahinli pidenin bilinirligine yonelik alt kodlarla iligkili
goris bildirdiklerini ifade etmektedir. Ana ve alt temalara yonelik bulgularin yer aldig1 Tablo
4’te ayrica ana tema ve alt temalarin belirlenmesi amaciyla betimsel analiz uygulanmistir.

Tablo 4. Ana ve Alt Temaya Iliskin Bulgular

Ana Kod Alt1 Kodlar Agklamalar
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Tahinli Pide Elde Tahinli pide icin gerekli olan malzemelere, yapim
Edilisi asamasina, muhafazasina dair bilgiler tiriiniin
bilinirliginin bir gostergesi oldugu diistiniilmektedir.

Tahinli Pidenin Tahinli pidenin ge¢misinin 18. Yiizyilin sonlarina kadar

Tarihi uzanmast, Osmanli mutfaginda yer almas: ve Ramazan
aylarinda gelenek haline gelmis olmasi tarihi ve kiiltiirel
ge¢misine ait bilinirliginin bir gostergesi oldugu
diistiniilmektedir.

Tahinli Pidenin  Tahinli pidenin yoresel bir iiriin olarak aktif olarak

Cografi Isaret iiretilip tiiketilmesi, yore halkinin bu lezzeti duyurmaya

Almas1 yonelik duyarliliklari, cografi isaret almasina iliskin
bilinirliginin bir gostergesi oldugu diisiiniilmektedir.

T?l_lil-lli{’_ide Tahinli Pide Tahinli pidenin gerek yerli gerekse yabanc turistler
Bilinirlii Talebi tarafindan yogun olarak tiiketilmesi iiriine iligkin talebin
bilinirliginin bir gostergesi oldugu diisiiniilmektedir.
Tahinli Pide Tahinli pidenin ¢ilek ve bal festivali, fotograf festivali gibi
Tanitim1 organizasyonlarda yoresel bir {iriin olarak yer almasi,
tirtintin bilinirliginde 6nemli bir rol oynadig:
diistiniilmektedir.

Tahinli Pidenin Elde Edilisi ile Ilgili Alt Temasina Iliskin Bulgular

Katilimcilara tahinli pidenin elde edilmesine iliskin yapisal Ozelligi, yapim asamasi,
muhafazas: ve kullanilan malzemelere yonelik sorular sorulmustur. K1, K2, K3, kodlu
katilimcilarin ifadeleri asagida yer almaktadir.

K1 kodlu katilmcinin ifadesi ile tahinli pide i¢in 160-170 gr un, 3-5 gr tuz, 3 gr yas hamur
mayasl, 100 ml su, 20-25 gr siv1 yag, 150 gr tahin, 250 gr pancar sekeri gerekmektedir. Pide
tarifini K1 kodlu katilimer: “Oncelikle pide hamuru icin maya, un, su ve tuz elastik bir yap: haline
gelecek sekilde el ile yogrulur. Istenen kivama gelen hamur mayalanmast icin 20-40 dakika bekletilir.
Dinlenmis hamur énceden yag ve un serpilmis mermer tezgiha alinarak, el yordamu ile boreklik yufka
seklinde incecik acilir. Her tarafina gelecek sekilde tahin siiriiliir ve seker ilavesi yapilarak disaridan iceri
dogru kivrilarak sarilir. Sonrasinda ince zar halindeki hamur tekrar el ile tezgdh iizerinde inceltilir. Bu
piif nokta pidenin lif lif olmast icin 6nemlidir. Incecik hale gelen hamur yuvarlak sekilde sarilarak 15
dakika dinlenmeye birakilir. Firina girmeye hazir hale gelen pidelerin iizerine son olarak tahinli karisim
siiriilerek 200 °C deki firtnlarda harli olmayan kéz haline gelen odun atesinde yuvarlak tepsilerde (Resim
1) 5-7 dakika pisirilerek hazir hale gelir. Kurumamast icin riizgdrsiz bir ortamda kalmas: gerekiyor.”
seklinde ifade etmistir.
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Resim 1. Tepside Tahinli Pide

K2 kodlu katilimer: “Tahinli pide Pozanti’da tiim firmnlarda pide hamurundan iiretilir. Hazir bir pide
yaklasik 250 gr gelmektedir. Tahinli pide i¢in bu durum 300-350 gr civarindadir. Bu bakimdan bir adet
pide hamuruna yaklasik 160-170 gr arast un, 4 gr tuz, 2-3 gr yas hamur mayasi, 100-120 ml su,15-20
ml sw1 yag kullanilir. Tabi ustasina gore bu dlciiler yaklasik olarak verilir. Uzeri icinde hemen hemen
konulan 100-150 gr tahin miktarina yakin seker ilave edilir yani 300 gr tahin i¢in 150- 200 gr pancar
sekeri ilave edilir. Sekerin kalitesi cok onemlidir. Biz ozellikle Bor seker kullaniriz. Aslinda bazi yorelerde
sekersiz ve pekmez ilave edilerek de yapilir fakat yore halki olarak bu sekilde benimsenmistir. Tahinli
pide icin un, su, tuz ve maya kulak memesi krvamina gelinceye kadar yogrulur. Sonrasinda hamur
dinlenmeye alinir. Kivama gelince mermer tezgih iizerine yag siiriiliip unlandiktan sonra el ile ince
olacak sekilde tezgdha serilir. Giinliik olarak Tarsus’ta iiretilen tahini hamurun her tarafina gelecek
sekilde siireriz. Ve iizerine sekerini ilave ederiz. Sekerin kalitesi ¢ok onemli bu sebeple Bor sekeri
kullantyoruz. Aksi halde helva ile etkilesime girdiginde pidenin kalitesini etkiliyor. Bu islemden sonra
pide hamuru disaridan iceri dogru kivrilarak tekrar el ile inceltilir. Sonra yuvarlak sekilde sarilarak
dinlenmeye alinir. Koz haline gelen harl ates icermeyen firina girmeden once iizerine tekrar tahin ve
seker ilavesi yapilir. 200-250 °Cdeki firinda ortalama yuvarlak tepsilerde 6-7 dakika pisirilir. Ayrica
Pozanti1’ya 6zgii duble diye adlandirdiimiz tahinli pideyi tepsi disinda yagl kit iizerinde pisirdigimiz
bir yontem bulunmaktadir (Resim2). Bu sayede tahinli pidenin yaginin cekilerek daha kitir ve az yagh
bir sekilde pisirilmesini sagliyoruz. Ayrica sertlesmemesi igin riizgdr almamasi gerekiyor.”

e\ A

Resim 2. Kagit Uzerinde Tahinli Pide

40



Pozanti Tahinli Pidesinin Uretim Siirecinin Iincelenmesi

K3 kodlu katilimc: “Biz 1 ¢uval undan 250 gr pidelerden yaklasik 270 civar pide ¢ikar. Fakat tahinli
pide hamuru 300 gr civarindadir. Genelde kullamilan malzemeler goz karar1 olsa da yaklagik olarak 145-
150 gr un, 80-100 gr su,3-4 gr tuz, 4-5 gr yas hamur mayasi, 10ml swi yag kullamlr. Ust
malzemesinde yaklasik 200 gr seker ve 250gr tahin kullanmlir. Oncelikle su, un, tuz, maya iyice
yogrularak elastik bir hale getirilir. Akabinde biraz dinlenir hamur sonra tezgiha alinir. Tezgdha hafif
yag stiriiliir ince acilsin diye. Bu iglemler el ile yapilir. Tiim tezgdha serilen hamur incecik boreklik yufka
gibi agilir, sonra her tarafina gelecek sekilde tahin siiriiliir. Sonra Bor sekeri dedigimiz pancar sekeri
serpilerek distan ice dogru kivirilarak hamur sarilir. Burada piif nokta hamur sarildiktan sonra el ile
tekrar tezgahta inceltilir. Sonra bir siire dinlenmeye birakilir ve firina girmeden tekrar iizerinde bir
miktar tahin siiriilerek seker serpilir. Har ates olmayan firinda 5-6 dakika yuvarlak tepsilere konularak
pisirilir. Birde yerli halkin ve turistlerin begendigi ozel olarak siparis ettikleri ilcemize 0zgii bir pisirme
yontemi olan yagl kit iizerinde pisiririz. Tepsiden farkli olarak burada tahinli pide yagimi kdgit
iizerinde biraz daha fazla birakir ve ¢itir bir kivama gelir. Bu sayede tahinli pide daha kizarmg bir hal
alir. Bu sekilde pisirim daha cok tercih edilmektedir. Riizgdr almayacak. Ciinkii kuruyor. Bu yiizden
kapali raflarda sakliyoruz.”

Yukaridaki tahinli pide tarifine iliskin katiimcr yanitlar: incelendiginde, pide yapmak igin
hazirlanan hamurun kullamildigi, hamurun boéreklik yufka o6zelliginde (ince bir sekilde)
acildig1 goriilmektedir. Ayrica 6zellikle Bor seker seklinde ifade ettikleri pancar sekerinin ¢ok
onemli oldugu ve iirliniin yapim asamasinin maharet gerektiren bir ustalik gerektirdigi, tiim
islemlerin el isciligi ile yapildig1 anlasilmaktadir. Katilimcilarin bilgi diizeylerinin tahinli
pidenin elde edilis siirecini agiklar nitelikte oldugu goriilmektedir.

Tahinli Pidenin Tarihi ile Ilgili Alt Temasina iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda katilimcilara tahinli pidenin tarihi ile ilgili sorular yoneltilmis ve
verdikleri yanitlar asagida belirtilmistir.

K1 kodlu katilimci: “Biz 4. Kusak 100 yillik bir isletme olarak tahinli pide iiretmekteyiz. Fakat 18.
Yiizyilm sonlarinda Osmanli mutfa§inda yer alan bir iiriin olarak biliniyor. Genelde Ramazan
aylarinda bir gelenek haline gelmis bir iiriindiir.”

K4 kodlu katilimc1: “4.kugsak bir isletme olarak 200 yilin iizerinde tahinli pide iiretiyoruz. Fakat tarihi
olarak bu iiriiniin ¢ok daha eskilere dayandiim biliyoruz.”

T4 kodlu katilimc1: “Kesin bilgim yok ama eskilere dayadigin: bilirim.”

T6 kodlu katilimci: “100 yili askin bir siiredir var. Dedelerimiz ve anneannelerimiz de yapardi.
Osmanl mutfagindan geldigi duymustuk. Fakat kesin bilgiye sahip degiliz.”

Katilimcilarin ifadeleri incelendiginde tahinli pidenin Pozant1’da 150-200 yildan daha fazla bir
gecmise sahip oldugunu belirttikleri goriilmektedir. Ancak katilimcilarin tahinli pide tarihine
yonelik bilgilerinin sinirli oldugunu séylemek miimkiindyir.

Tahinli Pidenin Cografi isaret Almas ile lgili Alt Temasina iliskin Bulgular

Katilimcilara tahinli pidenin cografi isaret almasi hususunda sorular yoneltilmis ve K1, T5, T6,
T7 kodlu katilimcilara ait ifadeler asagida yer almaktadir.

K1 kodlu katilimer: “Ozellikle iiriiniin bilinirliliginin artmasinda énemli rol oynar. Ayrica gelecek
nesillere iiriiniin yapisiun degismeden aktarilmasini saglar. Ozellikle konum olarak énemli bir yere
sahip ilgemize olan yerli yabanct turist sayisini arttirir.”
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T5 kodlu katilimcer: “Gerek yerel halk gerekse esnaflarimiz bu hususta cografi isaret alinmasi icin ¢ok
gayret iceresindeler. Uriiniimiiziin gelecek nesillere aktarilmasim ve korunmasint istiyoruz. Ozellikle
turizm agisindan ilgemizin tammrh arttiracagim diisiiniiyorum.”

T6 kodlu katilimci: “Tahinli pide agisinda olumlu olur. Ciinkii Pozanti'min tanitimi ve iiriiniin
siirdiiriilebilir olmasina katk: saglar. Ayrica ilcemize daha fazla yerli yabanc: turist gelmesi sayesinde
ekonomimize katki saglar.”

T7 kodlu katilimct: “Pozanti'min tamitimina katk: saglar. Diger tahinli pidelerden farkli bir lezzet
olarak yeni bir tat eklenmis olur.”

Katilimcilarin yorumlarindan yola gikarak tahinli pidenin cografi isaret belgesini almasinin
driiniin muhafaza edilmesi, stirdiiriilebilirliginin saglanmas1 ve ilge ekonomisine katki
saglamasi admna olumlu etkilerinin olacagini diistintilmektedir.

Tahinli Pidenin Talebi ile flgili Alt Temasina iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda katilimcilara tahinli pide talebine iliskin sorular yonetilmis ve K1, K2,
K4, T2 kodlu katilimcilarin ifadeleri asagida yer almaktadir.

K1 kodlu katilimci: “Pozanti konum itibariyle yerli, yabanc turlarin gecis giizergahinda olmast ve
kaplica turizmi ve yayla turizmi agisindan onem arz etmesi sebebiyle yireye bircok turist gelmektedir.
Bu gezileri sirasinda firinlarda goriip dikkatlerini gekiyor ve gok begeniyorlar ve sonrasinda ézellikle
yerli turistler bu lezzeti tatmak icin geliyorlar.”

K2 kodlu katilimcr: “Genellikle hafta sonlar: yerli ve yabanci turistlerin sayisi artiyor. Hafta ici giinde
iki kez iiretilirken hafta sonlart bu sayt 4-5 arast oluyor. Ozellikle yaz aylarmda genelde her giin 4-5
kere iiretiliyor.”

K4 kodlu katilimer: “Uriine talep cok fazla oluyor. Ozellikle Ramazan ayinda ve hafta sonlart yerli
turistler tercih eder. Ve tur firmalari ile gelen yabanci ve yerli turistler buraya ugrayip bu lezzeti
tatmadan gitmezler. Genelde Adana ve Mersin agirlikly yerli turistler gelir.”

T2 kodlu katilimc1: “Evet en ¢ok yerel turistler. Hafta sonlari Adana ve Mersin’den bu lezzeti yerinde
tatmaya gelirler. Birde ilcemiz konum itibariyle bircok giizergdhin kesisim noktas: oldugu icin tur
sirketleri ile gelen yabanci turistlerde bu lezzeti tattiklarinda mutlaka geldikleri memleketlerine de
gotiiriirler.”

Katilima ifadelerinden hareketle yerli ve yabanci turistlerin Pozanti ziyaretlerinde tahinli
pideyi severek tiikettikleri sdylenebilir. Ayrica, Pozanti'nin gegis glizergahinda olmasinin
onemli bir avantaj oldugunu sdylemek miimkiindiir; ¢linkii bu konumu, ulasim, ticaret ve
turizm agisindan degerlendirilebilmektedir.

Tahinli Pidenin Tanitimu ile flgili Alt Temasina iliskin Bulgular

Katilimcilara tahinli pidenin tanitim1 hususunda sorular yoneltilmistir ve K2, K4, T3, T5 kodlu
katihmcilarin ifadeleri asagida yer almaktadir.

K2 kodlu katilimer: “Ozellikle sag olsun belediye baskanimz festivaller kapsaminda cilek ve bal
festivali gibi fotograf festivali gibi organizasyonlar da tahinli pidemizin tanitimina destek oluyor. Bizde
gerek iiretim sekli gerekse tat olarak farklilik arz eden Pozanti'mizin bu lezzetini duyurmak istiyoruz.”

K4 kodlu katilimci: “Baskanimiz ilgede diizenlenen festivallerde bizleri davet ederek turistlere ikram
ediyor.”
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T3 kodlu katilimci: “Her yil geleneksel festivallerimizde belediye baskanimiz tahinli pide stantlari
kurarak tiriiniimiiziin tamtimina onciiliik ediyor.”

T5 kodlu katilimci, “Buradaki festivallerde baskanimiz onciiliik ediyor. Ayrica Pozanti'ya gelen yerli-
yabanc turist kafilelerine baskanimiz her firsatta ¢cesitli organizasyonlarla tahinli pideyi tanitiyor.”

Tahinli pidenin tanitimi konusunda Ozellikle ilge belediyesinin her yil diizenlenen
festivallerde reklam ve tanitim hususunda 6nemli ¢alismalarinin oldugu goriilmektedir. Bu
durumun s6z konusu pidenin tamitim faaliyetleri agisindan etkili oldugunu sdylemek
miimkiindiir.

5. SONUC

Tarihin en eski devirlerinden beri gecis glizergahi {izerinde bulunan Pozant1 gerek cografi
konumu gerekse Kkiiltiirel zenginlikleri ile 6nemli bir ekonomik potansiyele sahiptir.
Glintimiizde halen bir¢ok aracin dinlenme, konaklama ve yeme-i¢gme ihtiyaglarini karsilama
noktasinda onemli bir hizmet sunmaktadir. Giinliik olarak 4000-4500 civar1 aract ve 15.000
iizerinde yerli ve yabanc turist agirlayan ilcede bir¢ok sektdr bu hareketlilikten
faydalanmaktadir (Balli, 2012). 3A (Adana-Antep-Antakya) Lezzet Bolgesi Projesi
kapsaminda Adana Valiligi ve Adana Biiyiiksehir Belediyesinin de destekleri ile Pozanti
Belemedik yaylasinda haftada iki sefer olmak kaydiyla “gastronomi treni” ismiyle bir tur
programi baslatilmistir (Uziilmez ve Akdag, 2020). Gastronomi turizmi agisindan yorenin
marka degeri arttirmak adina “Dogu Akdeniz Lezzet Bolgesi” destinasyonu olusturma
kapsaminda diizenlenen turun Pozanti mutfaginin sahip oldugu yoresel zenginliklerinin
tanitilmasina onemli katkilar1 olacagr diistiniilmektedir (Pozanti Belediyesi, 2020). Bu
arastirmada da Pozanti’min ydresel {iirtinlerinden biri olan tahinli pidenin geleneksel
niteliklerinin ortaya ¢ikartilarak tiretim siirecinin incelenmesi amaglanmaistir.

Aragtirma kapsaminda yapilan goriismeler sonucunda ustalar ve yore halkinin tariflerinde
genel olarak tahin, pide hamuru ve Bor sekerinin kullanildigy, gesitlilik anlaminda cevizli, yer
fistikl1 olarak talep gordiigii belirlenmistir. Tiiketildigi sehirlerin ise agirlikli olarak Adana,
Mersin oldugu goriilmiistiir. Tahinli pidenin tarihsel gegmisinin Osmanli mutfagina kadar
uzandigy tespit edilmistir. Ancak bu bilginin resmi olmamasi Se¢im’in (2018) ¢alismasi ile
benzerlik gostermektedir. Se¢im (2018) de ¢alismasindaki yoresel iirtiniin tarihgesi hakkinda
katilimcilarin kismi goriis ve duyumlarina dayanarak bilgi verdiklerini ifade etmistir.

Katilimcilarin tahinli pidenin cografi isaret almas1 durumunda {iriiniin kalitesinin korunmasi,
tanitilmasi, ekonomik ve kiiltiirel yonden olumlu yansimalari olacagi konusunda goriis
bildirdikleri tespit edilmistir. Dogan (2015) da calismasinda cografi isaretli iirtinlerin
bolgelerin tanitilmasinda onemli katkilar sundugu belirtmistir. Ayrica arastirmada tahinli
pide iireten ustalarin sayisinin az oldugu goriilmiistiir. Dolayisiyla tahinli pidenin tiretiminin
arttirllmas: ve siirdiiriilebilirligi agisindan iiretimin tesvik edilmesi Onem tasimaktadir.
Tahinli pidenin tanitim faaliyetlerinin ise ilge belediyesinin cabalar1 dogrultusunda
gerceklestigi goriilmiistiir. Bu kapsamda Adana sehir merkezindeki yerel yonetimlerin
tanitim ¢alismalarina agirlik vermesi gerekmektedir. Ayrica tur sirketlerinin Pozanti’'min yer
aldig1 tur glizergahlarina tahinli pideye iliskin afis, brosiir gibi tanitim faaliyetlerine yer
vermesi onemlidir. Tahinli pide ile ilgili yapilan literatiir arastirmas: sonucu, Pozant1 mutfak
kiiltiirii ve tahinli pide ile ilgili herhangi bir calismaya rastlanilmamasi bu ¢alismanin 6nemini
ortaya ¢ikarmaktadir. Ayrica Pozanti mutfag1 ve yoresel iiriinlere yonelik yapilacak diger
calismalara katki saglayacagma inanilmaktadir. Gelecek calismalarda da tahinli pidenin
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tanitimina yoOnelik gerceklestirilen calismalar incelenebilir. Ayrica tahinli pidenin Pozanti
disindaki yerlerde bilinirliginin dl¢iilmesi amaciyla ¢alismalar yapilabilir.
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