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KULTUR COGRAFYASI ACISINDAN BESIN SAKLAMA AKTARIMINA BiR ORNEK: ERBAA
SALAMURA YAPRAGI

An Example of Nutritional Storage Transfer in Terms of Cultural Geography: Erbaa Brine Leaf

Hiiseyin Melih OZDEMIR?, Giilnaz AY? & Hiiseyin MERTOL?

Oz

Bagcilik eski ¢aglardan giinimuize kadar varligini devam ettirmis en temel tarimsal faaliyet kollarindan birisi olarak kargimiza
cikmaktadir. insanlar ¢ok eski dénemlerden beri iriinlerini uzun siire saklama yéntemlerini aramis veya gelistirmislerdir. Bilhassa
mevsiminde elde edilen tarim Urinlerinin, mevsimi disinda da tiketimini yapabilmek igin gesitli saklama yontemleri gelistirilmistir.
Glnlmuzde halen bu yontemler kullaniimaya devam etmektedir. Salamura saklama teknigi bunlardan birisidir. Turkiye’de baglardan
hem UGzim hem de salamura yapragl Uretimi yapilmaktadir. Eskiden baglarda (retilen Uziimler sofralik ve siralik olarak
degerlendirilmekteydi. Son yillarda ise asma yapragi dnemli bir gelir kaynagi olarak karsimiza gikmaktadir. Tokat ili ilkemizin en 6nemli
bagcilik alanlarindan birisidir. Cografi sartlarin uygunlugu ve Ureticinin Griini iyi taniyor olmasi Giretimin bu sahada yogunlasmasini
saglamistir. Tokat ilinde salamura asma yapragi lretiminin en fazla oldugu yer Erbaa ilgesidir. Erbaa ilgesi baglarinda Narince tGzim
¢esidine ait Gzim yapragi Uretimi hakimdir. Erbaa Narince Bag Yaprag 2017 yilinda cografi isaret almistir. Bu galismada, Erbaa
yoresindeki, Narince bag yapragi lUretimindeki tarimsal faaliyetler ve yoreye has geleneksel ev tipi salamura saklama yontemleri
arastirilmigtir. Arastirmada Urlnin cografi isaret almasini saglayan unsurlar, lretim esnasinda karsilagilan zorluklar ve geleneksel
salamura yénteminin kiltirel aktariminin nasil olduguna dair bulgular elde edilmeye galisiimistir. Calismada oncelikli olarak literatir
taramasi gerceklestirilmistir. Literatlir taramasindan sonra bagcilik yapan ciftgiler ve tarim iscileriyle gériismeler yapilarak bir kiltir
aktarimi olarak gelecek nesillere nasil aktarilacagina dair goriis ve dneriler alinarak yari yapilandiriimig gériisme formu kullaniimis ve
bu goérisme formlarindan elde edilen bulgular kod ve temalara ayrilarak analiz edilmistir. Bir besin saklama aktarimi olarak Erbaa
salamura yapraginin nesilden nesile aktarilmasina devam edildigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Cografi isaret, Erbaa, Geleneksel Uretim, Narince, Salamura Bag Yapragi
Abstract

Viticulture stands as one of the most fundamental agricultural activities, surviving from ancient times until the present day. Since these
times, people have sought to develop methods of storing their produce for longevity, especially to consume seasonal agricultural
products out of season. Various storage methods have been developed and are still employed today, with the brine storage technique
being one of them. Both grapes and brine leaves are produced in vineyards across Turkey. Historically, the grapes produced in these
vineyards were utilized as table and wine grapes. However, in recent years, grape leaves have emerged as a significant source of
income. Tokat province is one of the country's most important viticulture areas, with its geographical conditions being especially suited
to this type of agriculture. The local producers' deep knowledge of the product has further concentrated production in this region.
Within the province of Tokat, the district of Erbaa is the primary production hub for pickled vine leaves. The vineyards of Erbaa
predominantly grow the Narince grape variety for leaf production. The Erbaa Narince Vineyard Leaf was granted geographical
indication status in 2017. This study explores the agricultural activities related to Narince vineyard leaf production in the Erbaa region,
as well as traditional domestic brine storage methods unique to the area. The research seeks to provide insights into the factors that
enabled the product to receive geographical indication, the challenges encountered during production, and how the cultural
transmission of the traditional brine method occurs. The study began with a comprehensive literature review. Following this, a semi-
structured interview form was employed, and the findings from these interviews were analyzed by sorting them into codes and themes.
The research determined that the tradition of Erbaa brine leaf production continues to be passed down from generation to generation
as a form of food preservation.

Keywords: Geographical Indication, Erbaa, Traditional Production, Narince, Pickled Vineyard Leaf
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Kiiltiir Cografyasi Agisindan Besin Saklama Aktarimina Bir Ornek: Erbaa Salamura Yapragi

GIRIS
Tokat ve gevresi Anadolu yerlesme sistemi icerisinde dnemli bir yere sahiptir. Tarihi kiltiirel dokusuyla bellek agisindan
il genelinde 6nemli mekanlar bulunmaktadir (Yasak vd. 2021). il ayni zamanda iilkemizin en dnemli salamura yaprak

Uretim merkezlerinden biridir. Tokat ilinde salamura asma yapragi lretiminin en fazla oldugu yer Erbaa ilgesidir. Erbaa
ilcesi baglarinda Narince Gzlim gesidine ait Gzim yapragi yaygin olarak tretilmektedir (Yagci ve ark., 2012).

Erbaa, Karadeniz Bolgesi'nin Orta Karadeniz Bélimu’nde yer alan Tokat iline bagh olup, Kelkit ve Tozanli gaylarinin
birleserek Yesilirmak adini aldigi yerde bereketli topraklar iizerinde kurulmustur. ilce, giineyden Tokat Merkez,
gineybatidan Turhal (Tokat), kuzeyden Ayvacik (Samsun), ve Akkus (Ordu), dogudan Niksar (Tokat) ve batidan Tasova
(Amasya) ilgeleriyle cevrilidir (Sekil 1). Erbaa Ovasi, yaklasik 8-10 km genisliginde ve 32 km uzunlugunda tektonik kdkenli
bir ovadir. Ovanin ortalama yiksekligi 250 metredir. Ovayi kuzeyden Canik Daglari, giineyden ise Sakarat ve Bogali Daglari

cevrelemektedir (Dicle, Oral, Sen, 2018).
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Sekil 1. Erbaa ilgesi Lokasyon Haritasi ve Bagcilik Faaliyetlerinin Yapildigi Alanlar

Erbaa cevresinde Kuzey Anadolu dag silsilesi etkisini yitirdiginden ve Yesilirmak havzasinin batisinda nemli riizgarlara
maruz kaldigindan iman bir iklim hakimdir. ilcede kis aylari ilik ve yagisl gecmektedir. Bélgede Akdeniz iklimi &zellikleri
ve bu iklimi karakterize eden Libnan Sediri ve zeytin bitkileri goriilmektedir. Erbaa ilgesi diisiik rakim ve uzun vejetasyon
donemiile Tokat’in diger ilgelerinden ayrilmaktadir. Bu durum da, baglarda daha 6nce uyanmaya neden olmakta ve daha
uzun sire yaprak hasat edilmesine imkan saglamaktadir. Bolge bag topraklari tinli bir tekstiire sahip, hafif alkali, potasyum
acisindan yeterli diizeydedir (Tlrk Patent ve Marka Kurumu, 2017).

Bagcilik Erbaa’nin tarim faaliyetleri icerisinde oldukga 6nde gelen ve kokll bir gegmise sahip olan tarimsal bir faaliyettir.
ilcede 33 kéyde bag yapragi yetistiriciligi yapilmaktadir. ilcede en fazla bagcilik yapilan alanlar Karayaka, Salkiméren,
Bagpinar, Ballibag, Uziimlii, Yoldere, Yaylali, Doganyurt ve Tepekisla kdyleridir. Yorede 18190 dekar bag alani mevcut
olup, bunun 1170 dekari sofralik geriye kalan 17020 dekari ise saraplik (Narince) gesididir. Erbaa ilgesinin bag alanlarindan
5957 ton yaprak Uretimi yapilmaktadir ve yillik ortalama 32.763.500 TL gelir elde edilmektedir. 2000 yilindan itibaren
ozellikle Erbaa yapraginin tadi ve Ozelligi aranan gesit olmasi nedeniyle dikim ve Uretim konusunda yilkselen bir ivme

37



Hiiseyin Melih Ozdemir, Giilnaz Ay & Hiiseyin Mertol

kazanmistir. Bilhassa asili asma fidan dikimi ve eski baglarin daha modern ve hastaliga dayanakh gesitlerle degistiriimesi
calismalari bag yaprak tretimini hizlandirmistir. Erbaa Narince bag yapraginin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirlenerek
2017 yilinda cografi isaret almistir. Narince tiziim gesidinin salamuralik yapragi yurtici (istanbul ve Sivas yogunlukta) ve
yurtdisi piyasasinda aranan ve hatta marka bir triin olmustur (Sekil 2). Yorede bagcilik yapan (reticiler genellikle ev
ihtiyaclarini karsilamak veya gelir elde etmek igin ¢ogunlukla baglardan esas Uriin olarak yaprak Gretmekte ve bagin
yonetimini yaprak Uretimine gére planlanmaktadir. Yorede asma yapragl dolma (sarma) yapiminda yogun olarak
kullaniimaktadir (ilge Tarim ve Orman Miidirliigi, 2018). Tokat mutfak kiiltiiriinde dolmalar ve sarmalar énemli yer
tutmaktadir. Tokat Narince salamura asma yapragi, bat gibi yoresel yemeklerin yaninda da siklikla tiketilmektedir (Esin
ve Esin Yicel, 2022).

Sekil 2. Salamura icin Toplanan Erbaa Narince Bag Yaprag)

Erbaa ilgesinde bag yapraklari mayis ayi ortalari ile temmuz ayi ortalarina kadar siiren periyotta geng yapraklar olarak
hasat edilmektedir. Asma yapraklari; asmalarin giceklenme dénemi oncesinden itibaren 10-12 giin araliklarla 5-6
donemde olacak sekilde hasat edilerek nazik, salamura olabilecek asma yapraklari olarak kullanilirlar. Strekli gelisen asma
yapraklari sabah erken saatlerde saplari ile demetler halinde toplanmaktadir (Sekil 3) . Kaba, dolu, zararl ve hastalik gibi
etmenlerden etkilenen yapraklar ayiklanmaktadir. Hasat edilen yapraklar kizisma yapip yanma olmadan, sicak su ve tuz
ile salamura islemine tabii tutulmaktadir. Erbaa yoresinde sicak salamura ydntemi kullanilmaktadir. ilk dért dénemde
toplanan yapraklar zeytinyagh dolma yapiminda, bes ve altinci donemde toplanan yapraklar ise etli dolma yapiminda
kullanilmaktadir (Mertol ve Yaylaci, 2021).
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Sekil 3. Erbaa Narince Bag Yapraginin Hasadi

Erbaa ilgesinde yetisen Narince asma yapraklarinin ayirt edici 6zelikleri; tlysiiz, ince, yaprak ayasi az, yirtmagh hos bir
tada sahip olmasidir. Uluslararasi ampelografik tanimlama sistemine gore yaprak sekli (OIV-67) yuvarlak, sap cebi (OIV-
80) “U” seklindedir. Yoredeki geleneksel yontemlerle salamura yapilmis Erbaa Narince bag yapragi yari gegirgen,
sarimtirak yesil renkte ve canli bir gériinime sahiptir (Sekil 4). Erbaa narince yapragi diisik kalori ve yiiksek oranda diyet
lif icerir (Tlirk Patent ve Marka Kurumu, 2017).

e

Sekil 4. Erbaa Narince Bag Yapraginin Ust ve Alt Kisimlarinin Gériintisii (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2017).

Salamura yapilacak yapraklar saplariyla birlikte toplandiktan sonra 50 ve 100 litrelik mavi varillerin icerisine yapraklar
desteler halinde diizglin bir sekilde dizilir. Kaplarin Gst kismindan 10cm’lik mesafe kalincaya kadar yaprak dizme islemine
devam edilir. Yapraklar Gst kisma kadar dizildigi zaman tillbent, cuval ve pamuktan yapilmis temiz bir orti ile agiz kismi
kapatilir. Su ve tuzun esit bir sekilde dagilmasiicin agirlik yapan bir materyal (mermer blok, su bidonlari, tas vb. gibi) veya
kaplarin iist kismina capraz gelecek sekilde tahta vb malzeme ile yapraklar asagiya dogru bastiriimaktadir. Su miktari ve
yaprak miktari dikkate alinarak %10 oraninda tuz tartilarak hazirlanmakta ve tuzun yarisi kapin Ust kismina konulmaktadir.
Paslanmaz gelik kaplarda kaynayan 90-100°C sicakliktaki su varillerdeki yapraklara {isten ilave edilmektedir. Sicak su asma
yapraklarina direkt olarak temas etmesi durumunda yapraklarin esmerlesmesine ve renginin koyulagsmasina neden
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olmaktadir. Bu nedenle yapraklarin kalitesinde diistist engellemek igin yapraklarin Gistline tiilbent veya bez vb malzemeler
ortulmekte suyun yapraklara direkt temasi 6nlemektedir. Salamura kabinin list kismina su ulastiginda tuzun geri kalan
kismiilave edilmektedir. Yaprak 24 saat icerisinde salamura hale gelmis olmaktadir. Tuzlu su igerisinde salamura yapraklar
en fazla 8-10 giin bekletilmektedir. Daha fazla bekletildiginde, saklama ve ortam kosullarina gére yapraklarin st kisminda
zar, mantar, kif ve maya gibi gida glivenligi agisindan tehlike yaratan olusumlar gorilmektedir (Cangi ve Yagci, 2017).

Uzun sire salamura suyu icerisinde bekleyen yapraklarda salamurada olusan koétlu koku meydana gelmekte ve yaprak
kalitesi diismektedir. Bu nedenle en ge¢ bir hafta icerisinde salamura yapraklar 3,5 ve/veya 10 kiloluk kaplara
ambalajlanmakta ya da hijyenik biliylk kaplara (20-50kg’lik) aktarilarak satisa sunulacaklari ambalajlama islemine kadar
serin, havalanabilir ve 151k olmayan bir ortamda muhafaza edilmektedir. Hemen satilacak yapraklar salamuradan
¢ikarilmakta ve salamura sularinin siiziilmesi beklenmektedir. Stiziilme islemi tamamlanan yapraklarin ambalajin ebat ve
Ozelligine gore demetlerin sap kismina tuz eklenmektedir. Yapraklar katlanarak dizilmekte ve kendi salamura sulari ile siki
bir sekilde basiimaktadir (Sekil 5). Tokat ilinde salamura yapraklar demetler arasina tuz ilave edildikten sonra 3-5 kg’lik
plastik bidonlara basilarak salamura suyu ilave edilmeden de muhafaza edilmektedir (Cangi ve Yagci, 2017).

Sekil 5. Erbaa Narince Bag Yapragi Taze/Yesil, Salamura ve Ambalajlanma Sekli

Cangi ve ark. (2012), “Tokat Bagciliginin Din{, Bugini ve Yarini” adli ¢alismalarinda bagciligin gegmisten glinimize
tarihsel gelisimi ve bagcilik Gretimini ele almislardir. Tokat baglarinin genel nitelikleri, yaprak Uretimi ve salamura
isleminde ortaya ¢ikan sorunlar arastiriimistir.

Kiligaslan ve Somak (2013), “Tokat ili Erbaa ilcesinde Bagcilik isletmelerinde Tarimsal ilag Kullaniminda Ureticilerin Biling
Dizeyi” adli ¢calismalarinda, Tokat ili Erbaa ilgcesinde bagcilikla ugrasan Ureticilerin tarimsal ila¢ kullaniminda biling
diizeylerini arastirmak icin 70 Ureticiden anket yoluyla veriler elde etmislerdir. Elde edilen veriler dogrultusunda bilingli
ilag kullanimi hakkinda ¢6ziim oénerileri gelistirilmistir.

Cangi ve Yagci (2017), “Bagdan Sofraya Yemeklik Yaprak Uretimi” adli calismalarinda, Tiirkiye’de asma yaprag tiretiminin
genel durumu, salamuralik bag yaprag tesisi ve yonetiminde dikkat edilecek hususlar, asmalarda yaprak hasadi, asma
yapraklarinin salamuraya islenmesi ve pazarlanmasi konularini arastirmiglardir.

v

Orug ve ark. (2020), “Salamuralik Yaparak Konusunda Tiiketici Tercihleri: Tokat ili Ornegi” arastirmasinda asma yapraginin
tiketim sikhgi, yapragin temini, saklama bicimi, yaprakta onemli kriterler ve satisi gibi konularda Tokat ilindeki
tuketicilerle ylz ylize anket gorlismesi yapmislardir. Elde edilen veriler dogrultusunda sonug ve 6neriler elde edilmistir.

“Kiltir Cografyas! Agisindan Besin Saklama Aktarimina Bir Ornek: Erbaa Salamura Yapragl” adli calismada, yukaridaki
¢alismalardan farkh olarak kullanilan salamura yénteminin gelenekselligi, salamura yontemlerinin gelecek kusaklara
aktarilma durumu ve yemek kiltirindeki yeri gibi konular arastiriimistir.

Calismanin Amaci

Calismanin amaci Erbaa ilgesindeki Narince bag yapraginin geleneksel salamura yapim yéntemlerini ortaya koymaktir. Bu
yontemin en basta bir kiltlir aktarimi olarak nesilden nesile devam ettigi gorilmektedir. Amag dogrultusunda kultir
aktariminin nesillerden nesile nasil aktarildigini tespit etmek ¢alismanin baska bir amaci olarak goriilmektedir. Bu
aktarimin gelecek kusaklara nasil gergeklesecegine dair gelistirme yotemleri ve 6neriler sunulacaktir.
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YONTEM

Gergeklestirilen bu arastirma nitel arastirma o6zelligi géstermektedir. Nitel arastirma yontemlerinden birisi de ylz yize
gorisme teknigidir. Arastirma, Tokat ilinin en fazla salamura bag yapragi Gretimi yapan Erbaa ilgesinde bagcilik yapan
Ureticiler ve tarim iscileriyle ylz ylze gérismelerle elde edilen verilerle olusturulmustur. Elde edilen birincil verilerin yani
sira konu ile ilgili daha 6nce yapilmis calismalardan elde edilen arastirma bulgulari, gesitli kuruluslarin kayitlar ve
yayinlanmis ikincil verilerden de yararlaniimigtir.

Yapilan arastirma ile ilgili uzman gorusleri alinarak gérisme formlari hazirlanmistir. Hazirlanan goériisme formlari yiz yiize
gorusmeler yoluyla gergeklestirilmistir. Yapilan gorlismelerde, yoredeki bag yapraklarinin 6zellikleri, yilda kag kez ve hangi
aylarda toplandigi, salamura yapim sireci ve yontemleri, kullanilan salamura yonteminin gelenekselligi, salamura
yontemlerinin gelecek kusaklara aktarilma durumu ve yemek kultirindeki yeri gibi konulari ele alan sorular
hazirlanmistir. Arastirma kapsaminda ele alinmasi planlanan bu konulari iceren, amaca uygun goérisme formlari
hazirlanarak, bu goériisme formlari gergevesinde Uretici ve tarim iscileriyle ylz ylize goriismeler yapiimistir. Gorlisme
¢alismasi ile elde edilen veriler kod ve temalara ayrilarak degerlendirilmis ve sonugclar yorumlanmustir.

Calisma Grubu

Arastirmada, hedef kitleyi tanimayi saglayan demografik verilerin ortaya konmasi 6nemli gérilmustir ve bulgular Tablo’1
de gosterilmistir. Gorlsulen bireyler Erbaa ilgesinde bagcilik yapan dreticiler ve tarim isgileri olusturmustur. Goriisme
formuna 15 kisi ile s6zlt goriismeler yapilmistir. Katilimcilara 17 soru yoneltilmistir.

Tablo 1. Arastirmanin Hedef Kitlesi ve Demografik Verileri

Goriisme kodlari Cinsiyet Dogum Yili
1 Kadin 1942
2 Kadin 1942
3 Kadin 1944
4 Erkek 1951
5 Kadin 1954
6 Kadin 1955
7 Erkek 1969
8 Kadin 1971
9 Kadin 1971
10 Kadin 1974
11 Kadin 1987
12 Kadin 1988
13 Kadin 1988
14 Erkek 1991
15 Kadin 1996
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Erbaa ilgesinde Salamuralik Asma Yaprak Uretimi

Erbaa bag yapraginin 6zellikleri, yilda kag kez toplandigi ve satista kullanilan yaprak formu ile ilgili bilgiler Tablo 2’de ortaya
konulmustur. Gorlismelerde Erbaa Narince bag yapraklarinin 6zelliklerine yonelik sorular yoneltildiginde yumusak, sari
renkli, lezzetli, az dilinimli, ince, ince damarli, kolay pisen ve eksimtirak tadi olmasi gibi 6zellikleri belirtmislerdir.

Tablo 2. Erbaa Bag Yapraginin Ozellikleri ve Yil igerisinde Toplanma Sayilari

Erbaa Narince Bag Yapragi Frekans

Bag yapraklarinin 6zellikleri Yumusak 5
Sari renkli 12
Lezzetli 9
Az dilinimli 5
ince 9
ince damarl 14
Kolay pisen 6
Eksimtirak olmasi 4

Yilda kag kez toplanir 4 8
5 1
5-6 2
6-7 3
7-8 !

Elde edilen bilgilere gore Erbaa ilgesinde yapraklarin yilda en az 4 kez, bag alanlarinin sulanma durumuna gore ise en fazla
8 kez toplanildigi bilgisine ulasilmigtir. Katihmcilar bag yapraklarinin ilk dort kinrmdan sonra yaprak vitamininde,
aromasinda azalmalar ve yaprak boyutunda kiiglilmeler oldugunu ifade etmislerdir.

Arastirma sahasinda gergeklestirilen gériismelerden elde edilen verilere gore Ureticilerin yapragl dogrudan kendisinin
salamura yaptig gériilmektedir (Tablo 3). Hasadi yapilan yapraklar ince ve narin olduklari igin kizisma yapip yanmalarini
onlemek amaciyla fazla bekletilmeden salamura islemine gecilmektedir. Toplanan yapraklar hassas olduklari igin
taze/yesil olarak satilmasina imkan vermemektedir.

Tablo 3. Hasat Edilen Yapragin Kullanilma Bigimi

FREKANS
Satista kullanilan yaprak formu Salamura 15
Hasat yapilan yapragi siz mi salamura Kendim yapiyorum 15

yapiyorsunuz yoksa fabrika ya mi
veriyorsunuz?

Gorismede katihmcilara salamura yaprak ile ilgili 6nemli gordukleri kriterler sorulmustur. Elde edilen bulgular Tablo 4’e
yansitilmistir. Katiimcilar genellikle birbirine yakin cevaplar vermislerdir. Bu cevaplar arasinda en ¢ok dikkat ettikleri
ozellik, yapraklarda hastalik, ila¢ kalintisi, kiikirt olmayan, yirtiksiz ve taze yapraklar gibi kriterleri dnemli bulmuslardir.
Gorismede bazi katilimcilar yapraklardaki fazla kiikirt olmasi yaprak kokusunu ve tadini degistirdigini belirtmislerdir.

Tablo 4. Katimcilarin Salamura Yaprak icin Onemli Gérdiikleri Kriterler

Erbaa nerince bag yapragi Yaprak Kriterleri Frekans
Salamura igin yaprak Kriterleri Taze olmasi 8
Rengi bozulmayan 6
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Az dilinimli 8

Hastalik olmayan 13
ilag kalintisi olmayan 10
Kikurt olmamasi 10
Yirtiksiz olmasi 12

Salamura yontemi hakkinda katilimcilardan goértismeler dogrultusunda bilgiler alinmistir. Bu bilgiler Tablo 5’de
Ozetlenmistir. Katihmcilarin hepsi ayni salamura yontemini uyguladiklarini ifade etmislerdir. Katiimcilarin ifade ettigi
salamura yontemi, hasat edilen yapraklar 50 veya 100 kiloluk mavi varillere sirasiyla demet seklinde dizilmektedir. Varilin
Ust kismina salamura suyunun %10 oraninda tartilarak ya da goz karari iri salamura tuz eklenmektedir. Paslanmaz gelik
kazanlarda kaynatilan su eklenen tuzun Ustiine konulmaktadir. Suyun yapraklarin hepsine ulagabilmesi igin yapraklarin
Gzerine baski yapmasi icin agirhk (mermer blok, tas, su bidonlari vb.) konulmaktadir. Katilimcilara yapraklari salamura
suyunda kag glin beklettikleri sorulmustur. Katimcilar yapraklari salamura suyunda en az 3-4 giin, en fazla 10 beklettikten
sonra yapraklari varillerden ¢ikardiklarini ifade etmislerdir. Cikarilan yapraklarin suyunun siziilmesi beklenmektedir. Suyu
stzlilen yapraklarin desteleri ikiye katlandiktan sonra tuz eklenerek 3-5 kiloluk bidonlara su eklemeden siki bir sekilde
basiimakta ve agzi siki bir sekilde kapatiimaktadir. Salamura yapraklarina su koymadan basma yontemi yoreye aittir.
Basilan yapraklar serin ve stk almayan yerlerde satisa kadar bekletilmektedir. Gorlismelerde 1 katimci diger
katilimcilardan farkh olarak tuzu suyun igine koydugunu ve yapraklarin Gizerine tuzlu su olarak doktugiini ifade etmistir.
Katilimci, yapraklarin tstiine konulan salamura yonteminde erimeyen tuzlara rastlanildigi ama tuzlu su yénteminde tuz
suda eridigi icin yapraklara tuz kalintisi olmadigini belirtmistir. Bu yontem su kaynatilan kazanlarin émrina kisalttigi icin
yore halki tarafindan fazla tercih edilmemektedir (Sekil 6).

Tablo 5. Katilimcilara Gére Salamura Yapma Yontemleri

Erbaa Narince Bag Yapragi Frekans

Salamura yéntemi Yapraklar varillere dizilir Uzerine tuzlu su 1
konulur ve agirlik konulur bekletilir ve basilir.

Yapraklar varillere dizilir, Gstiine tuz konulur

son alarak sicak su ve agirhk konularak

varillerin agz1 kapatilir. Belirli bir sire 14
bekletilir ve basilir.

Salamura Sonrasi Ambalajlama Siiresi 3-4 8
4-5 3
7 3
10 1
Yaprak saklama yontemleri Serin ve 1gtk olmayan yerlerde 10
3-5 kiloluk bidonlarda 14
Yaprak torbasina basim 4
Buzdolabinda saklama 2
Cam sise 2
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Hasadi yapilan yapraklarin varillere
dizilmesi.

Yapraklarin iizerine tuz ve sicak su
eklenmesi.

Tuz ve suyun esit dagilmasi igin
yapraklarin tizerine agirlik konmasi.

Yapraklarin salamura olmus hali.

Yapraklarin salamuradan gikartilip
suyunun suizilmesinin beklenmesi.

Suyu suizilen yapraklarin 3 ve 5 litrelik
bidonlara geleneksel ev tipi
ambalajlama.

Sekil 6. Hasat Edilen Yapraklarin Salamura isleminde Gordiigii Asamalar

Katihmcilardan salamura yéntemini kimden 6grendiklerine dair bilgiler alinmistir. Katihmcilardan 10 kisinin, gecmisten
gunimduze bagcilikla ugrastiklariigin ailesinden 6grendikleri bilgisine ulasiimistir. Diger katihmcilar sonradan bagcilik tarim

faaliyetiyle ugrastiklari icin kendileri arastirarak ve cevresinde bilen kisilere sorarak 6grendikleri bilgisine erisilmistir.

Gorisulen katihmcilar salamura yontemini cocuklarina da aktardiklarini ve birlikte uygulamali sekilde salamura islemini

yaptiklarini ifade etmislerdir.

Katihmcilarin hepsi geleneksel salamura yontemini kullandiklarini belirtmislerdir (Tablo 6). Eski yéntemlerden farkli olarak
salamura yapiminda kullanilan tahta figi ve buyik toprak kipler gibi dayaniksiz malzemeler yerine dayanikl ve uzun

omdirli malzemeler kullaniimaktadir.

Tablo 6. Katilimcilarin Salamura Yéntemini Ogrenme Bigimleri

Salamura Yonteminin Kugsaklara Aktarilma
Durumu

Salamura yénteminin 6grenilme durumu

Eski yontemlerin kullaniima durumu

Aile
Cevre
Kendim

Fabrika

Evet, eski yontemleri kullaniyorum

Frekans

10

15
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Kusaklara aktariima durumu Evet aktariyorum 14
Hayir 1
Kusaklara nasil aktarildigi Uygulamali olarak 14

Gorusulen katilimcilara yapragin salamura yapim asamasinda karsilasilan zorluklar sorulmustur (Tablo 7). Salamura
yapimi konusunda énemli bir yere sahip olan sicak su ve tuz oranini ayarlama konusunda zorluklar yasadiklarini ifade
etmislerdir. Salamurada sicak suyu ayarlamak geng ve olgun yaprak formuna baghdir. Geng, nazik formdaki yapraklar
yuksek derecede sicak su dokildigiinde yaprakta erimeler meydana gelmektedir. Olgun formdaki yapraklara yliksek
derecede sicak su konulmaktadir. Sicak su derecesi az oldugu durumlarda yapragin yesil kalmasi tam sari rengini
almamasi ve yapragin renginin koyu kalmasina neden olmaktadir. Sicak su ayarlarken karsilasilan 6nemli sorunlardan
birisi de yanma vakalarndir. Karsilasilan diger sorunlar ise salamura yapraklarinin Ustiine agirlik koyarken ve yapragi
bidonlara basarken gli¢ gerektirmesidir. Katilimcilardan 8’i herhangi bir zorlugu olmadigini ifade etmislerdir.

Tablo 7. Salamura Yonteminde Karsilagilan Zorluklar

Frekans
Salamura yapmanin zor yanlari Sicak su derecesini ayarlama 7
Tuz oranini ayarlama 6
Yapraklarin tzerine agirlik koyma 4
Bidonlara basarken gli¢ gerektirmesi 5
Herhangi bir zorlugu yok
8

Ureticiler yaprak hasadindan hemen sonra yapraklar kizisma ve yanma evresine ge¢meden kendileri salamura
yapmaktadir. Yapragin yesil formunda satis bulunmamaktadir. Erbaa ilgesinde salamura fabrikasi bulunmamaktadir.
ilcede salamura yaprak paketleme fabrikalari bulunmaktadir. Elde edilen sonuglar Erbaa ydresindeki tiiketicilerin ev tipi
salamura yontemini tercih ettiklerini ortaya koymaktadir. Yoredeki tiiketiciler genellikle salamura yaprak teminini bizzat
Ureticiden saglamaktadirlar. Gorlismelerde elde edilen izlenimlere gore tiiketiciler fabrikasyon paketleme trinind tercih
etmemektedirler. Ureticiden ev tipi paketleme yaprak veya salamura sulu yaprak alip kendileri paketlediklerini
belirtmislerdir. Ev tipi salamura tercih etme nedenleri Tablo 8'de siralanmustir.

Tablo 8. Ev Tipi Salamuranin Tercih Edilme Nedenleri

Frekans
Tercih edilen salamura tipi Ev tipi salamura 15
Ev tipi salamura tercih edilme nedenleri Tek elden gikmasi 15
Fiyati uygun olmasi 9
Kaliteli olmasi 9
Guvenilir olmasi 5

Erbaa ilgesinde asma yapragi geleneksel olarak hem Gretim hem de tiiketim bakimindan énemli bir potansiyele sahiptir.
Gorisme gerceklestirilen katilimcilar yapragin baklali dolma, zeytinyagh sarma, Tokat bati, etli dolma, kisir yaninda, ¢ig
dolma, tevekgozii yemegi olarak kullandiklarini ifade etmislerdir. Ayrica ates diistiriici ve agri kesici olarak geleneksel
tipta da kullandiklarini ifade etmislerdir. Baklali dolma, etli dolma, Tokat bati, Tevekgozli yemegi ve ¢ig dolma yoreye has
yemeklerdir. Erbaa ilgesinde en ¢ok tercih edilen yaprak formu hem zeytinyagli sarma hem de baklali dolmada kullanildigi
icin orta boydur. Zeytinyagh sarmada bliyik boy, Erbaa’nin yoresel yemegi olan etli dolma icin kiiclik boy tercih
etmektedirler (Tablo 9).
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Tablo 9. Erbaa Narince Bag Yapraginin Kullanildigi Yiyecekler ve Tercih Edilen Formlari

Erbaa Narince Bag Yapragi Frekans

Yapragin kullanildigi alanlar Baklali Dolma 15
Zeytinyagh Sarma 13
Tokat Bati 9
Etli Dolma 15
Kisir 1
Cig Dolma 1
Tevekgozli Yemegi 1
Ates Dusuriicu Olarak 3
Agri Kesici Olarak 1

Tercih edilen yaprak formu Buyuk 4
Orta 13
Kigtik 7

SONUC VE ONERILER

Erbaa Narince Bag yapraginin cografi isaret almis olmasi tiiketiciye tanitiimasi ve kiiresel pazarlarda yer almasinda 6nemli
rol oynamistir. Erbaa Narince Bag yapraginin markalasmasi yoresel ekonomiye, istihdama, yérenin taninmasina, turizmin
gelismesine, yoreye yeni yatinmcilarin gelmesine ve geleneksel yontemlere sahip ¢ikma ruhuna katkisi biyuktar. Erbaa
ilcesinde geleneksel salamura yontemi degistiriimeden kullanilmaya ve sonraki nesillere aktarimina devam etmistir.

Erbaa Narince Bag Yapraginin dretilmesi, kalitesinin korunmasi ve 06zginliginin bozulmadan gelecek nesillere
aktarilmasi icin Erbaa ilge Tarim Miidiirliikleri, belediye ve ticaret odasiyla is birligi icinde calismalar yapilmalidir. Ozellikle
giftgilerin bag yapraklarinin iretiminde kullanilan metotlar, salamura yapimi, salamura yapraginin saklanmasi,
paketlenmesi ve ulasimi konusunda gerekli bilgiler ve egitimler diizenlenerek Ureticiler bilinglendirilmelidir. Erbaa Narince
Bag Yapraginin geleneksel salamura yontemi bozulmadan en uygun bag yapraklariyla hazirlanmis salamura yapraklar yurt
ici ve yurt disi pazarlara ulastiriimasi, Grinin 6zglin karakterlerinin tanitilmasi marka ve kalite degerinin yiikseltilmesi
gerekmektedir.

Yorede bulunan bag yaprag Ureticileri birleserek kooperatif adi altinda orgitlenmelidirler. Salamura yapraklarin
icerisinde baska bir yoreye ait yapraklarin bulunmasi veya ila¢ kalintisi olmasi Erbaa Narince Bag Yapraginin marka
degerini duslirmektedir. Bu nedenle kooperatifler salamura yapilan yapraklarin kalitesinin ve igeriginin belgelenmesi
konusunda Universitelerle isbirligi gergceklestirmelidir.

Ciftcilere tegvik verilerek bag alanlari genisletilebilir. Artan Gretim sayesinde Erbaa bag yapragi pazarlarda daha fazla s6z
sahibi olabilecektir. Erbaa Narince Bag yapragini basarili bir sekilde ticarilestirme ve Grinin kiiresel pazarlarda yer almasi
icin gliclii destekler ve iyi bir ydnetim gereklidir.

Erbaa bag yaprag ile ilgili tanitim ve reklam kampanyalari yapilmahdir. Reklam kampanyalariyla en iyi yaprak algisi
gelistiriimelidir. Ayrica Erbaa Salamura Yapraginin ve yorenin etkin bir sekilde tanitilmasi icin medya mensuplari igin
geziler diizenlenmelidir. Uluslararasi fuar ve sergilere katilarak Erbaa salamura yapragi tanitiimahdir.

Erbaa Narince Bag Yapragi ve Kiltlr Festivalleri dizenlenmelidir. Salamura yaprak festivallerle birlikte katlanarak biytyen
bir sektor haline gelecektir. Festivallerle birlikte Erbaa ilgesinde turizm gelisecektir. Erbaa Narince Bag Yapragindan
yapilmis yemekler yiyecek ve icecek isletmelerinin menilerinde yer almalidir.

Erbaa ilgesinde konaklama isletmelerinde konaklayan turistler icin Erbaa Narince Bag Yapraginin tanitilmasina yonelik
organizasyonlar diizenlenmelidir. Bag yapragindin yapilan yiyecekler kitap ya da brosiir haline getirilerek korunmasi ve
tanitimi saglanmahdir.
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EXTENTED SUMMARY

AN EXAMPLE OF NUTRITIONAL STORAGE TRANSFER IN TERMS OF CULTURAL GEOGRAPHY: ERBAA
BRINE LEAF

INTRODUCTION

Viticulture has been one of the most fundamental agricultural activities continuing its existence from ancient times to the
present. People have been searching for or developing ways to store their products for a long time since ancient periods.
Especially various storage methods have been developed in order to consume agricultural products obtained in their
season, out of season as well. These methods are still being used today. Salting is one of these techniques. In Turkey, both
grapes and salted leaves are produced from vineyards. Previously, grapes produced in vineyards were considered as table
grapes and syrup grapes. In recent years, however, grape leaves have emerged as an important source of income. Tokat
province is one of the most important viticulture areas of our country. The suitability of geographical conditions and the
producer's familiarity with the product have led to the concentration of production in this field. Erbaa district is the place
where the production of salted vine leaves is the most in Tokat. The dominant grape leaf production in the vineyards of
Erbaa district belongs to the Narince grape variety. Erbaa Narince Vine Leaf received a geographical indication in 2017.

METHOD

This research exhibits the characteristics of a qualitative study. One of the methods of qualitative research is the face-to-
face interview technique. The research was conducted using data obtained from face-to-face interviews with producers
and agricultural workers who cultivate vineyards in the Erbaa district, which is the largest producer of pickled vine leaves
in the province of Tokat. In addition to the primary data obtained, the research findings from previous studies related to
the subject, records from various organizations, and published secondary data were also utilized.

This research employs qualitative methods and techniques, with a specific focus on the face-to-face interview technique.
The study collects data through face-to-face interviews with producers and agricultural workers involved in vineyard
cultivation in the Erbaa district, known as the largest producer of pickled vine leaves in the Tokat province. Alongside the
primary data obtained from these interviews, the research also incorporates findings from previous studies, records from
various organizations, and published secondary data.

To gather expert opinions related to the research, interview forms were prepared and administered through face-to-face
interviews. The interviews were designed to address various aspects, including the characteristics of vine leaves in the
region, the frequency and timing of their collection throughout the year, the pickling process and methods employed, the
traditional nature of the pickling method used, the transmission of pickling methods to future generations, and the
significance of pickled vine leaves in the culinary culture. These interview forms were tailored to the research objectives,
and interviews were conducted with producers and agricultural workers based on these prepared forms.

The data collected from the interviews was then analyzed by categorizing it into codes and themes, followed by evaluation
and interpretation of the results.

Expert opinions were obtained related to the conducted research and interview forms were prepared. The prepared
interview forms were carried out through face-to-face interviews. In the interviews conducted, questions were prepared
addressing issues such as the features of vine leaves in the region, how many times and in which months they are collected
each year, the pickling process and methods, the traditional nature of the pickling method used, the status of passing on
pickling methods to future generations, and their place in the culinary culture. Interview forms, including these subjects
planned to be covered in the research, were prepared in accordance with the aim, and face-to-face interviews were
conducted with producers and agricultural workers within the framework of these interview forms. The data obtained
through the interview study was divided into codes and themes, evaluated, and the results were interpreted.
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In the research, it was deemed important to reveal the demographic data that allow understanding the target audience,
and the findings are shown in Table 1. The individuals interviewed consisted of producers and agricultural workers
cultivating vineyards in the Erbaa district. Oral interviews were conducted with 15 individuals using the interview form. A
total of 17 questions were posed to the participants.

In this study, agricultural activities in the production of Narince vine leaves in the Erbaa region, and traditional home type
salting storage methods specific to the region were investigated. The study aimed to obtain findings about the factors
that enable the product to receive a geographical indication, the difficulties encountered during production, and how the
cultural transmission of the traditional salting method was. The study primarily involved a literature review,This study
aims to investigate the traditional pickling methods of Narince vine leaves grown in Erbaa district and how this method is
passed down from generation to generation. Using qualitative research methods, face-to-face interviews were conducted
with producers and agricultural workers practicing viticulture in Erbaa district. The data obtained was analyzed and
conclusions were drawn.

Most of the participants in the study learned the pickling method from their families and are passing this method on to
their generations. Challenges encountered in the pickling process include adjusting the degree of hot water, determining
the salt ratio, and placing weights on the leaves. Vine leaves in Erbaa district are traditionally used in foods such as broad
bean stuffed, olive oil wrap, Tokat west, meat stuffed, kisir, raw stuffed, Tevekgozi dish.

FINDINGS

A large majority of farmers in Erbaa collect the leaves in blue barrels of 50 or 100 kilos and add brine water and salt at a
rate of 10%. Brine water and salt are mixed using boiled water in stainless steel pots. A weight (marble block, stone, water
bottles, etc.) is placed on the leaves to ensure the water reaches all the leaves. Participants leave the leaves in brine for
at least 3-4 days and a maximum of 10 days. After the pickling process, the leaves are drained and pressed tightly into 3-
5 kilo cans with added salt. The leaves are stored in cool and dark places. One participant uses an alternative pickling
method in which the salt is dissolved in water, but this method shortens the life of the pots.

Most farmers have learned the pickling method from their families and these methods are passed down through
generations. There are difficulties related to processes such as adjusting the hot water and salt ratio in brine, putting
weight on the leaf, and pressing the leaf into cans. Geographical Marking of Erbaa Narince Vine Leaf makes a significant
contribution to the local economy, employment, development of tourism, and preserving traditional methods. It is
important to ensure the preservation and transmission of this traditional production process to future generations by
working together with the District Agriculture Directorate, municipality, and chambers of commerce. As a result of the
research, it was determined that the characteristics of the Erbaa Narince vine leaf include being hairless, thin, with a small
leaf surface, slotted, and a pleasant taste. The leaf shape is round and the stem pocket is "U" shaped. For pickling, the
leaves are neatly arranged in barrels with their stems and saltwater is added to their upper parts. After the leaves are left
in brine for 3-10 days, they are drained and pressed into cans. Pickled leaf is stored in a cool, ventilated, and light-free
environment and is offered to consumers as home-type packaging or with brine.

The pickling method in Erbaa is made by arranging the harvested leaves in blue barrels of 50 or 100 kilos in order, adding
10% salt to the top of the barrel, and placing the salt added to the water boiled in stainless steel pots. It was stated that
the leaves were left in brine for at least 3-4 days and a maximum of 10 days. After pickling, the drained leaves are
compressed into 3-5 kilo cans with added salt and stored in cool and dark places. Ten participants stated that they learned
the pickling method from their families. Other participants said they learned this method from their surroundings or
through their own research. The majority of participants stated that they are passing this traditional method on to new
generations.

The most common difficulties encountered in the pickling process are adjusting the hot water and salt ratio, putting
weight on the In Erbaa, despite the lack of a pickling factory, consumers usually prefer to buy pickled leaves directly from
the producer rather than prefer mass-produced packaged products. This happens due to several reasons like being a
single source product, its reasonable price, its quality, and reliability. Erbaa grape leaves are used in traditional meals and
used as a febrifuge and analgesic in traditional medicine. These properties enhance the gastronomic and health values of
the leaf. Despite the high production and consumption potential of Narince grape leaves in Erbaa, the lack of a
trademarked and certified product has hindered its integration into the global market. This study proposes that
establishing a Geographical Indication (Gl) for the Narince grape leaf of Erbaa would contribute to the promotion and
protection of this unique product. Finally, the researchers conclude that Narince grape leaf production in Erbaa has a
significant cultural, economic, and health value. Its high production potential should be harnessed for local and regional
development, while also taking necessary measures to protect and sustain this tradition for future generations.
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