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Tirkiye, cografi konum itibariyle zengin bir turistik lriin potansiyeline sahiptir.
Ozellikle deniz-kum-giines arzina sahip olmayan bolgelerde hem turizmi
canlandirmak ve bolgesel kalkinmaya katkida bulunmak, hem de tilkedeki turizm
kaynaklarindan en verimli sekilde faydalanmak amaciyla alternatif turizm tiirlerine
yonelim giderek artmaktadir. Anadolu cografyasi bu agidan oldukg¢a zengin ve genis
bir lriin yelpazesine sahiptir. Alternatif turizm tirleri arasinda giderek dnem
kazananlardan birisi de kiiltiir turizmi icerisinde yer alan gastronomi turizmidir.
Gastronomi turizmi, bolgeye 6zgli yiyecek ve iceceklerin o bolgeye gelen turistlere
cekicilik unsuru olarak sunulmasini ve turistlerin o yiyecek ve igeceklerle ilgili
turistik deneyimlerini tanimlayan bir kavramdir. Destinasyon tanitiminda biiyiik bir
o6nemi bulunan ve yerel kiiltiirtin bir parcasi haline gelmis olan yoresel yiyeceklerin,
turistlerin bélge ziyaretlerinde etkin bir rol oynadigl yapilan arastirmalar
neticesinde belirlenmistir.

licede sonbaharin ilk aylan ile ilkbaharin son aylari yagmur seklinde yagislar
gorilmektedir. Boylesi cesitli iklim tipleri yasanmasi Zile’'yi bagciliga birinci
derecede elverisli kilmaktadir. ilgede bagciigin gegmisi 4000 yi1l éncesine kadar
uzanmaktadir. Bagciligin bu denli 6nemli ve koklii oldugu bir cografyada bagcilik
kaynakl genis bir {iriin yelpazesi ortaya ¢ikmistir. Cok uzun yillardan beri hem bir
gelenek hem de bir gecim kaynag olarak tiziim islenmekte ve ¢esitli triinler elde
edilmektedir. Beyaz Zile pekmezi, duru pekmez, pestil ve kdéme iiziimiin
islenmesiyle elde edilen baslica iirtinlerdir. Bu iirlinler arasinda kéme Zile’de farkl
bir 6neme sahiptir. Tlirk Patent Enstitiisii tarafindan mahreg isareti verilerek Zile’ye
tescillenen bir {iriindiir. Uriine, Zile'ye 6zgl bir nitelik kazandiran en 6nemli husus;
kesinlikle seker, tatlandirici ve diger katki maddeleri kullanilmaksizin, saf {izim
sirasindan elde edilmesidir. Tarihten beri bag bozum zamani geleneksel
yontemlerle evlerde yapilan kdmecilik, son yillarda 6zel imalathanelerde tiretilerek
ticareti yapilmaya baslanmistir. Bu ¢alismada Zile ile 6zdeslesmis olan Zile
Kémesinin Ozellikleri, iiretim metotlar1 ve saklama kosullarinin ortaya konmasi
amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda; iiriine cografi isaret kazandiran Zile Ticaret
ve Sanayi Odasi, Zile Kaymakamligi, Zile Belediyesi ve ilcede tretim yapan
isletmelerden gerekli bilgiler ve proseslere iliskin detaylar elde edilmistir.
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ABSTRACT

Turkey, due to its geographic location, has a rich touristic product potential. Especially in regions that do not have
sea-sand-sun supply, there is an increasing trend towards alternative tourism types both in order to stimulate
tourism and to contribute to regional development as well as to benefit from the tourism resources in the country
in the most efficient way. The geography of Anatolia has a wide range of products in this respect. One of the most
important among alternative tourism is the gastronomy tourism which is included in cultural tourism. Gastronomy
tourism is a concept that identifies the tourist experiences of tourists about those foods and beverages and the
presentation of regional food and beverages to tourists visiting the region. Local food, which has a great
importance in the promotion of destinations and has become a part of the local culture, has been determined as a
result of researches that tourists play an active role in regional visits.

The first months of autumn and the last months of spring are rainy, in Zile. Such a variety of climatic conditions
make Zile a top priority for viticulture. The history of viticulture dates back to 4000 years ago. A wide range of
viticulture has emerged in a region where viticulture is so important and rooted. For many years, grapes have been
processed as a tradition and as a source of livelihood and various products have been obtained. Molasses whipped
with eggwhite, fruit leather, molasses and churchkhela are the main products obtained by the processing of grape.
Among these products, the churchkhela has a different importance. It is a product registered to Zile by Turkish
Patent Institute. The most important point that gives the product a unique feature to Zile is the production of pure
grape wort without use of sugar, sweeteners and other additives. Since the time of vine harvest, the churchkhela
was produced in traditional methods, but in recent years it has been started to be produced in private
manufactures. In this study, it was aimed to reveal the production methods, storage conditions and characteristics
of Zile churchkhela which is identified with Zile. For this purpose, necessary informations and process details were
obtained from Zile Chamber of Commerce and Industry that provide geographical indication to the product, Zile
District Governorate, Zile Municipality and manufacturers in Zile.

1. GIRIS

Tirkiye; tarihiyle, kiiltiirel ve dogal zenginlikleriyle bir turizm cenneti durumundadir. Ancak turizm
kavrami agirlikli olarak deniz-kum-giines arziyla algilanmakta ve tanitimlar bu arz {Uzerine
yogunlasmaktadir (Tirkben ve ark., 2012). Bir kentin turizm merkezi haline gelebilmesi, sunabilecegi
her tiirlii turizm arziyla olumlu bir imaj algis1 yaratmaktan ge¢cmektedir. Bu algi; yorenin tanitimi,
muhtemel turistlere hitap edebilmesi ve pazarda rekabet giiciine ulasarak varligini devam ettirebilmesi
bakimindan son derece 6nemlidir. Turistlere sunulacak turizm arzlarinin cesitliligi ve yoreye 6zgiiligu,
sturdiiriilebilir turizm talebinin artmasini saglamaktadir (Ciftci ve Colak, 2017). Turizmden daha fazla
gelir elde edilmesi, turizm faaliyetinin mevsimlik olmaktan ¢ikarihp tiim yila yayilmasi, bolgesel
kalkinmay1 ve tanitimi desteklemesi ve yeni pazarlarin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla farkl alternatifler
giderek 6nem kazanmaktadir. Bu alternatifler igerisinde gastronomi turizmi yiikselen bir trend
cizmektedir. Ozellikle yerel gastronomik iiriinlere olan ilgi her gecen giin artmaktadir. Bu durum
yalnizca irtlnlerden gelir elde edilmesi ile sinirli olmayip, ayn1 zamanda bélgesel tanitima katki
saglamakta, ayrica yerel gastronomi lriinlerinin standartlara kavusmasini, korunmasini ve sonraki
nesillere aktarilmasini desteklemektedir. Korunmus, standardi olusturulmus ve kalite olciitleri
cercevesinde iiretimi yapilan yerel gastronomik trtnler, bolgeyi/bolgeleri hem ulusal hem de
uluslararasi diizeyde tanitma ve pazarlama etkisi saglayabilmektedir (Bucak ve Araci, 2013).

Bir yiyecek-icecek isletmesinde tiiketilen herhangi bir {rin gastronomik {rin olarak
degerlendirilmezken; 6zel nitelikli bir yiyecegi tiilketme ¢abasi, belli bir yoreye ait geleneksel bir tirtini
tatma istegi ya da bilinen bir as¢inin hazirlamis oldugu bir triinii deneyimleme arzusu gastronomi ile
ilgili bir ziyareti motive eden faktorler arasinda kabul edilmektedir (Hall ve Sharples, 2003). Bu
bakimdan yerel gastronomik triinlerin korunmasi, pazarlanmasi ve stirduritlebilirliginin saglanarak
ticari boyut kazandirilmasi, destinasyon tanitimi agisindan buiyiik 6nem arz etmektedir.

2. LITERATUR BILGISI

Yoresel triinler; “icinde dogduklari toplumsal ve kiiltiirel dokuda, kullanim degerine sahip varliklar olarak
yerel niifusun yasam siirecinin ayrilmaz parg¢alari haline gelerek kalici bir yer edinen tirtinler” olarak ifade
edilmektedir (Demirer, 2010). Bu agidan bakildiginda, yerel gastronomik triinlerin siirdiirtiilebilir
nitelie kavusmasi gerektigi goriilmektedir. Yerel gastronomi iirlinlerinin sirdurilebilir 6zellik
kazanmasi; destinasyonun bilinirliligini, cekim merkezi olmasini ve farkliligini destekleyebilmektedir.
Ayrica bolgenin halkin kiiltiirel boyutlari ile arasindaki bagi giiclendirerek destinasyonun daha iyi ifade

International Journal of Academic Value Studies ISSN:2149-8598 Vol: 5, Issue: 3 pp.-56-64

368



Javstudies@gmail.com International Journal of Academic Value Studies

edilmesini saglamaktadir (Cetins6z ve Polat, 2018). Yerel halkin tarimsal faaliyetlerini tesvik etmesi
sebebiyle yoresel gastronomik iirtinlerin gelistirilmesi ve siirdiirtlebilirliginin saglanmasi gerektigi
vurgulanmaktadir (Yurtseven, 2011). Ozkaya ve ark., (2013), siirdiiriilebilir gastronomi iiriinlerin, yerel
gastronomi mirasinin korunmasi ve yore halkinin desteklenerek yerel ekonomik kalkinmanin
saglanmasinin hedeflendigini belirtmislerdir. Yoresel triinlerin standart regeteler olusturularak kayit
altina alinmasi ve kiiltiirel miras olarak degerlendirilen yerel gastronomik {iriinlerin orijinaline bagh
kalarak sonraki nesillere aktarilabilecegi vurgulanmaktadir (Aydogdu ve Mizrak, 2017). Literatiirde,
gastronomik {riinlerin yalnizca tek kategoriye alinmasi ve degerlendirilmesi yerine, iriinlerin
ozelliklerine ve kullanim sekillerine gore siniflandirildig1 goriilmektedir.

Hjalager (2002), gastronomik tiriinlerin dort kategoride ele alinabilecegini belirtmistir. Bunlardan ilki
yerel gelisim asamasinda yer alan triinlerdir ve bu triinler turizm sektorii icerisinde dogrudan
kullanilmaktadir. Turistik destinasyonlardaki pazarlarda satilan her tiirlii sebze ve meyve yerel gelisim
kategorisinde yer alan iiriinlere 6rnektir. Bir digeri yatay gelisim asamasindaki gastronomik iirtinlerdir.
Bu siniftaki yerel gastronomi iriinleri, spesifik kalite standartlarina uygun olarak iiretilmekte ve
sunulmaktadir. Cesitli besin maddelerinden elde edilerek veya tiiretilerek yeni bir iiriin ortaya
¢ikmaktadir. Bu siniflandirmaya tiziimden elde edilen kome, pestil ve pekmez; siitten elde edilen peynir;
eriste, zeytinyag1 ve cesitli meyvelerden iiretilen saraplar 6rnek verilebilir. Ugiinciisii dikey gelisim
asamasinda bulunan triinlerdir. Bu noktada yerel gastronomik iiriinler, baska bir turizm uriinii ile
birlestirilmistir. Ornek olarak cesitli etkinliklerde sunulan gastronomik iiriinler, gezilerde ziyaret edilen
sarap ve peynir imalathaneleri gosterilebilir. Dordiincii siniflandirma ise ¢apraz gelisim asamasi
seklinde adlandirilmistir. Buna o6rnek olarak; gastronomik iirtinlere yonelik medya merkezlerinin
kurulmasi, alanin profesyonellerine yerel gastronomi kurslari verilmesi ve farkli yerel gastronomik
tiriinlerin kesfedilmesi amaciyla calismalar yapilmasi sayilabilir.

Gastronomik tiriinlerin siniflandirilmasina gére kome ikinci asgamada yer almaktadir. ikinci asamada
bulunan yerel gastronomik tirtinlerin belirli kalite standartlar1 ¢ercevesinde bir veya birkag triinden
elde edilebilecegi ve gelistirilebilecegi belirtilmektedir. Ancak bir iirtiniin gastronomik triin olarak
kategorize edilebilmesi icin belirli karakteristik 6zellikler tasimasi gerekmektedir. Diger bir ifadeyle;
yore kiiltiiriiniin, iirliniin igerigine dair yerel iiretim bilesenlerinin veya elde edilis biciminin yerel izler
barindirmasi beklenmektedir. Zile Kémesi, kendine has 6zellikleriyle s6z konusu beklentiye fazlasiyla
cevap vermekte ve yatay gelisim asamasindaki iirtinlere miikemmel bir 6rnek teskil etmektedir.

3. ZILE VE ZILE KOMESI iLE ILGILI GENEL BILGILER

Tokat ilinin 70 km batisinda yer alan Zile ilcesinin dogusunda Turhal ilgesi, giineyinde Artova ilgesi ve
Yozgat iline bagh Kadisehri il¢esi, batisinda Yozgat ilinin Cekerek ilcesi ve Amasya'nin Goyniicek ilgesi,
kuzeyinde ise Amasya ili bulunmaktadir. 2018 verilerine gore ilcenin merkez niifusu 33.168 olup, bu
say1 ilceye bagh 114 koyle birlikte 55.673’e cikmaktadir. Sosyo-ekonomik bakimdan tipik bir Anadolu
yerlesim merkezinin 6zelliklerini barindiran Zile’de baslica ge¢cim kaynaklar tarim, hayvancilik ve
ticarettir (Zile Kaymakamligi, 2016). Tarimsal {irlinler arasinda kiraz basta olmak iizere sekerpancari,
ceviz, bugday, liziim ve domates onemli yer tutmaktadir. Ayrica bu iirtinlerden elde edilen/tiliretilen
beyaz pekmez, duru pekmez, salca, pestil ve Zile komesi gibi trlnler de ilge ekonomisine katki
saglamaktadir (Zile Belediyesi, 2017).

Zile komesi, halk arasinda "kedi bacag: ya da cevizli sucuk” olarak adlandirilan {riine benzemesine
ragmen; kendine 6zgii nitelikleri ile farklilk gosteren ve Zile’ye has bir tath tiridiir. Uretimi oldukga
zahmet gerektiren Zile komesi; imalathanelerin yani sira, 6zellikle evlerin altinda sirahane olarak
tanimlanan béliimlerde veya is evi gibi yerlerde de, tamamen el is¢iligiyle ve organik olarak da
tretilmektedir (www.ziletso.org.tr). Zile komesi, Zile ilgesiyle 6zdeslesmis ve yerel halkin severek
tlikettigi bir lirlin olmasinin yaninda, ilgeye gelen ziyaretgilere ikram ettigi ya da Zile disina ¢ikarken
hediye olarak yanlarinda gotirdiikleri 6zel bir triin haline dénlismistiir. Bolgede cok sevilen ve
tiiketilen Zile komesinin, uluslararas1 pazarda da kabul gorecegine inanilmaktadir. Bu amagla, Zile
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 14.03.2014 tarihinde Tiirk Patent Enstitiisii’'ne "Cografi Isaret”
basvurusu yapilmis ve 01.11.2017 tarihinde 224 tescil numarasi ile tescillenerek literatiirdeki yerini
almistir (Sekil 1).
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Sekil 1. Zile Kémesi Mahrec Isareti

Kaynak: www.turkpatent.gov.tr
3.1. Zile Komesinin Ozellikleri

Zile kdmesi; Narince tiziimiinden elde edilen sira, bugday nisastasi ve un karisimindan olusan hasuda
(izlim sirasi, bugday nisastast ve bugday unu ile hazirlanan muhallebimsi yoresel tath) ile kapli,
icerisinde ipe siral sekilde dizilmis ceviz bulunan tath bir gida tirtintidir. Hasuda hazirlanirken yalnizca
sira ve bugday nisastasi kullanilabildigi gibi, kivaminin istenen yumusakliga gelebilmesi amaciyla
bugday unu da kullanilmaktadir.

Zile komesi, benzerlerine kiyasla farkliliklar gosteren 6zel bir iirtindiir. Zile kdmesi, Tokat yoéresinde
yetisen cevizlerin, 40 ile 60 cm uzunlugundaki iplere dizilmesiyle iiretilmektedir. Yoredeki iklim, ilgenin
cografi konumundan kaynakli olarak hem karasal hem de Karadeniz ikliminin 6zelliklerini tasimaktadir.
Bu avantaj, yorede yetistirilen cevizlere kendine has aroma, yapi1 ve renk katmaktadir. Ayrica yoéredeki
sulama suyunun kaliteli olmasi, topragin temiz olmasi, ¢iceklenme ile meyve hasadi arasindaki zaman
zarfinda iklim kosullarinin uygun olmasi gibi etkenler cevizlerde meyve kalitesini arttirmakta ve
yetistirilen cevizleri degerli kilmaktadir. Boylece yagli, kabuklari ince, i¢ taneleri iri ve goriiniimi beyaz
bir ceviz tiirii yetistirilmektedir ki, bu cevizlerin kullanilmasi Zile kémesinin lezzetine etki eden
faktorlerin basinda gelmektedir. Zile kdmesinde; cevizlerin kaplandig1 hasuda, Narince tiziimlerinden
elde edilen sira, nisasta ve (daha yumusak kivam istenirse) nisastaya goére daha az miktarda un
kullanilmasiyla hazirlanmaktadir. Kullanilan iiziim sirasi ince kabuklu, hos aromali Narince cinsi
tizlimlerden elde edilmektedir. Narince iiziimii narin, kalitesi yliksek ve beyaz bir lizlim tiiriidiir. Bu
lizlim tiirtinlin tercih edilmesindeki en 6nemli faktor, sahip oldugu zengin aromatik bilesiklerdir.
Tokat'in Karadeniz kiyisina yakin daglarinin giineyindeki Anadolu yaylasi, Narince tiziimii yetistiriciligi
icin uygun iklim kosullar1 sunmaktadir. Yilzyillardan beri bu baghk bodlgede Narince iiziimi
yetistirilmektedir. Bolgede karasal iklim hdkimdir ve Narince tiziimiiniin yetistirildigi baglar 500 m ve
tizerindeki yiiksekliklerde bulunmaktadir. Karasal iklimden nemli Karadeniz iklimine gecis
noktasindaki Tokat, Narince tiztimiine uygun toprak ve iklim sartlar1 sunmaktadir.

3.2. Zile Komesinin Uretilmesi

Uretim agamalari; cevizlerin iplere dizilmesi, iplere dizilen cevizlerin kurutulmasi (firinlanmasi),
hasudanin hazirlanmasi, ipe dizilen cevizlerin hasudaya daldirilmasi ve elde edilen koémelerin askiya
asilarak kurutulmasindan meydana gelmektedir. Uretim sirasinda yukarida verilen islem
basamaklarinin sirasiyla yapilmasi son derece énem tasimaktadir. Ornegin; hasuda sirasindan énce
hazirlanmis olursa, cevizler iplere dizilip kuruyana kadar gecen siirede donar ve iiretimi sekteye ugratir.
Cevizler el isciligiyle, uzun ve ince bir igne kullanilarak kopmaya karsi direngli, gidada kullanilmaya
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uygun, kurutma firinindaki 1siya dayanabilen sentetik iplere dizilir (Sekil 2). 10 salkim (ipe dizilmis)
ceviz 350 ile 450 g arasinda gelmektedir. Iplere gegirilen cevizlerin boylar1 ortalama 40 ile 60 cm
arasinda degismektedir. Iplere gecirilen cevizlerin yas olmasi durumunda kiif olusumu meydana
gelebilecegi icin, cevizlerin icindeki nem oranini azaltmak amaciyla firinlama yapilir ve cevizler
hasudaya daldirma 6ncesinde istenen diizeyde kurutulur. Firinlama islemi, 80 °C’de ortalama 2 dakika
strmekte, cevizlerin yanmamasi i¢in stire kisa tutulmaktadir. Kurutulan iplere dizili cevizler, “S” harfine
benzer demir kancanin bir ucuna asilarak hasudaya bulama islemine hazirlanir.

Sekil 2. Cevizlerin Hasudaya Daldirma Oncesi ipe Dizilmesi

Kaynak: http://haberciniz.biz/zile-komesi-tescilleni
3.3. Hasudanin Hazirlanmasi

[1k 6nce liziimlerin icindeki tiim yabanci madde ve yapraklar ayiklanarak iiziimler iyice yikanir. Bu islem
sonunda tuziimlerdeki toz, toprak ve sap pargalari ile tarimsal ila¢ kalintilarinin uzaklastirilmasi
saglanir. Kémenin kaliteli olmasi kullanilan bilesenlerin kalitesiyle dogrudan iligkilidir. Bu baglamda,
kullanilacak iiziimlerin ezik ve ¢liritk olmamasiy, iri taneli olmasi gerekmektedir. Bunun i¢in iiziimlerin
iyi sekilde ayiklanmasi son derece dnemlidir. Ardindan temizlenen iiziimlerin, sap ayirma makinesi
vasitasiyla saplarindan ayrilmasi (tanelenmesi) saglanir. Saplarindan ayrilan lziimler, degirmende
ezilip pargalanir. Pargalanan {iziimiin pres makinasi yarimiyla sirasi ¢ikarilir. Sira igin, 100 kg tiziime 1
kg toprak ilave edilir. Kullanilan bu toprak, icerisinde %80 veya daha fazla CaCOs (kalsiyum karbonat)
ihtiva eden, “pekmez toprag1” olarak adlandirilan topraktir. Bu toprak, tiziim sirasinin asitlik derecesini
dengede tutarak eksimenin 6nlenmesi amaciyla kullanilmaktadir. Hasuda hazirlamak i¢in bakir veya
celik kazan tercih edilmektedir. Kullanilan kazanlardan {iriine metal gecisi olmamasina dikkat edilir,
tiriindeki hidroksimetilfurfural (sekerli gidalarin, uygun olmayan sicakliklarda saklanmasi ve iiretimleri
sirasinda uygulanan 1sil islemden dolay1 meydana gelen tepkimeler) artisi siirekli olarak kontrol altinda
tutulur. Kazan icerisinde yaklasik olarak 40 It sira kaynatilir. Kaynayan siradan 7 It alinir ve sogumaya
birakilir. Daha sonra 3 kg bugday nisastasi ve istege bagl 0,5 kg bugday unu sogutulan siraya karistirilir
ve akiskan, homojen bir maya elde edilir. Istenilen kivam tutturulamadiysa; katilasmasi icin bugday
nisastasi, sivi hale gelmesi icin sira ilave edilir. Ardindan, hazirlanan bu maya siizgecten gegirilerek
tortularindan arindirilir ve 90 °C’de kaynamakta olan siraya yavas yavas eklenerek, giidel ad1 verilen
tahta karistiric1 yardimiyla karistirilir. Karistirma islemi yapilmadiginda sicakligin etkisiyle maya yanar
ve yapisir. 40 kg siradan hazirlanan hasuda ile 100 salkim kdme hazirlanabilmektedir.

3.4. Ceviz Salkimlarinin Hasudaya Bulanmasi

Uygun kivama gelen, kaynar durumda olmayan fakat daha fazla koyu kivama gelmemesi icin kisik ateste
tutulan hasuda icerisine ceviz salkimlar1 daldirilarak cevizlerin her tarafinin hasuda ile kaplanmasi
saglanir (Sekil 3). Hasuda, eger odun atesinde hazirlanmissa alevi olmayan koru gecmis ocakta
bekletilir, farkli tip ocakta yapiliyorsa sicaklik en kisik seviyede tutulur.
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Sekil 3. ipe Dizilen Cevizlerin Hasudaya Daldirilmasi

Kaynak: http://zilekomesi.blogspot.com/

Hasudayla kaplanan cevizli kome, ucundaki kanca yardimi ile askiya asilir. Bu aski, metal veya kdmenin
agirhigini gekebilecek herhangi bir malzemeden olabilir. Hasuda, cevizleri tamamen sarmis olmali ve
ylizeyinde belirgin bir tabaka olusturmalidir. Cevizlerin dis kaplamasi 0,5 ile 1 cm arasi kalinlikta olacak
sekilde 1 giin arayla 2 veya 3 kez daha hasudaya daldirilir ve kurutma yapilir. Daha sonra salkimlar
askiya takilir ve 15-20 giin kadar kurumasi saglanir (Sekil 4). Kuruyan Zile komeleri dnce bez arasina
sarilir ve 3 ile 5 giin kadar terletmeye birakilir. Bu olaya “gileye yatirma” denir. Bundan sonra koémelerin
yoresel olarak uzun siire saklanabilmesi amaciyla, lizerine bolca bugday nisastasi serpilir ve nisastanin
her tarafina bulanmasi saglanir, buna islem “nennileme” olarak tabir edilir. Kémelerin dis yiizeyinde
kullanilan nisasta, kémenin icerisindeki nem oranini diisiirerek bozulmasini 6nler ve raf 6mriini uzatir.
Komenin dis yilizeyinde nisasta kullanimi genel olarak uygulanmakla birlikte, tercihe bagh olarak
nisastasiz komeler de yapilmaktadir.

Sekil 4. Hasudaya Bulanan Zile Kémelerinin Askida Kurumaya Birakilmasi

Kaynak: https://www.haberler.com/zile-komesi-tescilleniyor-5404174-haberi/

Hazirlanan komelerin (Sekil 5) paketlenme asamasina gecilir. Paketleme islemi goz karar ile kesilen
komelerin bir sira diizeninde ambalajlara konulmasi ve ardindan tartilmasi ile son bulur. Paketleme i¢in
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bir ambalaj 6l¢litii belirlenmemis olmakla beraber, genellikle karton ambalajlar tercih edilmektedir.
Karton ambalajlar kdmenin hava almasini saglayarak nemlenmesini engeller ve iiretildigi andaki
ozelliklerini daha uzun siire korumasini saglar. Karton ambalaj disinda cam, plastik ve tahta ambalajlar
da kullanilabilmektedir.

100 salkim Zile komesi elde edilebilmek icin ortalama 4 kg ceviz kullanilmaktadir. 4 kg ceviz, 40 It sira,
3 kg bugday nisastasi ve 500 g un ile birlikte toplamda 47,5 kg olan toplam {iriin kurutulduktan sonra,
akan veya kazanda kalan hasuda firesi ve kuruma sonucundaki kayiplarla beraber elde edilen kome
yaklasik olarak 17-23 kg araligina diismektedir. Elde edilen son {iriin igerisindeki kuru ceviz orani ise,
cevizin kuruma sonrasinda %25 agirhk kaybir yasamasindan dolayr %13 ile %17 arasinda
degismektedir.

Zile kdmesinin liretim asamalarinin tamaminin Zile ilce sinirlar icinde gerceklesmesi mahreg isaretinin
gerektirdigi bir zorunluluktur. Zile koémesinin iiretiminde aroma verici veya aroma verme o6zelligi
bulunan bilesenler de dahil olmak lizere gida katki maddeleri kullanilmaz. Zile kdmesinin yapimi, detayl
olarak asamalari verilen iliretim metoduna uygun ve hijyenik sekilde olmalidir. Zile kdmesinin {iretimi,
muhafazasi, depolanmasi, tasinmasi ve pazarlanmasi asamalar1 gida mevzuatinda belirtildigi gibi
gerceklestirilir.

Sekil 5. Nisastaya Bulanmis Tiiketime Hazir Zile Komesi

A .

Kaynak: http://zileyoresel.blogspot.com/2012/04/orjinal-zile-komesi-orjinal-ambalajinda.html
SONUC VE ONERILER

Yerel gastronomik iiriinlerin; yorelerin tanitimina, ekonomik ve sosyal yonden kalkinmasina, sehirlerin
markalasmasina katki sagladigi bilinmektedir. Ozellikle yorelerle biitiinlesen ve anilagelen iiriinler,
onemli birer taniim ve pazarlama araci olabilmektedirler. Yurticindeki daha biyiik kentlerde veya
yurtdisindaki destinasyonlarda gergeklestirilen c¢esitli gastronomik etkinlikler, yerel gastronomi
tirtinleri vasitasiyla yorelerin ve tlkelerin taniimini desteklemektedir. Bu baglamda Zile komesi, Zile
Ticaret ve Sanayi Odasi’nin cabalariyla “mahreg isareti” alarak Zile ilcesine tescillenmistir. Zile
komesinin tescillenmis olmasi; kiiltiirel bir miras olan {riiniin korunmasi, aslindan uzaklasarak
farklilasmasinin 6niine gecilmesi acisindan oldukc¢a 6nemlidir. Zile kdmesinin benzerleri Gaziantep ve
Kahramanmaras gibi illerde yapilmakta olup, seri liretime de gecilebilmistir. Ancak bu illerde kdme
tretiminde cogunlukla dut pekmezi kullanildigindan dolayi, lezzet olarak Zile kémesinin gerisinde
kaldig1 soylenebilir. Ayrica Zile kdmesinin iki temel bileseni olan Tokat yoresi cevizi ile Narince
liziimiiniin kendine has o6zellikleri, Zile komesini dogal olarak diger yorelerden farkl ve daha 6zel
kilmaktadir. Zile kdmesinin tiim bu avantajlarina ragmen; hem triiniin pazarlanmasi noktasinda hem
de tirtnle birlikte Zile'nin bilinirligi hususunda halen istenen diizeye gelinemedigi soylenebilir. Bu
amagcla asagidaki oneriler getirilebilir:

e Zile kdmesinin hem i¢ pazarda hem de dis pazarda tanitimina yonelik faaliyetler arttirilabilir.
e Zile kdmesinin, yurtici ve yurtdis: gastronomi etkinliklerinde daha yogun katilimi saglanabilir.
o Zile komesine yonelik festival organizasyonu diizenlenebilir.
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e Zile kdmesinin yerel ve ulusal basinda daha fazla yer bulabilmesi i¢in girisimlerde bulunulabilir.
Sosyal medyanin etkinliginden faydalanarak Zile kdmesinin daha fazla yer bulmasina imkan
taninabilir.

e Yorenin giris ¢ikislarinda ve ulasimin yogun oldugu noktalarda Zile kémesini tanitici billboard,
afis ve totemlerin kullanilmasi {iriiniin bilinirligini arttirabilir

Yerel yonetimlerin Zile kdmesinin tanitimina yonelik faaliyetlerini arttirmasi gerekmektedir. Bu
amagla, oncelikli olarak kurumlarin resmi internet sayfalarinda Zile komesinin liretimine dair
gorsel agirlikh bilgilerin yer almasi 6nem tasimaktadir.

Zile komesinin arastirilmasi, liretim metotlarinin gelistirilmesi ve yoreye ait diger gastronomik
tiriinlerin tanitimina katki saglamasi acisindan arastirmacilara destek saglanabilir.

Genel itibariyle Zile disinda Giimiishane, Elazig, Gaziantep, Erzincan ve Malatya yorelerinde de
benzerleri iiretilen ve farkli isimlerle adlandirilan Kéme, Zile ilgesinde kendine has icerik ve iiretim
metodu ile farklilik gostermektedir.
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