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Ozet

Tarihte kullanimi ¢ok eski zamanlara dayanan lavanta, diinyanin pek ¢ok yerinde kolaylikla yetisebilmesinin yani sira karakteristik
ozellikleri sayesinde insanlar i¢in ilgi ¢ekici bir ¢igek olmustur. Bolgelere gore 6zellikleri gesitlilik gdsteren lavanta, glinlimiizde de
yaygin bigimde kullanilan bir kaynaktir. Lavanta, tibbi, sanatsal ve kozmetik alanlarda yaygin olarak tercih edilen degerli bir
¢icektir. Bununla birlikte sahip oldugu renk, koku ve aromatik Ozellikler ayn1 zamanda gastronomik agidan da degerini ortaya
koymaktadir. Gastronomide kullanim alanlarinin ¢esitliligi ve insanlar tarafindan ilgi odagi olmasi lavantanin ayni zamanda
ekonomik ve turistik agidan degerini de gostermektedir. Bu galisma, degerli bir yenilebilir ¢igek olarak lavantanin Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Ogrencileri tarafindan bilinirlik ve tiiketim diizeylerini belirlenmeyi amaglamaktadir. Bulgular, lavantali
gastronomik triinlere iligkin tadim (denemis olma) ve begeni diizeylerinin genel olarak diisiik olmadigini; buna karsin iiriinlerin
daha genis dlcekte yayginlastirilabilecegini ve gelistirilebilecegini gostermektedir. Ayrica ¢aligmada belirtilen iiriinlerin yani sira
lavantanin marinasyon, aromalandirma ve lezzetlendirme islevleriyle de kullanilabilecegi 6nerileri elde edilmistir. Sonug olarak,
lavantanin daha fazla aragtirilmasi, ¢esitli bicimlerde tanitilmasi ve iiriin ¢esitliliginin artirilmasiyla, iilkemizde gastronomi alanina
ve ekonomiye katki saglayabilecegi ifade edilebilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Lavanta, Yenilebilir Cicek, Gastronomi, Tiiketici Begenisi, Uriin Gelistirme

Abstract

Lavender, whose use dates back to antiquity, thrives across diverse regions and, owing to its distinctive sensory attributes, has long
attracted human interest. Exhibiting regional variation in its characteristics, lavender remains a widely utilized resource today.
Lavender is widely employed in the medical, artistic, and cosmetic domains. Moreover, its colour, fragrance, and aromatic profile
underscore its gastronomic value. Moreover, its colour, fragrance, and aromatic profile underscore its gastronomic value. The
diversity of its culinary applications, together with its public appeal, further attests to lavender’s economic and touristic significance.
This study aims to determine the awareness and consumption levels of lavender considered a valuable edible flower among
Gastronomy and Culinary Arts students. The findings indicate that “tasting” (ever-tried) and liking levels for lavender-based
gastronomic products are generally favorable, while there remains room for broader dissemination and further product development.
In addition to the products listed, participants suggested that lavender can also be used for marination, aromatization, and flavor
enhancement. Overall, with further research, promotion, and greater product diversification, lavender may contribute to the
development of gastronomy and the national economy in Turkey.
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Giris
Yiizlerce yildir cesitli sekillerde mutfak sanatlarinda kullanilan yenilebilir ¢igeklere iliskin yapilan ilk
caligmalar; Roma, Cin, Orta Dogu ve Hint kiiltiirlerinde ¢igeklerin yemeklerde kullanildigin1 gostermektedir.

Giiniimiizde ise yemek kitaplari, mutfak dergileri ve televizyon programlarinin varligi ile popiilerligini yeniden
kazanmis olan yenilebilir ¢igekler bir nis pazar olarak diinyada artan bir talebe sahiptir (Fernandes vd., 2017).

Yenilebilir ¢gigeklere olan ilginin siirekli artmasmin nedenleri arasinda; kiiresellesme, tiiketici bilincinin
artmasi, eski beslenme aligkanliklarma olan yonelim gibi faktorler gosterilebilmektedir (Rop vd., 2012).
Yenilebilir ¢icekler giiniimiizde taze halde garnitiir olarak kullanilabilirken, ayn1 zamanda birgok sef tarafindan
bir yemegin parcasi olarak kullanilabilmektedir (Husti vd., 2013). Ayn1 zamanda soslarda renklendirici olarak
da kullanilabilen ¢igekler 6zellikle i¢eceklerin lezzetini artirmak ve dogal renklendirmeyi saglayabilmek i¢in
tercih edilmektedir (Mlcek ve Rop, 2011). Sahip oldugu tat, goriiniim ve aroma sayesinde tiiketici talebine
yonelik diriinler icin deger arz eden cicekler ayn1 zamanda antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikleri sayesinde
fonksiyonel bir gida olarak da talep edilmektedir (Fernandes vd., 2017).

Gastronomide ¢icek kullanimi pek ¢ok farklr sekilde olabilmektedir. Yenilebilir ¢igekler kullanilirken tedarik,
hazirlik, pisirme vb. gibi agamalarda bilingli olmak ve iiriiniin 6zelliklerine uygun yontemleri uygulamak énem
tasimaktadir. Likor, zeytinyagi, sirke cesitlerinde ve soslarda, yenilebilir ¢igekler gurmeler tarafindan ele
almmaktadir. Ayrica lavantali cheesecake, menekseli avokado salatasi, leylakli tereyagi, istakoz ile
doldurulmus kabak ¢igekleri, thlamur ¢icekli pancake, et cesitlerinin yaninda biberiye ve kekik gibi otlarin
cicekleriyle hazirlanmis joleler, giindemde olan lezzetlerden sadece birkag tanesidir (Sahin, 2009; Upadhyay,
2011).

Bu calismada gastronominin trendleri arasinda yer alan yenilebilir ¢igeklerden 6dnemli bir tanesi olan lavanta
arastirllmistir. Pek ¢ok farkli alanda kullanilabilme potansiyeli olan lavanta, sahip oldugu renk, koku, tat ve
besin degeri gibi 6zellikleriyle gida iiriinleri i¢in talep edilen bir gigektir. Ayrica lilkemizin ¢esitli bolgelerinde
lavanta yetistiriciligi turistik bir deger olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu kapsamda gastronomik bir iiriin olarak
lavantanin bilinme ve tiiketilme diizeyinin ortaya konulmasi, bunun yani sira lavanta iirlinlerinin
yayginlagtirilmasi ve cesitlendirilmesine yonelik 6nerilerin gelistirilmesi amaglanmustir.

Kavramsal Cerceve
Lavanta Hakkinda Genel Bilgi

Lavanta kelimesi yikanmak anlamina gelen Latince “lavare” kelimesinden tiiremistir. Bu terimin anlami eski
zamanlarda lavantanin banyo suyuna hos koku vermesi amaciyla kullanilmasina dayanmaktadir (Upson,
2002). Lavanta (Lavandula spp.), nane, kekik, biberiye ve diger birgok ot ve ¢aliyla ayn1 bitki ailesine sahip
olan Lamiaceae, (eski adi ile Labiateae) ailesine aittir. Tiir sayis1 bakimindan farkli goriisler bulunmasina
ragmen, Lavanta cinsi i¢in yaygin goriis yaklasik 28 tiir oldugu yoniindedir ve bu cins binlerce genotipe
sahiptir (Mason, 2014). Cogu tiir Akdeniz bolgesi, Atlantik adalari, Hindistan ve Anadolu’ya dayansa da
gilinimiizde diinyanin her yerinde lavanta yetistirilebilmektedir (Barrett, 1996). Genellikle cok cesitli iklim
kosullarina karsi dayanikli bir yapida olan lavantalar, nemli tropikal kosullara pek uygun degildir (Mason,
2014). Bununla birlikte lavantalari; genellikle ¢ok yillik olarak kabul edilen dayanikli lavantalar ve yilda bir
kez ¢igek acan, diinyanin en iyi yaglarinin elde edildigi, cok yogun kokuya sahip olan hassas lavantalar olarak
iki grupta siniflandirmak miimkiindiir (Barrett, 1996). Giiclii kazik koklere sahip olmasi uzun yillar ¢igek
vermesini saglamaktadir. Toprak yapist ve mevcut iklim sartlarina bagli olarak kokleri 80-100 santimetre
derinlere kadar inebilmektedir. Cigekler ise dis1 tiiylii, i¢i diiz 5 milimetre uzunluktaki dort adet canak yaprak
tarafindan korunmaktadir (Atalay, 2008; Giiler ve Korkmaz, 2015). Lavanta tiir, iklim ve toprak kosullarina
bagli olarak degisebilmekle birlikte genellikle temmuz ayinda tam ¢i¢ceklenme asamasinda hasat edilmektedir.
Hasat giiniimiiz teknolojisinde benzinli ¢it bigme makineleri ile yapilmaktadir (Aslancan ve Saribas, 2011).
Hasat havanin ve lavanta ¢iceginin serin olmasi sebebi ile sabahin erken saatlerinde, ¢ig buharlastiktan sonra
yapilmaktadir. Cigcek atmosferik 1sinmadan 6nce daha yiiksek seker oranina sahip oldugundan, tazeligini de
koruyabilmek i¢in hasat sonrasi serin ortamda muhafaza edilmektedir (Husti vd., 2013).

Lavantanin Kullanim Alanlari

Lavanta; hos kokusu, giizel goriintiisii ve igerigi sayesinde hem ge¢miste hem de gilinlimiizde farkli formlarda
cazip bir bitki olarak ¢esitli amaglar i¢in kullanilmistir. Lavantanin tibbi ve sanatsal amaglar icerisinde yer
almasi, siis bitkisi olarak yetistirilmesi, gastronomide kullanilmast1 bu amacglara &rnek olarak
gosterilebilmektedir.
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Lavantanin en 6nemli kullanim alanlarindan birisi olan lavanta yagi, bitkinin yiizeyinde salgilanan yaglarin
damitilmasindan elde edilmekte ve esansiyel yag olarak adlandirilmaktadir (Denny, 2002). 100'den fazla
bilesen igeren lavanta yagi, bitkinin karakteristik kokusuna sahip kisimlarindan elde edilen ugucu bir yagdir
(Mason, 2014). Viktorya déneminde yaygin olarak parfiim seklinde kullanilmis ve ¢ok sayida kozmetik
iirlinlinde yer almis olan lavanta yag1 giiniimiizde esas olarak diger ugucu yaglar ve aromatik kimyasallarla
birlikte kullanilmaktadir. Esas olarak linalool ve linalil asetattan olusan gercek lavanta yagi, sicaklik, su
miktari, rakim, giibre, mevsim, cografya vb. gibi nedenlerle ¢ok degisken bir bilesime sahiptir (Lis-Balchin,
2002). Lavanta esansiyel yagi cesitli saglik etkilerine sahiptir. Bunlar; rahatlatici, yatistirici, antistres,
antikonviilsif ve spazmolitik 6zellikler, alerjik ve antialerjik aktiviteler ve antikanser 6zellikleridir. Sahip
oldugu etkiler sebebiyle ¢esitli hastaliklarin tedavisinde, kozmetikte ve parflimeride antik ¢aglardan beri
kullanilmaktadir (Buchbauer, 2002). Lavanta yag: giiniimiizde parfiimlerde, sabunlarda, sampuanlarda, yiiz
kremlerinde, deodorantlarda, mumlarda ve dezenfektanlarda kullanilabilmektedir. Ayrica masajda kullanilan
en yaygin bitkisel yaglardan biridir (Mason, 2014). Bununla birlikte cilt rahatsizliklarimin tedavisinde,
aromaterapide, giines yaniginda, gerginlik ve bas agrisinda, bocek 1siriklarinda lavanta yaginin kullanildig
bilinmektedir. Lavanta yag1 ayni zamanda genellikle alerjik reaksiyon gosterme olasiligi diisiik, nispeten
giivenli kabul edilen bir yag ¢esididir (Barrett, 1996; Mason, 2014).

Lavantanin kullanim alanlarindan birisi el sanatlaridir. Bu noktada genellikle kurutulmus lavanta
yapraklarindan yararlanilmaktadir. En iyi kaliteyi saglamak icin lavantay1 hasattan sonra miimkiin olan en kisa
zamanda kurutmak 6nemlidir (Mason, 2014). Ge¢mis yiizyillarda da yaygin olarak kullanilan lavanta keseleri,
el sanatlar1 agisindan lavanta kullanimina 6nemli bir 6rnek olarak gdosterilebilir. Kurutulmus lavanta
cigekleriyle doldurulmus olan ve cesitli sekillerde hazirlanabilen keseler, oda kokusu olarak ya da bdcek
kovucu olarak kullanilabilmektedir (Lis-Balchin, 2002). Bununla birlikte kokulu mumlarin ve sabunlarin
hazirlanmasinda ve mevsime gore farkli bitkilerle birlikte hos kokulu potpuri yapiminda da kullanilmaktadir
(Mason, 2014; Lis-Balchin, 2002). Ayrica preslenmis ve kurutulmus lavanta ile hediyelik esyalarin
hazirlanmasi miimkiindiir (Mason, 2014). Lavanta c¢ubuklar1 ise kurdelenin kurutulmus lavanta demeti
cevresine sikica baglanmasiyla hazirlanmaktadir. Eskiden kalma giizel kokulu bir uygulama olan lavanta
cubuklar1 hazirlanirken demet icerinde tek sayida (15-17-19 vb.) lavanta sapinin olmasi gerekmektedir
(Barrett, 1996). El sanatlarinin yani sira peyzaj diizenlemeleri, bahge siislemeleri ve ¢it yapimu igin tek bagina
ya da fakli bitkilerle birlikte lavanta kullanilabilmektedir (Mason, 2014). Ayrica bir mesaj1 ifade etmek i¢in
farkli anlamlara sahip ¢igeklerden yapilan kiiciik ¢igek ve bitki buketlerinin “Tussie Mussie” hazirlanmasinda
da lavantalarin kullanildig1 bilinmektedir.

Lavantanm en 6nemli kullanim alanlarindan birisi de tibbi olarak kullanimidir. Lavantanin sakinlestirici
etkisinin yan1 sira antifungal ve antioksidan etkisi tarihte fiziksel ve psikolojik pek ¢ok hastaliga karsi ilag
olarak kullanilmasini saglamigtir (Hart ve Lis-Balchin, 2002). Eski donemlerde lavanta kramplara, migren
hastaligina, kalp rahatsizliklarina sifa olmustur (Barrett, 1996). Bitkisel tedavide lavanta kullanim1 ge¢miste
oldugu gibi giiniimiizde de devamliligini siirdiirmektedir. Sindirim sorunlarimin tedavisi, antiseptik, istah agici,
terlemeyi uyarict ve burun tikaniklarina karsi lavanta kullanilmaktadir (Mason, 2014). Ayrica sinir, stres,
depresyon, gerginlik, kaygi, korku, ruhsal dengesizlik, uykusuzluk vb. gibi psikolojik rahatsizliklara ve bag
agrisi, agiz kokusu, kellik, bogaz agrisi, cilt hastaliklar1 gibi fiziksel rahatsizliklara karsi faydali oldugu
caligmalarla ortaya konmustur (Barrett, 1996; Lis-Balchin, 2002).

Lavanta hos kokusunun yani sira sahip oldugu antiseptik ve anti-inflamatuar 6zellikler sayesinde hem
kozmetik trilinleri i¢in hem de temizlik iiriinleri énemli bir potansiyel igermektedir (Mason, 2014). Eski
zamanlardan beri temizlik ve saflikla iligkilendirilmis olan lavanta, antik ¢aglardan giiniimiize viicut bakimi
ve kozmetik amagli kullanilmigtir (Castle ve Lis-Balchin, 2002). Dezenfektan amagli lavanta kullanimi Orta
cagdan giiniimiize gelen bir uygulamadir (Barrett, 1996). Bununla birlikte viicut losyonu, krem, ¢ok amagh
temizleyici, toz ve s1vi deterjanlar vb. iiriinlerde lavanta kullanimindan bahsetmek miimkiindiir (Mason, 2014).
Ayrica mobilya cilast olarak ve koku giderici spreyler gibi ev yapimi temizlik {iirlinlerinde lavanta
kullanilabilmektedir (Castle vd., 2002).

Hos kokulu bir bitki olan lavanta tek basina ya da diger bitkilerle birlikte (giil yapraklar veya yagi, karanfil
cigekleri, kokulu sardunya, limon otu ve/veya turunggil kabugu veya yagi vb.) koku amagl olarak yaygin bir
sekilde kullanilabilmektedir (Mason, 2014). Yiizyillardir sevilen ve deger verilen hos kokulu bir bitki olan
lavanta, tarihte Romalilar ve Kuzey Afrikalilar tarafindan halka agik hamamlardaki sulara giizel koku vermesi
amaciyla kullanilmigtir (Barrett, 1996). Lavanta koku vermesi amaciyla parfiimeri {irlinlerinde, losyonlarda,
sabunlarda ve kolonyalarda kullanilmaktadir (Lis-Balchin, 2002; Mason, 2014). Koku verici 6zelliginin yani
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sira cildi yumusatan ve rahatlatan etkileri sebebiyle de iiriinlerde tercih edilmektedir (Barrett, 1996; Hart vd.,
2002).

Lavantanin Gastronomik Degeri

Giiniimiizde yenilebilir ¢iceklere karsi ilginin artmasiyla birlikte gastronomide farkli sekillerde lavanta
kullanimi gelistirilmistir. Ancak sadece bazi lavanta tiirlerinin mutfaklarda kullanilabilir 6zellikte oldugu
unutulmamalidir. Yaygin olarak bilimsel alandaki isimleri ile bilinen, Lavandula Stoechas L. (Karabas, Karan,
Karabas Otu, Tepeli Lavanta, Fransiz Lavantasi, Ispanyol Lavantasi, Yalanci Lavanta Cigedi, Yaban
Lavantasi, Karagan Kekigi ve Sittihotuz), Lavandula Angustifolia Mill. (ingiliz Lavantasi, Lavanta Cigegi),
Lavandula dentata L. (Sagakli Lavanta, Fransiz Lavantasi), Lavandula latifolia Medik (Flemenk Lavantasi,
Basak Lavanta), Lavandula multifi da L. (Misir Lavantasi, Egrelti Kanath Lavanta), Lavandula spp. (Lavanta)
ve Lavandula x allardii Hy = Lavandula x heterophylla Viv. tiirleri tiikketilebilir cinste olanlardir (Aksap, 2018).

Taze ya da kurutulmus olarak tiiketilebilen lavanta genellikle yag, likdr ve bal icerisine ilave edilerek
kullanilmaktadir (Fernandes vd., 2017; Rop vd., 2012). Ayrica kurutulmus ya da taze sekilde biskiivi, kek,
ekmek gibi firincilik {irlinlerinde kullanilabilmektedir ve dondurma, regel, jole, krema, sekerleme gesitleri,
surup gibi tath {iriinler lavantali tariflere 6rnek olarak gosterilebilmektedir. Bunun yani sira toz sekerle
kurutulmus lavanta yapraklar karistirilip, daha sonra lavantali kurabiye cesitleri yapmak {izere hazirda
tutulabilir (Barrett, 1996; Mason, 2014; Lis-Balchin, 2002). Lavanta yagi 6zellikle pastane tirtinleri ile alkolli
ve alkolsiiz i¢ecek gruplarinda kullanilmaktadir. Ancak saf lavanta yaginin kontrollii bir sekilde kullanilmasi
Oonem tagimaktadir. Yiiksek kalitede olsa bile lavanta yaginin gidalarda asir1 kullanimi rahatsiz edici etkiler
olusturabilmektedir (Mason, 2014). Diinyada yenilebilir ¢igekler arasinda beslenme ve saglik agisindan en
yaygin kullanim alanina sahip olan lavantanin kullanildig1 yemekler incelendiginde; lavantali krema, lavanta
aromali sekerler, lavantali pudra sekeri, cubuklu donmus lavanta, lavantali pilic ve lavanta jeli olarak yer
almaktadir (Sahin, 2017). Lavanta kullanilarak hazirlanan iceceklere ise lavanta likorii, lavantali limonata,
lavanta suyu ve lavanta ¢ay1 drnek verilebilir. Ozellikle lavanta cayinin farkli bitkilerle birlikte hazirlanip,
rahatlatict ve saglikli bir cay olarak tiiketicilere sunuldugu bilinmektedir. Soguk ya da sicak olarak
tilketilebilen lavanta ¢ayinin her giin taze olarak demlenmesi, lezzet ve fayda agisindan 6nem tagimaktadir
(Barrett, 1996; Mason, 2014; Lis-Balchin, 2002). Lavantanin diger tiiketim sekilleri ele alindiginda ise hafif
ve hos kokulu bir sirke yapiminda, hediyelik esya olarak ya da farkl tariflerin igerisinde kullanilmak tizere bal
yapiminda, c¢esitli tariflerde dogal gida aromasi olarak, renklendirici ve tatlandirici lavanta damlalarinin
yapiminda kullanilabilmektedir (Barrett, 1996; Lis-Balchin, 2002). Kurtogullar1 vd. (2021) yayiladiklar
kitapta lavanta ¢ay1, lavanta sirkesi, lavantali kek ve lavantali biskiivi tariflerine yer vermis ve lavanta ile
iiretilen gida maddelerinin besin degerlerinin de lavantasiz iiretilen iiriinlere gore fark yarattigini ortaya
koymustur. Aksap (2018), Isparta’da yaptigi ¢aligma ile dogrudan lavanta katilarak ortaya ¢ikan limonata,
recel ve dondurmanin yani sira bal, lokum, kahve, ¢ay, gbzleme, unlu mamuller, ¢orba ve muhallebi gibi
iirlinlerin lavanta aromasi ile tiikketiciler tarafindan begenildigini ifade etmistir.

Lavantamin Ekonomik Degeri

Diinya ¢apinda yetistirilen en 6nemli bitkilerden birisi olan lavanta esas olarak parfiimeri, kozmetik, gida
isleme ve aromaterapi iirlinlerinde kullanilan ugucu yaglari igin yetistirilmektedir. Yiiksek bir talebe sahip
kaliteli ve saf lavanta yaglarinin genellikle altin fiyatina denk ya da daha fazla oldugu bilinmektedir. En pahali
parfimlerin tiretilmesinde kullanilan en iyi yaglarin yiiksek fiyata talep gormesi, lavanta ciftgileri i¢in ¢ok
Oonemli firsatlar saglamaktadir. Bununla birlikte birgok lavanta g¢iftligi isletmesi ayni zamanda turizm
sektoriiyle birlikte caligmaktadir. Cogu lavanta yetistiricisinin yillik gelirinin yarismin turizmden saglandigi
sOylenebilmektedir (Mason, 2014).

Diinyada lavanta turizminin merkezi olarak Fransa’nin Provence Bolgesi bilinmektedir. Bolge 19 yy. dan bu
yana lavantanin bagkenti olarak nam salmistir. Lavanta temali fotograf ¢ekimlerinin popiiler oldugu bolge pek
cok turistin cazibe noktasi olmaktadir (Ongun, Govdere ve Kosekahyaoglu, 2018). Fransiz mutfaginda
Ozellikle pastacilik iiriinlerinde lavantaya yer verildigi goriilmektedir. Lavanta androjen bir aroma ve tada
sahiptir. Keskin aromasi sebebi ile dogrudan baharat yerine kullanilmamalidir. Aksi halde lezzetlendirilmek
istenen asil iirliniin aromasini baskilayarak 6n plana gegecektir. Buna ragmen cicek tomurcuklari seker, krema,
tereyag1 veya gikolata ile kullanildiginda farkli tatlar1 ortaya ¢ikarmaktadir (Hill, 2019).

Tirkiye’deki lavanta etkinlikleri incelendiginde; kirsal turizm faaliyetlerinin artigi ile lavanta hasat senligi
yapilan 6zellikle Isparta ilinde, lavantadan iiretilen yiyecek ve iceceklerin ¢esitliliginin arttig1 ve tiiketicilerin
begenilerine sunuldugu tespit edilmistir (Cuhadar vd., 2022). 2018 yilinda Isparta’da yapilan bir aragtirmaya
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gore lavantali dondurmanin en begenilen yiyecek oldugu saptanmistir. Ancak yine ayni yilin mahsuli ile
iiretilen lokum da benzer basarinin saglanamadigi ve Ar-ge calismalarinin siirdiigii bildirilmistir (Aksap,
2018). Anadolu Ajansmin Agustos 2019 tarihli haberine gore Afyonkarahisar’da Ikbal Sekerleme firmasi
lavantali lokum tiretimini 2 yillik AR-GE ¢aligmasi sonucunda basarmis ve tiiketicilerin begenisine sunmustur.

Genis kullanim alanlar1 ve sahip oldugu potansiyel sebebiyle lavantaya iliskin yeni yatirimlarin ve cesitli
projelerin yapildigi gozlemlenmektedir. Giiler vd. (2015) lavanta tiretimi igin yapilan yatirimlarin artig
sebeplerini soyle agiklamiglardir;

e Toprak verimi diisiik, sulama olanaklarinin kisitl oldugu bolgelerin degerlendirilmesi,
e Lavanta liretiminin zahmetsiz olmasi,
e s giicii ihtiyacinin az olmasi,

e Tomurcuk, yag vb. birincil iiriinlerin haricinde lavanta bali, lavantali yiyecek ve igecekler vb. ikincil
iirlinlerin de iiretilme potansiyelinin olmasi,

e [avantali Giriinlere olan talebin artmasi

Yatirimlarin yani sira lavantaya olan ilgi ve talepteki artis sebebi ile cesitli projeler gelistirilmistir. Bu
projelerden en 6nemlisi Kuyucak Koyii’niin gé¢ ve kalkinma sorunlarina ¢dziim yaratabilmek ve yerel halka
is kaynag ve istihdam yaratabilmek adina, T. C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, Birlesmis Milletler Kalkinma
Programi (UNDP) ve Anadolu Efes ortaklig: ile gerceklestirilen “Gelecek Turizmde-Lavanta Kokulu Koéy”
projesidir. Kabul edilen proje kapsaminda kdyde yasayan kadin ve geng¢ niifusun aktif olarak gorev aldigi
“Lavanta Kokulu K&y Kadin Girisimi Uretim ve Isletme Kooperatifi” kurulmustur. Aromatik bitki
yetistiriciliginden ev pansiyonculuguna, kirsal turizm etkinliklerinden isletmelerde hijyen egitimine kadar pek
cok alanda uzmanlarca egitim verilmistir (Ongun vd., 2018). Isparta ¢evresinde 6zellikle Kuyucak Koyii’'nde
3000 dekarlik alanda Lavandin ( L. X intermedia.Super A) kiiltiirii bolgenin sulanmayan, kirag ve egimli
arazilerine uyum sagladig1 ve verim elde edilebildigi i¢in yetistirilmektedir. Hasad1 yapilan lavantalarin bir
kismi fabrikalarda damitilarak yag iiretiminde bir kismi1 da kurutulduktan sonra lavanta tomurcugu iiretiminde
kullanilmak tizere degerlendirilmektedir (Kara ve Baydar, 2011).

Yontem

Arastirmanin evrenini Akdeniz Universitesi Manavgat Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
ogrencileri olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda toplamda 213 adet Ogrenciyle nicel arastirma
yontemlerinden birisi olan yliz yiize anket uygulamasi gergeklestirilmistir. Anket uygulamast i¢in Dokuz Eyliil
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Aragtirma ve Etik Kurulu’'ndan 19.03.2025 tarihli toplant: ile gerekli
izin alimmistir. Anket formunun olusturulmasi ve formda belirtilen lavantal {iriinlerin belirlenmesi noktasinda
literatiirde yer alan ¢aligmalar etkin olmustur. Bu kapsamda giiniimiizde lavanta kullanilarak hazirlanan ve
iilkemizin belirli bolgelerinde tiiketicilere sunulan lavantali tarifleri igeren calismalardan katilimcilara
yoneltilen sorularin olusturulmasinda yararlamlmustir (Aksap, 2018; Akyon ve Ozel, 2024; Kurtogullari ve
Giines, 2021; Sahin, 2017). Anketlerin incelenmesi sonucunda eksiklik ve/veya geligkili cevaplar barindiran
51 adet anket kullanilabilir nitelik tagimadigi igin 162 adet anket verisi lizerinden analizler gergeklestirilmistir.
Veri toplama araci olarak kullanilan anket 6 bdliimden olusmaktadir. Ogrencilerin lavanta tiiketimi hakkindaki
bilgi, deneyim ve goriislerinin ortaya konmasinin amaglandigi ¢alismada ilk boliimii katilimcilarin demografik
Ozellikleri, ikinci, tg¢ilinci ve dordiincii bolimii lavantali gida iriinlerine iliskin katilimcilarin
tadim/begeni/goriis 6zellikleri, besinci boliimii katilimeilarin lavanta iirlinlerinin tanitim ¢alismalarina iliskin
goriisleri ve altinci boliimi ise katilimeilarin lavanta kdyii bilme/ziyaret etme durumlar1 olusturmaktadir.
Arastirma kapsaminda elde edilen veriler frekans ve yiizde analizi kullanilarak analiz edilmistir. Frekans analiz
teknigi, elde edilen verilerin gézlem sikligini ve yiizdesel olarak dagilimlarin1 gosteren bir istatistiksel analiz
teknigidir. Demografik faktorleri, anket maddelerini, kategorik ya da tam sayili aragtirma sorularim
degerlendirmek i¢in kullanilmaktadir (Akademik Servis, 2024).

Bulgular
Tablo 1. Demografik Ozellikler

Cinsiyet n %
Kadin 102 62,96
Erkek 60 37,03
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Yas n %
17-20 73 45,06
21-23 62 38,27
24-26 26 16,04
27+ 1 0,61
Medeni Durum n %
Bekar 160 98,76
Evli 2 1,23
Egitim Yih n %
1.Simuf 92 56,79
2.Smif 5 3,08
3.Smf 3 1,85
4.Sif 62 38,27
Toplam 162 100

Aragtirma kapsaminda toplam 162 kisiden elde edilen anket verileri incelenmistir. Tablo 1’de ¢alismaya dahil
olan katilmcilara iligkin demografik ozellikler gosterilmistir. Tablo 1°de yer alan demografik 6zellikler
incelendiginde, kadin katilimcilarin ¢ogunlugu (%62,96) olusturdugu goriilmektedir. Yas dagilim agisindan
incelendiginde ise en fazla (45,06) katilimc1 grubunun 17-20 yas arasinda oldugu, sonrasinda ise sirasiyla
cogunlugu 21-23 yas arasi (%38,27) ve 24-26 (%16,04) arasindaki katilimcilarin olusturdugu goriilmektedir.
Ayrica sadece bir katilimcinin 27 yasinda biiylik oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte katilimcilarin biiyiik
cogunlugu (%98,76) bekardir. Egitim yil1 agisindan ise cogunlugu 1. Sinif (56,79) ve 4 sinif (38,27) 6grencileri
olusturmaktadir.

Tablo 2. Lavantah Gida Uriinlerini Tatma Durumuna fliskin Bulgular

. Tattim Tatmadim
Uriinler n % n %
Bal 74 45,67 88 54,32
Limonata 83 51,23 79 48,76
Lokum 88 54,32 74 45,67
Kahve 72 44,44 90 55,55
Cay 77 47,53 85 52,46
Regel 79 48,76 83 51,23
Dondurma 78 48,14 84 51,85
Unlu Mamuller 76 46,91 86 53,08
(Kek,Cupcake,Kurabiye vb.)

Muhallebi 67 41,35 95 58,64
Corba 62 38,27 100 61,72

Tablo 2’de lavantali gida iirlinlerine iligskin Ornekler verilerek katilimeilarin bu iriinleri tatma durumlari
gosterilmistir. Tablo 2’ye gore; katilimeilarin yarisindan fazlasinin lavantali lokum (54,32) ve limonata (51,23)
tadim gergeklestirdigi belirlenmistir. Bununla birlikte en az tatma oranina sahip iiriin, lavantali gorba (38,27)
olarak belirtilmistir. Diger Uiriinlerin tadim oranlar1 ise %41,35 ile %48,76 arasinda degismektedir. Tablo 2
genel olarak incelendiginde, katilimcilarin yarisindan fazlasinin lavantali gida iiriinlerini deneyimlemedigi
sOylenebilmektedir.

Tablo 3. Lavantah Gida Uriinlerinin Begeni Durumlarina fliskin Bulgular

Uriinler Hic Begenmedim Kararsizim Begendim Cok Begendim
Begenmedim n (%) n (%) n (%) n (%)
n (%)

Bal 1 (%1,35) 5 (%6,75) 13 (% 17,56) 46 (% 62,16) 9 (%12,16)
Limonata 0 4 (4,81) 14 (%16,86) 56 (%67,46) 9 (%10,84)
Lokum 1(%1,13) 7 (%7,95) 15 (%17,04) 57 (%64,77) 8 (%9,09)
Kahve 2 (%2,77) 4 (%5,55) 13 (%18,05) 43 (%59,72) 10 (%13,88)
Cay 1(%1,29) 4 (%5,19) 18 (%23,37) 41 (%53,24) 13 (%16,88)
Regel 1 (%1,26) 7 (%8,86) 11 (%13,92) 48 (%60,75) 12 (%15,18)
Dondurma 0 5 (%6,41) 10 (%12,82) 51 (%65,38) 12 (%15,38)
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Unlu Mamuller

(Kek, Cupcake, 0 6 (%7,89) 13 (%17,10) 46 (%60,52) 11 (%14,47)
Kurabiye vb.)

Muhallebi 0 4 (%5,97) 16 (%23,88) 40 (%59,70) 7 (9%10,44)
Corba 1 (%1,61) 5 (%8,06) 7 (%11,29) 41 (%66,12) 8 (%12,90)

Tablo 3’te lavantali gida iirlinlerinin tadimini1 gerceklestirmis olan katilimcilarin iriinlere iliskin begeni
diizeyleri gosterilmistir. Tablo 3 genel olarak lavantali gida iiriinlerinin begenildigini gdstermektedir. Her bir
iirlin igin, rlinii tadan katilimcilarin yarisindan fazlasi “begendim” ifadesini belirtmistir. Bununla birlikte
Tablo 3’te gorildiigii lizere bal (%1,35), lokum (%1,13), kahve (%2,77), ¢orba (%1,61) {iriinleri “hi¢
begenmedim” ifadesi belirtilmis olan iiriinlerdir. Uriinlerin begeni diizeyine iliskin “cok begendim” ifadesi ise
katilimeilarin %9,9 ile %16,88 arasi tarafindan belirtilmistir. Uriinlere iliskin belirtilen “begenmedim” ifadesi
ise katilimcilarin %4,81 ile %8,86 arasi tarafindan belirtilmistir.

Tablo 4. Mevcut Gida Uriinlerinin Yam Sira Lavantamn Kullamlabilecegi Potansiyel Gida Uriinlerine iliskin
Bulgular

Mevcut lavantah gida iiriinlerinden baska
hangi iiriinlerde lavanta kullanilabilecegini

.o n %

diisiiniiyorsunuz?

(Birden fazla secenegi isaretleyebilirsiniz)

Siit ve siit tiriinleri (peynir, siit, yogurt, kefir vb.) 63 38,88
Stitlii tatlilar (siitlag, puding, kazandibi vb.) 141 87,03
Demleme cay 101 62,34
Diger 8 4,93
Siit ve siit tiriinleri (peynir, siit, yogurt, kefir vb.) 63 38,88
Siitli tatlilar (siitlag, puding, kazandibi vb.) 141 87,03

Tablo 4’te lavantanin kullanilabilecegi diger iiriin gruplar1 hakkinda katilimcilarin isaretleme yapmasi
istenmigtir. Tablo 4’te goriildiigili gibi arastirmaya katilanlarin %38,88’1 siit ve siit tiriinleri grubunda, %87,03’1
stitlii tathlar grubunda, %62,34’ii demleme ¢ayda lavanta kullaniminin uygun oldugunu belirtmistir. Bununla
birlikte katilimcilara “diger” secenegi sunularak lavantanin kullanilabilecegi diger gida tiriinleri hakkinda
(istege bagli) fikir belirtmeleri istenmistir. Bu kapsamda; ¢esitli et {iiriinlerinin marinasyonunda ve
lezzetlendirilmesinde, gesitli pastacilik mamullerinde, zeytinyagi vb. liriinlerin aromalandirilmasinda lavanta
kullaniminin uygun olabilecegi katilimcilar tarafindan belirtilmistir.

Tablo 5. Lavantah Gida Uriinlerine Yénelik Tamitim Cahsmalarina iliskin Bulgular

Lavantal gida iiriinlerinin tanitiminin

gelistirilmesi i¢in neler yapilabilir? n %
(Birden fazla secenegi isaretleyebilirsiniz)

Reklamlarin artirilmasi (TV , gazete, dergi) 117 72,22
Tiirkiye’de sevilen, iinlii insanlarin bolgeye 86 53,08
gelmesi

Avrupa haber ajanslarinin daha fazla gelmesi 59 36,41
icin caba gosterilmesi

Lavantal1 yiyecek ve igecek ¢esitlerinin 128 79,01
artirilmasi

Cevre illerde bolgeyi tanitici reklam panolarinin 115 70,98
yapilmasi

DIGER 6 3,70

Tablo 5’te lavantali gida iiriinlerinin tamtiminin gelistirilebilmesine yonelik nasil ¢aligmalar yapilabilecegi
konusunda katilimcilara segenekler sunulmustur. Tablo 5’te ifade edildigi gibi katilimcilarin %72,22si
reklamlarin artirillmasinin, %53,08’1 lavantanin yetistirildigi ve lavantali gida iiriinlerinin hazirlandig
bolgelere iinliilerin gelmesinin, %36,41°1 Avrupa haber ajanslarmin daha fazla gelmesi igin ¢aba
gosterilmesinin, %79,01°1 lavantali yiyecek ve icecek ¢esitlerinin artirilmasinin, %70,98’1 ¢cevre illerde bolgeyi
tanitict reklam panolarinin yapilmasmin tanitim calismalarini olumlu ydnde etkileyecegini belirtmistir.
Bununla birlikte katilimcilara (istege bagl) “diger” segenegi sunularak tanitim faaliyetlerinin gelistirilmesine
yonelik fikirleri sorulmustur. Bu dogrultuda; gesitli senliklerin diizenlenmesi, sosyal medyada daha fazla yer
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almasi, tadim-workshop faaliyetlerinin diizenlenmesi, makul fiyatlarda tiiketiciye sunulmasi ve tiiketiciyi
cezbedici yoniiniin 6ne ¢ikarilmast gibi uygulamalarin tanitim {izerinde olumlu etki saglayacagi belirtilmistir.

Tablo 6. Lavanta Koyii/Bahgesi Bilgi ve Ziyaret Diizeyi Hakkindaki Bulgular

Evet Hayir Evet Hayir
.. n (%) n (%) Daha dnce higbir lavanta _N (%0) n (%)
Df‘hf‘ once lava‘nt.a > 51 111 koyii/bahcesi ziyaretinde 9 153
koyiinii/bahgesini duydunuz mu? (%31,48) (%68,51)  pulundunuz mu? (%5,55) (%94,44)
Sosyal medya (%31,37) i Isparta (%77,77)
Cevabiniz evet ise liitfen nereden TV/Internet (%17,64) f;;ail:in(:lz di‘iel::lilutfen Denizli (%11,11)
duydugunuzu yazimz. Isparta ziyareti (%15,68) belilgtiniz g Usak (%11,11)

Diger (9%35,29)

Tablo 6°da katilimcilarin lavanta kdyiinti/bahgesini bilme ve ziyaret etme durumlar1 gdsterilmistir. Tablo 6,
katilimcilarin %31,48’inin daha once lavanta koylinii/bahcesini duydugunu ve bu katilimcilarin biiyiik
cogunlugunun (%31,37) lavanta koyiinli/bahgesini sosyal medya iizerinden duydugunu gostermektedir.
Bununla birlikte Tablo 6’da katilimcilarin %17,64’tiniin diger internet mecralar1 ya da TV araciligiyla,
%15,68’inin Isparta ziyaretleri esnasinda lavanta kdyiinii/bahgesini duydugu goriilmektedir. Katilimeilarin
geri kalan1 ise (%35,29), arkadas ortami ya da tur sirketi araciligiyla, seyahat esnasinda ve yasadigi yerde
lavanta yetismesi sebebiyle lavanta koylinii/bahgesini bildiklerini belirtmistir. Lavanta koyilinii/bahgesini
ziyaret eden katilimcilar Tablo 6’da goriildiigii tizere toplam katilimcilarin sadece %5,55’ini olugturmaktadir.
Bu katilimcilar bagta Isparta ili olmak {izere Denizli ve Usak illerinde lavanta kdyii/bahgesi ziyaret ettiklerini
belirtmistir. Katilimcilarin biiyiik cogunlugu ise (%94,44) herhangi bir lavanta kdyii/bahgesi ziyaret etmedigini
belirtmistir.

Sonuc¢

Sahip oldugu hos koku, karakteristik aroma, giizel goriintii sayesinde lavanta, gastronomide en fazla 6ne ¢ikan
yenilebilir ¢igeklerden birisidir. Bununla birlikte i¢inde bulundugumuz cografya nedeniyle ¢esitli bolgelerde
turistik bir iirlin olarak lavanta k&yii/bahgesi bulunmaktadir. Yenilebilir bir ¢icek olarak lavantanin
gastronomik degeri pek cok calismayla ortaya konmus, farkli gida {iriinleri i¢in kullanimi yayginlagsmaya
baglamigtir., Bu nedenle lavantanin gastronomide kullanim alanlarinin  artirilmasi, tanitiminin
yayginlagtirilmasi ve potansiyel katkilarindan en yiiksek verimin alinmasi 6nem tagimaktadir. Bu kapsamda
calismada Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin yenilebilir bir ¢igcek olarak lavantali tirlinlerin tadim
ve begeni diizeyleri arastirilmigtir. Arastirma bulgulari dogrultusunda lavantali {iriinlerin genel olarak tadim
ve begeni diizeylerinin diisikk olmadigi ancak daha fazla yayginlastirilabilecegi ve gelistirilebilecegi
soylenebilmektedir. Ayrica Tablo 4’te goriildiigii tizere farkli hangi tirtinlerde lavanta kullanilabilir sorusuna
yonelik yiiksek oranda (%87,03) siitlii tathilar i¢in lavanta kullaniminin uygun oldugu sonucuna ulagilmistir.
Katilimcilar bu boliimde ¢esitli iiriinler i¢in lavantanin marinasyon, aromalandirma ve lezzetlendirme
islevleriyle kullanilabilecegini belirtmistir. Bu durum lavantanin 6zellikle hos koku ve karakteristik aroma
bilesenleriyle agiklanabilmektedir. Lavantali gida {irlinlerinin tiiketiciler tarafindan daha fazla bilinmesi ve
cezbedilmesi noktasinda tanitim ¢alismalari biiyiik bir 6neme sahiptir. Tablo 5’te gosterilen, tanitima yonelik
hangi uygulamalarim daha etkin oldugu sorusuna verilen yanitlar dogrultusunda; yiyecek icecek cesitliliginin
artirtlmasit (%79,01), farkli mecralar araciligiyla reklamlarin artirilmasi (%72,22) ve cevre illerde tanitici
reklam panolarinin yapilmasi (%70,98) 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica katilimcilar tarafindan gelistirilen; gesitli
senliklerin diizenlenmesi, sosyal medyada daha fazla yer almasi, tadim-workshop faaliyetlerinin
diizenlenmesi, makul fiyatlarda tiiketiciye sunulmasi ve tiiketiciyi cezbedici yoniiniin 6ne ¢ikarilmasi gibi
uygulama fikirlerinin lavantanin tanitiminda 6nemli katkilar saglayacagi diisiiniilmektedir. Arastirmanin son
boliimiinde ise iilkemizde turistik amaglara hizmet eden ve her gegen giin ziyaretgiler i¢in daha fazla ilgi ¢ekici
bir duruma gelen lavanta koyii/bahcesi hakkinda katilimcilara sorular iletilmis ve sonuglar Tablo 6’da
gosterilmistir. Bu sonuglar dogrultusunda, katilimcilarin %31,48’inin lavanta kdyiinii daha dnce duymus ve
%5,55’1nin ise ziyaret etmis olmasi, bu bolgelere iliskin daha fazla tanitim yapilmasi gerektigini ortaya
koymaktadir. Tablo 6’daki bulgular daha o6nce lavanta koylinii duymus olan katilimcilarm ¢ogunlugunun
sosyal medya araciligiyla lavanta kdyiinii bildiklerini gostermektedir. Ozellikle geng nesil igin web tabanli
medya araclarinin daha etkin oldugu agikg¢a goriilmektedir. Calismadan elde edilen sonuglar dogrultusunda
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degerli bir yenilebilir ¢igek olan lavantanin daha fazla arastirilmasi, tanitilmasi ve ¢esitlendirilmesiyle birlikte
iilkemizdeki ekonominin ve gastronominin gelisimine katki saglanabilecegi diisiiniilmektedir.
Tesekkiir
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