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OZET

GASTRONOMIK URUN ENVANTERI OLUSTURMAYA YONELIK BiR
ARASTIRMA: EDREMIT YORESI ORNEGI

SAHIN, Necmettin
Yiiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah
Tez Damismani: Prof. Dr. Mehmet SARIOGLAN
2023, 124 Sayfa

Insanlarin veya dogada yasayan canlilarin yasami icin beslenme, gerekli olan bir
ihtiyag olup ve zaman igerisinde kiiltiirel bir olgu haline doniismiistiir. Insanlarin yiyecek
tirtinleri hazirlamasi, yaptigi yiyecekleri sunmasi ve o yiyecekleri tiiketmesi onlarin hangi
kiiltiire ait oldugunu ve hangi kiiltiirii yansittigin1 gostermektedir. Bu dogrultuda yerel
mutfak kiiltlirleri zaman igerisinde gelisim gostererek olusmus ve diger kiiltiirlerden
ayrisarak yeni bir kiiltiir meydana getirmistir. Sosyal ve kiiltiirel olarak yiyeceklerin
tiketimi bircok farkli etmen ve faktorle iliskilidir. Bu faktorler bolgeden bolgeye
farkliliklar gosterebilmektedir.

Bu aragtirmanin temel amaci, bir bdlgeye ait olan yerel gastronomik triinlerin
belirlenip ve bu {riinlerin envanter listesinin olusturularak bu {iriinlerin turizme
kazandirilip kullanilabilirligini arttirmak ve unutulmamasini saglayarak gelecek nesillere
de aktarilmasi amacglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda ilgili literatlir taramasi
yapildiktan sonra Balikesir ili Edremit yoresi kirsal mahallelerinde yasayan bireylerle yiiz
ylize goriisme teknigi kullanilarak bu bireylerle goriisme gerceklestirilmistir. Goriisme
sorularinda ilk olarak bireylerin sosyo-demografik 6zellikleri belirlenerek daha sonraki
sorularda bolgeye ait gastronomik iiriinlerin neler olduguna dair sorular sorulmustur. Elde

edilen veriler sonucunda betimsel arastirma teknigi ile yorumlanmuistir.

Arastirma kapsaminda toplamda 62 kisi ile goriisme gergeklestirilmis olup

bunlardan 57 kisi kadin, 5 kisi ise erkeklerden olusmaktadir. Ozellikle kadin
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katilimcilarin goriisme sorularina verdigi cevaplarda daha istekli olduklar1 goriilmiistiir.
Mesleklerin genellikle ¢iftgilik oldugu ve egitim diizeyinin ise orta derecede oldugu tespit
edilmistir. Elde edilen verilerin analizinde bolgeye ait ¢cok ¢esitli gastronomik iirtinlerin
oldugu ve bunlarin hepsinin farkli tekniklerle hazirlanip tiiketildigi anlagilmistir.
Gortigmeye katilim saglayan bireylerin bu zenginligin farkinda olduklart ve
unutulmamasi i¢in c¢aba gostererek bu iriinlerin kullaniminin nasil oldugunu yeni
nesillere aktardiklarin1 da ifade etmislerdir. Geleneksel kiiltlirlerinin devamliligin
saglamak ve bu yerel iirlinlerin gelecek nesillere aktarma konusunda hassas olduklari
goriilmektedir. Yorede tespit edilen yerel gastronomik liriinlerin ¢ekici bir unsur olarak

turizmde kullanilabilirligi saptanmistir.

Arastirma toplamda bes bolimden olusmaktadir. Birinci boélimde giris;
aragtirmanin  problemi, arastirmanin amaci, arastirmanin Onemi, arastirmanin
varsayimlar1 ve sinirhliklardan olugmaktadir. Ikinci béliimde ise ilgili alanyazin;
gastronomi olgusu, gastronomik {iriin kavrami, Ege bolgesi mutfag: genel 6zellikleri ve
ilgili arastirmalar boliimlerinden olusmaktadir. Ugiincii béliimde arastirma ydnteminin
oldugu kisim, dordiincii boliimde bulgular ve yorumlarin oldugu kisim, ¢aligmanin son

boliimii olan besinci boliimde ise sonug ve Oneriler kismindan olugsmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Edremit Yoresi, Gastronomik Uriin, Yerel Uriin, Yerel

Mutfak, Gastronomik Envanter



ABSTRACT

CREATING GASTRONOMIC PRODUCT INVENTORY A RESEARCH:
EXAMPLE OF EDREMIT REGION

SAHIN, Necmettin
Master Thesis, Gastronomy and Culinary Arts

Thesis Advisor: Prof. Dr. Mehmet Sarioglan
2023, 124 Pages

Nutrition is a necessary need for the life of people or living creatures in nature and
has turned into a cultural phenomenon over time. People's preparation of food products,
serving the dishes they cook and consuming these foods show which culture they belong
to and which culture they reflect. In this direction, local culinary cultures developed over
time and separated from other cultures and created a new culture. Socially and culturally,
food consumption is associated with many different factors. These factors may differ from

region to region.

The main purpose of this research is to identify the local gastronomic products of
aregion and to create an inventory list of these products, to increase the usability of these
products to tourism and to transfer them to future generations by ensuring that they are
not forgotten. For this purpose, after reviewing the relevant literature, interviews were
conducted with individuals living in the rural neighborhoods of Edremit district in
Balikesir using face-to-face interview technique. In the interview questions, firstly, the
socio-demographic characteristics of the individuals were determined, and then questions
were asked about the gastronomic products of the region. As a result of the data obtained,

it was interpreted with the descriptive research technique.
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As a result of the research, a total of 62 people were interviewed, 57 of whom
were women and 5 were men. It was observed that especially female participants were
more willing to answer the interview questions. It has been determined that the
occupations are farming in general and the education level is medium. In the analysis of
the data obtained, it has been understood that there are a wide variety of gastronomic
products belonging to the region and all of them are prepared and consumed with different
techniques. In addition, the individuals participating in the interview stated that they are
aware of this richness and work to ensure that it is not forgotten, and that they transfer the
use of these products to new generations. It is seen that they are sensitive about ensuring
the continuity of their traditional cultures and transferring these local products to future
generations. It has been determined that the local gastronomic products detected in the

region can be used as an attractive element In tourism.

The research consists of a total of five parts. Introduction in the first part; The
purpose of the research, the importance of the research, the assumptions and limitations
of the research constitute the problem of the research. Related literature in the second
part; gastronomy phenomenon, gastronomic product concept, general characteristics of
Aegean cuisine and related research sections. The third part consists of the research
method, the fourth part consists of findings and comments, and the last part of the study,

which is the fifth part, consists of conclusions and suggestions.

Keywords: Edremit Region, Gastronomic Product, Local Product, Local Cuisine,

Gastronomic Inventory
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1. GIRIS

Yemek yeme unsuru, insanlarin sadece beslenmesini saglayan bir biyolojik
etken olmayip, bunun yaninda toplumun sosyal unsurlarina da (din, kiiltiir, psikoloji,
ekonomi vb.) etki eden bir olusumdur. Bir toplumun yiyecek ve igecekleri
incelendiginde o topluma ait kiiltiir goriilebilir, gastronomik kimlikleri 6grenilebilir ve
toplumun bu iirtinlerle kendilerini ifade etmelerinde bir arag olarak kullandiklar1 ifade
edilmektedir (Richards, 2017, s.1152). Beslenme kavrami sadece insanlar i¢in degil
tim canlilarin yagamlar icerisinde yer alan bir olgudur. Ayrica bu kavram zaman
icerisinde degisikliklere ugrayarak beslenme olusumlarini gelistirmis ve gelistirmeye
devam etmektedir (Eren ve Ozer, 2018, s. 309). Toplumlarin beslenme sekilleri
incelendiginde yasadiklar1 cografyanin etkisi oldukc¢a biiyiik etki yaratmakta olup ve
buna gore mutfak kiiltiirii sekil almaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriine bakildiginda ise
Tiirkler cografi kosullarin etkisi ve ¢evresel faktorlerin etkisi ile beslenme
aligkanliklar1 dogrudan iliskilendirilmektedir (Giildemir, 2014, s. 346).

Giliniimiizde gastroturistler seyahat ettikleri yorelerde o bolgeye ait mutfak
kiltliriinii yansitan ogelere, gastronomik iriinlere, mutfaklarda kullanilan ara¢ ve
gereclere, pisirme tekniklerine ve yoreye 6zgii olan lriinlere ilgi duymakta olup bu
baglamda seyahatlerini gerceklestirmektedirler. Boylelikle gastronomik iiriinlerin
kullaniminin artmasiyla birlikte siirdiiriilebilirlik saglanir ve yerel halk bundan biiyiik
olglide olumlu bir sekilde etkilenir (Bilgin, 2018, s. 3). Yiyecek- icecek unsurlarindan
bahsederken topluma ait olan ve tiiketilen iiriinlerin 6zelliklerine de deginilmelidir. Bu
tirtinlerin turizme kazandirilip birer tamamlayic1 unsur ve destinasyona g¢ekici 6ge
gorevi yaptiklar1 bilinmektedir. Ayrica gastronomik tirtinlerin belirlenip pazarlanmasi
halinde iirlinlerin popiilaritesini arttirtp yoreye olan seyahatlerin artmasi ile
iligkilendirilmektedir (Zengin, Uyar ve Erkol, 2015). Gastronomi turizmi
destinasyonu, Kkiiltlirel mirasin bir parcasin1 olusturmaktadir. Yani bdolgeye ait
mutfagin veya liriinlerin bir ara¢ haline gelerek o bolgenin rekabet giiciinii arttirmasina
fayda saglar nitelikte oldugu ifade edilmektedir (Galdez, Granda, Guzman ve Coronel,

2017, s. 6).



Bu baglamda gastronomik kimligi olusturmada yerel mutfak, yerel mutfag
meydana getiren unsurlar ve yerel lriinler toplumlarin davranislar1 hakkinda bilgi
vermektedir. Bu davraniglar zaman igerisinde degisikliklere ugrayarak giiniimiize
kadar gelmistir. Balikesir ili Edremit yoresi, i¢inde barindirdigi farkli etnik kdkenler
ve cografyasmnin verdigi avantajla zengin bir iiriin gesitliligine sahiptir. Uriinlerin
cesitliligi zengin bir mutfak kiiltiiriine de katki saglamaktadir. “Tiirkiye’yi doyuran il”
olarak da bilinen Balikesir bir¢ok gida {irliniinlin liretimi ile gastronomi turizmi

acisindan rekabet giicline sahiptir.

1.1. Arastirmanin Problemi

Gastronomi terimi hakkinda literatiir incelendiginde birden fazla tanimin
yapildig1 goriilmektedir. Gastronominin sozliikteki anlami “Gaster” ve “nomas”
kelimelerinin yunanca bir araya gelmesiyle ortaya ¢ikan bir terim oldugu belirtilmistir
(Altiner ve Ozdemir, 2019, s. 3). Gastronomi kavramimin kullamldig1 baska bir
anlamda saglikli beslenmek i¢in uygun olan yiyecek ve iceceklerin hazirlanip

tiikketilmesi anlamin1 da tasimaktadir (Hatipoglu, 2014, s. 10).

Gastronomi terimi yalnizca yiyecek ve i¢ecekleri kapsayan bir terim degildir.
Bu unsurlarin yaninda iilkelerin tiim yapilarini (ekonomik, politik, sosyal vb.) iceren
ve bu unsurlara gore sekil alan bir anlayis olarak kabul edilmektedir (Akbulut, Keskin
ve Orgiin, 2017, 5.256). Gastronomi ayn1 zamanda turistlerin seyahat etmelerine etki
eden, turistlerin kiiltiirel etkilesim halinde olmasini saglayan ve turistlerin gittikleri
bolgelerdeki iiriinleri tanima ve kesfetmelerini de saglamaktadir (Seyitoglu ve
Caligskan, 2014, s. 24). Gastronomi turizminin gelismesinde ve ilerlemesinde yerel
gastronomi trlinlerin yeri olduk¢a bilyiiktiir. Bu iirlinlerin tanmitilmast ve
pazarlanmasinda yerel halkin gastronomi turizmi faaliyetleri icerisinde yer almalari

gerekmektedir (Karakus, Onat ve Ozdemir, 2020, s. 2180).

Arastirmanin problemini; Mutfaklar i¢in vazgecilmez olan ve mutfaklardaki
ilerleyisin en 6nemli etkenlerinden biri olan tedarik zinciri unsuruna gore, gastronomik
irlin envanterini belirlenmesi ve bu envantere gore iiriinlerin tespit edilmesi, bu
tiriinlerin turizme kazandirilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi s6z konusu problemi

olusturmaktadir.



Bu ¢ercevede Edremit yoresinde gastronomik iiriin ile ilgili alan yazin
incelenmis, literatiirde gastronomik iiriin kavrami, gastronomi olgusu, gastronomik
irlin envanteri ve gastronomik iiriin kiiltiirii ile ilgili olan ¢alismalar detayl bir sekilde
incelenmis ve bu dogrultuda goriisme sorular1 olusturulmustur. Gértisme sorular1 daha

sonra analize tabi tutulmustur.

1.2. Arastirmanin Amaci

Yerel mutfaga ait gastronomik unsurlar ve veya {iriinler gastronomi turizminin
kalkinmasi i¢in bir katma deger yaratmakta olup, yerel bolgelerin kalkinmasina ve
istihdam olanaklarinin artmasina avantaj saglar nitelikte olabilmektedir (Kesici, 2012,
s. 36). Gastronomi turizmi {ilkelere ait destinasyonlarin turizm endiistrisindeki yerinin
biiylik bir yere sahip olmasindan dolay1 ekonomik kalkinmaya ve toplumsal refaha

katkida bulunabilecek biiyiik bir potansiyele sahiptir (Ozbay ve Sarnsik, 2015, s. 267).

Arastirmanin temel amaci, bolgelerin kendine 6zgii olan “gastronomik {iriin
envanterlerinin” belirlenmesi ve bu kapsamda Edremit ydresinde gastronomik
iriinlerin belirlenmesi, bu triinlerin turizmde kullanilmasinin artmasini saglamak ve
turizme kazandirmak, ayrica bu iiriinlerin gelecek nesillere aktarilarak aslina uygun bir

sekilde kullanilmasini saglamak arastirmanin temel amacini olusturmaktadir.

Bu kapsamda genel amaclar dogrultusunda arastirmaya iligkin sorularin
asagidaki bigimde siralanmast miimkiindiir.

e Balikesir ili Edremit yoresinde Mahalle/Kdy sayilarinin ne kadar
oldugu?

e Yoredeki gastronomik iirlinlerin neler oldugu ve bu iiriinlerin kullanim
durumu ve nedenleri?

e Bu iiriinler turizme kazandirilabilir mi ve nasil kazandirilabilir?

e Gastronomik Triinlerin turizmde kullantminin artmasi yerel ya da

bolgesel kalkinmaya avantaj saglar mi1?



1.3. Arastirmanin Onemi

Beslenme kavraminin fiziksel bir ihtiya¢ oldugu bilinmektedir. Gegmisten
glinlimiize kadar olan tarihsel siire¢ igerisinde insanlar hayatlarin1 devam ettirebilmek
i¢in iiretim ve tiiketim faaliyetlerinde bulunmuslardir. Insanlarin temel ihtiyaci olan
“yemek kavrami” icerisinde birden fazla unsur bulundurmaktadir. Bunlarin igerisinde;
topluma ait kiiltiir yapisi, gidalarin tiretimden tiiketime kadar kapsadig: siireg, sofra
kiltiiri, gelenek ve gorenekler, cografi etkenler vb. igerikleri de kapsamaktadir yemek
terimi. Yeme-igme her ne kadar fiziksel bir ihtiyag olsa da bunun yaninda sosyal yonii
de bilinmektedir. Mutfak kiiltiiriine sosyolojik acidan bakacak olursak goglerin etkisi,
farkli toplumlarin veya milletlerin bir arada yasamasi, dini inaniglar da “yemek
kiiltiirinlin sosyolojik bir agidan mutfak yapilarini etkiledigi bilinmektedir.

Balikesir iline tarihsel siire¢ icerisinde bakildiginda birden fazla uygarliga
ev sahipligi yapmis ve farkli milletlerin bu cografyalarda yasadigi bilinmektedir. Bu
kozmopolitik yapinin verdigi giic mutfak kiiltlirine yansimig olup bu kiiltiirii daha
zengin bir hale getirmistir. Ayrica bu etkenlerin yaninda Marmara bolgesi, Ege bolgesi
ve i¢ kisimlarda topraklarinin olmasi bolgeyi daha verimli bir hale getirmis, tarim
triinlerine de bu verim yansimistir. Balikesir ilinin cografi zenginliginin yaninda
kiiltiirel zenginlige de sahip olmas1 buradaki mutfaga ve triinlere katki saglamaktadir.
Balikesir turizm denilince akla ilk gelen sehirlerden birisidir. Bu turizmin yaninda
gastronomi turizmi de Balikesir’ e kazandirilip rekabet giiciinii arttiracaktir (http-1).

Tiim bu nedenlerden dolay1 Balikesir ili sinirlari icerisinde yer alan Edremit
yoresi tercih sebebi olmustur. Arastirmanin 6énemi yorede zengin olan gastronomik
tirtinlerin destinasyona kazandirilmasi ve bunu gastronomi turizminde rekabet edebilir
hale getirerek turizme deger katip, literatiir kismina da katki saglamaktir. Ayrica tespit
edilen gastronomik tiriinlerin gelecek nesillere aktarilarak tarihsel siire¢ igerisinde de
degerlendirilmesini saglayacaktir. Diger bir 6nem ise Edremit yoresinde gastronomik
irlinlerin tespitinden sonra yerel halkin bu iirlinleri pazarlamasinin daha ¢ok artmasi

ve bunlarin turizm isletmelerinde kullanilir hale gelmesi 6nem tagimaktadir.

1.4. Arastirmanin Varsayimlari

Arastirmanin amaci dogrultusunda g6z oniinde bulundurulan varsayimlar;



e Balikesir Edremit yoresinde gastronomik iirlin envanteri olusturmaya
yonelik bulgularin oldugu ve katilimcilarin bu iiriinler hakkinda bilgi
sahibi oldugu, bu tiriinleri aktarabilecekleri varsayilmaktadir.

e Ayrica, katilmecilarin bu gastronomik {irlin envanterine iliskin
pazarlama yapabilecegi, bu firlinlerin kullanimimin artabilecegi ve

gelecek nesillere aktarilabilecegi varsayilmaktadir.

1.5. Arastirmanin Simirhhiklar:

Sosyal bilimler alaninda yapilmis ve yapilan bir¢cok ¢alismada oldugu gibi bu
calismada da bazi sinirhiliklar mevcuttur. Bu smirlhiliklarin birincisi, maliyet ve
ulagilabilirlik kisitlamalarindan dolayr Balikesir’in tiim ilgeleri yerine Edremit
yoresinde yer alan kdyler ile sinirlandirilmigtir. Edremit yoresi kapsaminda (Aritasi,
Avcilar, Beyoba, Bostanci, Camci, Camlibel, Cikrik¢i, Dereli, Doyuran, Giire,
Haciarslanlar, Kadikdy, Kavlaklar, Kizilkecili, Mehmetalani, Narli, Ortaoba,
Pinarbagi, Tahtakuslar, Yagyer, Yaylaonii, Yoloren, Zeytinli) 23 mahallenin dahil
edilmesi bir diger sinirliligr olusturmaktadir. Ayrica gastronomik {iriin envanteri
olusurmaya yonelik ¢alismada iiriinlerin belirlenip turizme kazandirilmasi kapsaminda
sadece Edremit yoresi mahallelerinde yasayan ailelerden goriislerinin alinmasi baska
bir sinirliligr olusturmaktadir. Bu kapsamda calismada kullanilan yar1 yapilandirilmis
goriisme tekniginin, sadece aile igerisindeki biiyliklere sorulmasinda ortaya ¢ikacak
sorunlar bagka bir sinirlili§1 olusturmaktadir. Bununla birlikte gastronomik {iriinlerin
bireyler tarafindan tutumlarinin ne derecede oldugu ve bu iriinlere yaklasimlarinin

nasil oldugu diger bir sinirlilig1 olusturmaktadir.

1.6. Tanimlar

Envanter: elde bulunan, belirli amaglar i¢in kullanilan veya kullanilmay1
bekleyen ya da atil durumda olan ancak ekonomik bir degere sahip olan, ayrica insan

ve paray1 da kapsayan degerlerin tanimi olarak ifade edilmektedir (Fi¢1, 2006, s.16).

Gastronomi: bir toplumun geleneklerini, kiiltiirlerini ve inaniglarini yansitan

ve o toplumun mutfak kiiltiirii, yemek hazirlama sekilleri, beslenme aliskanliklar



hakkinda bilgi veren bir terim olarak ifade edilmektedir (Rivas, Dominguez, Salinas
ve Cuffia, 2020, s. 79.

Gastronomik Uriin: cevrenin ve Kkiiltiiriin etkisiyle meydana gelen, kendi
lezzet yapisim1 diger bolgelerdeki yapilardan farkli tutarak ve farklilik yaratarak o
bolgeye ait liriinlerin kimligini olusturup bunun sonucunda ortaya ¢ikan yiyecek ve

igecek iriinlerine gastronomik tirtinler denilmektedir (Nebioglu, 2016, s. 32).

Gastronomik Envanter: turizmde gastronomik envanter bir bolgeye ait mutfak
unsurlarinin tamamini igeren (yiyecekler, icecekler, ara¢ ve gerecler, tiiketim
aliskanliklar1, misafirperverlik gibi) ve belirli bir amag¢ dogrultusunda kiiltiirel

deneyimi de kapsayan degerlerin biitiinii olarak tanimlanmaktadir (May, vd. 2021).

Gastronomik Kimlik: bir bolgeye ya da yoreye ait yiyecek ve igeceklerin
tarihsel siire¢ igerisinde degerlendirilip cevresel faktorlerden etkilenerek iiriinlerin
dokusu, tadi ve kokusu iizerinde degerlendirmelerin yapilip kendine has bir yap1

olusturmasidir (Ozdemir ve Diilger- Altiner, 2019, s. 4).

Gastronomi Turizmi: turistlerin benzersiz bir deneyim arayigina girdikleri ve
seyahat ettikleri yorelerde bolgeye ait olan yiyecek-igecekler ve gastronomik tiriinler
ile 1lgili faaliyetlerin tamamini kapsayan ve giin gectikce zenginlesen bir turizm

¢esididir (Nesterchuk vd. 2021, s. 1872).



2. iILGILIi ALANYAZIN

Ilgili alan yazin béliimiinde toplam iki baslik bulunmaktadir. Bunlar1; kuramsal
gergeve ve ilgili aragtirmalar olusturmaktadir. Kuramsal gergeve kisminda gastronomi
olgusu, gastronomik iiriin kavrami, gastronomik kiltiir ve bu kiiltiiriin 6zellikleri
olusturmaktadir. ilgili alan yazinin ikinci kismin ise ilgili arastirmalar, yani konu ile
ilgili 6nceki aragtirmalar ve ¢aligmalar, yoreye ait olan iiriinler, yemekler ve mutfak

kiiltiiriine yonelik bulgular incelenmistir.

2.1. Kuramsal Cerceve

Ilgili alan yazinin birinci boliimiinii kuramsal gerceve olusturmaktadir. Bu
caligmada kuramsal cerceve gastronomi olgusu, gastronomik {irtin kavrami, Ege
bolgesi mutfagi genel 6zellikleri ve Tiirk mutfak kiiltiirii yeri ad1 altinda toplamda dort
boliimden olusmaktadir. Kuramsal cergevenin ilk bolimiini olusturan gastronomi
olgusu baglig1 altinda mutfak kavrami, yiyecek sosyolojisi ve tarihsel gelisimi detayli
bir sekilde incelenmistir. Kuramsal g¢er¢evenin ikinci bashigini gastronomik Kimlik
kavrami baslig1 altinda gastronomik iirlin, siirdiiriilebilir gastronomik {iriin,
gastronomik iiriin kiiltiirli, gastronomik iiriin tasarimi ve gastronomik tiriin 6zellikleri,

gastronomik iiriin envanteri, gastronomik {iriin ve cografi isaretleme olusturmaktadir.

Kuramsal gergevenin ii¢iincii bashigini Ege bolgesinin mutfak kiiltiirii ve
Ozelliklerinden olusmaktadir. Bu baslik altinda Balikesir ili mutfak kiiltiirli, Edremit
bolgesi mutfak kiiltiirii, Edremit bolgesindeki yiyecek-igecekler ve gastronomik

trtinler incelenmistir.

Kuramsal ¢ergevenin dordiincii ve son bagligini olusturan Tiirk mutfagi baslig

adr altinda donemsel olarak mutfak kiiltiirii detayli bir sekilde incelenmistir.

2.1.1. Gastronomi Olgusu

Gastronomi kavramu ilk olarak 1801 yilinda Fransiz bir sair Joseph Berchoux’

un yazmis oldugu siire “La Gastronomie” adini vermesiyle kullanilmaya baglanmis ve
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giin gegtikge kullanimi artmistir (Davidson, 2006). Daha sonra 19. yy. da soylular igin
verilen st diizey ascilik hizmetiyle gelisim gostermis olup yayginlasmaya baglamis
ve beslenmeyle ilgili mesleklerin gelistigi bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Algiin, 2016, s.10). Gastronomi temellerinin atilmasi ise Jean-Anthelme Brillat-
Savarin’in Lezzetin Fizyolojisi (La Physiologie du Gofit) adl1 eseri ile gastronominin
prensipleri belirtilip diger bilimler arasindaki yerini alabilmesini savunmustur
(Scarpato, 2000). Gastronomi terimi ayrica “iyi yemek yeme sanati veya iyi yemek
bilimi” olarak tanimlanmakla birlikte zaman igerisinde gelisme gostererek “yemek
kiiltiirtinii sosyal, ekonomik ve cografik” etkenler i¢inde incelenen genis bir tanimi

olmustur (Giizel ve Apaydin, 2016).

Gillispie (2001) gastronomi gelisimi incelenirken ve arastirilirken olusumda
aktif olarak rol alan biitlin faktorler dikkate alinmalidir demistir. Correia, vd., (2008)
gore gastronomi sadece kiiltiirel bir ¢ekici unsurun yaninda farkl kiiltiirleri de ele alan

ve tamamlayici bir gorev iistlenen enstriiman olarak tanimlamislardir.

Gastronomi; yiyecek ve igecekler hazirlanirken bu siiregte kullanilan malzeme
ve ekipmanlarin nasil kullanilmasi gerektigini belirten, farkli mutfak kiiltiirlerine ait
unsurlar1 bilen ve aralarindaki benzerlik ve farkliliklar: ortaya koyan, yemekten alinan
tad1 en st diizeye tasiyan ve kiiltiir ile yemek sanatin1 bir arada sunabilen bir bilim
dahdir (Akgol, 2012). Ayrica gastronomi bir iilke veya bolgeye ait mutfak 6zelliklerini
birbirinden ayiran ve o ililke veya bolgelerin yiyeceklerini, mutfak kiiltiirlerini,
beslenme aliskanliklarin1 ve hazirlanma tekniklerinin biitliniinii ifade etmektedir

(Comert ve Ozkaya, 2014, s. 63).

Gastronomiyi bir bilim olarak ele aldigimizda hem fen bilimlerinden hem de
sosyal bilimlerden faydalanmakta olup ayni zamanda bu bilimler i¢in farkli aragtirma
stratejileri de sunmaktadir. Fen bilimlerinde etkilesimi tat, besin, gida maddelerinin
ozellikleri, hijyen gibi konular ele alinirken, Sosyal bilimler baglaminda ise yeme igme
olgusunun ¢evresel faktorleri, motivasyon durumu, ekonomik, dinsel ve sosyolojik
konularin inceleme alaniyla ilgilenmektedir (Shenoy, 2005). Bu bilimlerin yaninda
insanlar i¢in temel ihtiya¢ olan beslenme kavrami zaman igerisinde degisikliklere
ugramis olup cesitli faktorler (toplumsal yapi, ekonomi, inanglar, 6rf-adetler vb.)
sebebiyle yeme aliskanliklarinin temelini olusturmustur (Durlu-Ozkaya, 2009). Yeme-

icme kavrami incelendiginde karmasik bir yapi igerisinde degerlendirilebilen ve farkli



anlamlar tasiyan bir olgu niteligindedir. Yeme-igcme olgusu toplumsal etkilesim i¢in

uygun zeminler hazirlamaktadir (Avcikurt ve Sarioglan, 2019, s. 5).

Beslenme ve yemek yeme kavrami genellikle ayn1 anlami tasidigina inanilan
ancak iki kavraminda farkli anlamlar tasidigi bilinmektedir. Netice olarak toplum
yapisinda kilit rol olarak gorev alan ve toplumun devamlilig: i¢in gerekli olan olgu
yeme-igme davranislaridir (Goody, 2013, s. 6). Ayrica yemek yeme kiiltiirii ve yemek
eylemi insanlarin toplumdaki yerlerinin belirlenmesinde bir isleve sahip oldugu da

goriilmektedir (Ichijo ve Ranta, 2018).

Gastronominin toplumsal islevleri arasinda yiyeceklerin statii ve giic simgesi
olarak kullanildigi, dayanigmay1 arttirdigi, bir arada barinmayi saglayan, iletisim
kurabilme yetilerini gii¢clendiren gibi etkenlerin olusmasina etki eder (Besirli, 2010).
Gastronomi sadece yiyecek ve igecek seriiveni olmayip bunun yaninda toplum
icerisinde ekonomik, politik, kiiltiirel ve sosyal yap1 olarak da kendine yer edindigi bir
olgudur. Bu ritiiellerin olugsmasinda gastronomik yapinin 6nemi oldukg¢a fazla olup

zamanla daha ¢ok 6nem kazanmaktadir (Caliskan, 2013, s. 41).

Gastronomi ve yemek insan hayatinin hemen hemen her alaninda vardir. Bu
unsurlar kiiltiirler aras1 etkilesimi arttirir ve tiim toplumlarda yemek yeme olgusunun
evrensel bir 6zellik tagimasini saglar (Goody, 2013, s. 35). Gastronomi yemek yeme
ve hazirlamanin 6tesinde bir bilim dali haline gelmis ve bu olgu bir biitiinii olusturarak
geniglemeye devam etmektedir. Genel olarak gastronomi olgusu ele alindiginda bir
kiiltliriin temsili s6z konusu olmaktadir. Ayrica gastronomik kiiltliriin olusmasinda
toplumlarin gegmislerine olan bagliliklarindan da s6z etmek miimkiindiir (Osmanlar

ve Bahgelerli, 2021, s. 711).

Gastronominin diger bilimlerle iligkileri su sekilde siralanabilmektedir (This,
2006).

e Fizikle baglantis1 vardir ¢linkii yiyeceklerin bilesimleri ve kalite
yapisinin bilinmesi gereklidir.

e Ekonomi ile baglantilidir. Bunun sebebi uluslararasi alanda gastronomi
seyahatlerinin geliri yiiksektir.

e (Cesitli analizlerin yapilmas1 ve yemekte tepkimelerin olmasi sonucu

Kimya bilimi ile iligkilendirilebilmektedir.



e Enuygun fiyatla en dogru iiriinii iiretmek ve satma baglaminda isletme

ile baglantis1 kurulmaktadir.
e Doga bilimleri ile baglantisi, yiyeceklerin tarladan sofraya gelene

kadarki siiregte bir seriiveninin olmasindan kaynaklanmaktadir.

Gastronomiyi liretim boyutu ve tiiketim boyutu olarak iki sekilde incelemek

mumkuindiir.

Uretim boyutu olarak gastronomi (Goker, 2011, s. 27).

* Yemekleri iyi bir sekilde hazirlayarak, bunlarin pismesinden sunumuna
kadar olan siirecin oldugu bir bilimdir.

» lyi yemek yeme ve yemek hakkinda bilgi sahibi olunmasi.

* Yemegi pisirenin uygulamasi ve bilmesi gereken uygulamalarin

olmasi.

Tiiketim boyutu olarak gastronomi (Altinel, 2009, s. 3).

» lyi yemek ve iceceklerden keyif alma.
=  Yemekleri tiiketirken tutkulu bir sekilde yiyeceklere yaklasma.

= Lezzetli ve alafranga yemeklere olan diigkiinliik.

Uretim ve tiiketim boyutu olarak gastronomi (Akgél, 2012).

* Yiyeceklerin 6zelliklerine gore hazirlanmasi, servise sunulmasi ve
tiketilmesi.

= Yemek yerken kullanilmasi gereken ara¢ ve gereclerin kullanilip
tiiketimin yapilmasi.

= Yiyeceklerin talep edilme derecesi.

= Bolgelere gore farklilik gosteren mutfak kiiltiirlerini iyi bir sekilde
bilmek.

*  Yemegi hazirlayanlarin {iriiniin iiretimi ve tiiketimini bilmesi ve bunlari

bir araya getirebilmesi.

2.1.1.1. Mutfak Kavrami ve Tarihsel Gelisimi

Mutfak kelimesi Arapca bir sozciik olan “matbah” kelimesinden dilimize

mutfak olarak gecmistir. Kelime anlami olarak ise yiyeceklerin usuliine gore
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hazirlandig1 yer olarak ifade edilmektedir (Mavis, 2003). Yani mutfak kelimesinin
temel anlami yemek hazirliklarinin yapildigi yer, yemeklerin iiretiminin oldugu yer,
bunlarin sunumlariin ve muhafaza edildigi ve yemekle ilgili her tiirlii islevin kontrol

altinda tutuldugu yer denilmektedir (Kut, 2000).

Mutfak kavrami iki boyutta incelenebilmektedir. Bunlardan birincisi kiiltiirel
boyuttur. Bu boyut yemegin yalnizca yapim asamasi degil bunun yaninda yemegin
yapimindan sofradaki tiiketimine kadar olan siirecte kullanilan malzemeler, bu
yemegin yenis bi¢imi, yemegin 6zel bir gliniinliin olup olmadigi gibi 6zellikleri
barmdirmaktadir. Ikinci boyut ise yemegin fiziksel boyutudur. Bu boyut yemegin

pazarlanabilir olma durumu olarak tanimlanmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012).

Mutfaklar ayni zamanda toplumlarin sahip oldugu kiltir ile etkilesim
halindedirler.  Yiyecek iriinlerinin  hazirliklarinin ~ yapilmasi, pisirilmesinin
gerceklesmesi ve son olarak toplumun kendi kiiltiirii dogrultusunda bu {iriiniin

sunumunu yapilmasidir (Cesur, 2017, s. 10).

Toplumlara ait olan mutfaklar, yasanilan doneme gore ve yasanilan
cografyanin o6zelliklerine gore degisiklik gosterebilmekte olup toplumlarin birbirleri
olan etkilesimleri sayesinde de benzerlik gosterebilmektedir. Bu sebeplerden dolay1
ortaya cikan degisiklikler mutfak kiiltiirine yansimaktadir (Durlu-Ozkaya ve
Kizilkaya, 2009, s. 266). Insanlar ilk¢agdan giiniimiize kadar olan siiregte bazi
yeniliklere veya degisikliklere uymak zorunda kalmislardir. Bu degisiklikler
teknolojiye, sosyolojik faaliyetlere ve cografik etkenlere bagl olarak degisime ugrayip

ticari olarak mutfak déniisiimlerini gerceklestirmislerdir (Ozdemir, 2001).

Mutfaklar igin birden fazla ve farkli tanimlar yapilmistir. Scarpato ve Daniele,
(2003) mutfaklar i¢in besin olarak tiiketilebilen ve tanimlanan biitiin yiyecek ve
igeceklerin kapsamli bir sekilde diizenlendigi yerdir demistir. Gvion ve Trostler (2008)
mutfak i¢in herhangi bir bolgeye ya da yoreye ait yiyeceklerin hazirlanma sekilleri,
kullanilan iiriinler ve bunlarin nasil yenildigi yerler olarak agiklamistir. Horng ve Tsali
(2011) yapmis olduklari agiklamada bolgelerin kendine has olan sofra diizenleri ve
kiiltiirleri, yemeklerde kullanilan malzemeleri ve bunlarin hazirlanma siiregleri olarak

tanimlamislaridir.

[k caglardan giiniimiize kadar olan siiregte insanlar yasamlarim siirdiirebilmek

adma gidalarin tiikketimi icin biiyiik degisiklikler yasamistir. {lk caglarda insanlar
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hayatlarin1 hayvanlar1 avlayarak ve var olan bitkileri tiiketerek varliklarin
stirdiirmiigleridir. Dogal olarak bu siirecler mutfak kiiltiirlerinin olusmasina da etki
etmistir. Ilerleyen zamanlarda insanlar daha ¢ok alternatif diisinmeye baslamus,
faydali olan bitki ve av hayvanlarini birbirinden ayirarak iiretim yapmaya baslayarak
ayrica besin gidalarini sikintiya diismemek adina saklama kosullar1 gelistirmislerdir

(Giler, 2007, s. 19).

Bilim insanlarinin yapmis olduklar1 ¢alismalar incelendiginde ilk caglarda
yasayan insanlarin beslenmeleri ile alakali bilgilerin magaralarda tespit edildigi
belirtilmistir. Bu baglamda “mutfak” kavraminin ilk olarak insan ile ortaya ¢iktig1
sOylenebilir. Mutfak olgusundaki en biiyiik bulus atesin bulunmasi ve bununla birlikte
besin maddelerinin pisirilmesi olmustur. Atesin pisirme ve 1sinma amaciyla ilk olarak
kullanimi ise Cin’ de 500-240 bin y1l 6ncesine dayanan Zhoukoudian magarasinda

oldugu tespit edilmistir (Gokdemir, 2009).

Atesin kullanilmasiyla birlikte insanlar gida malzemelerini pisirmis, lezzetini
arttirmis ve sindirilebilir olmasim1 kolaylagtirmistir. Ayrica bitkilerin gida olarak
kullanilmasimnin sonucu insanlar ekip-bigme faaliyetlerinde de bulunmuslardir
(Cigerim, 2001, s. 50). Insanoglu topragi kullanmay: 6grendikten sonra metalleri
eritmeyi Ogrenmis ve pisirme ekipmanlariyla gidalar1 saklama ekipmanlar
gelistirmisleridir (Tez, 2012, s. 107). Insanlar tiim bunlarin sonucunda yerlesik hayata
gegmis ve bunu benimsemeye baslamislardir. Tarihsel siralamaya bakildiginda bu
doneme “Neolitik Cag” adi verilmistir. Insanlik i¢in bu dénem ¢ok 6nem arz
etmektedir. Bunun sebebi yerlesik hayata gecilmesinin giiniimiizdeki kentsel ve kirsal
yerlesimlerinin temellerinin atilmasidir. Bu donemde insanlik hayatini rahatlatacak ve
kolaylastiracak bircok gelisme meydana gelmistir (Sevin, 2003, s. 45). Insanoglu
yerlesik hayata gegtikten ve alistiktan sonra yiyecek maddelerini karin doyurmaktan
Oteye gegirip sofra kurmus ve farkli lezzetleri bir arada tiiketmisleridir (Merdol, 1998,
s. 137). Neolitik Cagdan sonra “Kalkolitik Cag” yasanmis olup bu ¢ag ge¢ Neolitik
olarak ifade edilmistir. Bu cagda birden fazla maden islenmis olup insanlar icin

kullanilabilir hale getirilmistir (Basak, 2004, s. 10).

Madenler eritildikten sonra insanlar ihtiyaglar1 dogrultusunda ve onlara
kolaylik saglayacak ekipmanlar iiretmislerdir. Bakirin eritilmesiyle birlikte balta-keski

gibi metallerin yapilmasi artig gostermis ve ilk dokiim 6rnekleri ortaya ¢ikmistir (Bilgi,
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2004, s. 10). Kalkolitik Cag’mn bitiminden sonra “Tun¢ Cagi’na” ge¢ilmis ve dokiim
tekniginin kullanilabilmesi i¢in birden fazla parcali ve kapali kaliplarin kullanimi
baslangi¢ gostermistir. Bu kaliplar sayesinde birden fazla kez kullanima da olanak
saglamistir (Erginsoy, 1997, s. 1142). Bu c¢aglar gectikge yeni kesifler yapilmis ve
“Demir Cag’inda” birgok toplumun madencilikle ilgilendigi goriilmiistiir. Bu doneme
ait madenlerin Ozellikleri diger ¢ag madenlerine gore daha kiymetli oldugu
goriilmiistiir. Bu madenler; demir, bakir, altin, tun¢ ve altindir. Bu madenlerden

yapilan eserlerle karsilasmak oldukga fazladir (Cilingiroglu, 1997, s. 107).

2.1.1.2. Gastronomiye Sosyolojik Bakis

Yemek yeme kavrami her ne kadar fizyolojik bir gereksinim olsa da bu kavram
fizyolojik gereksinimden fazlasini kargilamaktadir. (Beardsworth ve Keil, 2011).
Insanlar yemek yerken kendilerini kesfedip bunun farkina varirlar. Bunun sebebi
yemek kavraminin igerisinde ekonomik, psikolojik, ¢evresel gibi unsurlar1 da

igerisinde barindirdigindan kaynaklanmaktadir (Ichijo ve Ranta, 2018).

Gastronomi unsuru toplumlarin beslenme kiiltiirlerini ele alan bir yaklagim ve
bu kiiltliriin devamlili§inin saglanmasinda en 6nemli aragtir. Bu baglamda gastronomi
ve kiiltlir iligkisi birbirini besler niteliktedir. Bir toplumun yeme igme kiiltiirii, o
topluma ait kimligin en Snemli yansimasi olarak gériilmektedir. Oyle ki yemek unsuru
bir toplumun kim oldugu hakkinda bilgiler vermektedir (Capar ve Yenipinar, 2016).
Genel olarak bakildiginda gastronomi bir bodlgeye ait kiiltiiriin taninmasinda ve

tanitilmasinda etkin rol oynamaktadir (Lee, 2014, s. 20).

Gastronomi ve yemek toplum igerisinde dayanigmayi ve biitiinlesmeyi
saglayarak kiltlirlin devamliligin1 saglar. Bu baglamda gastronomi sosyolojik bir
acidan da ele alinmaktadir (Bucak, vd., 2013). Ancak kiiresellesmenin etkisiyle
beraber insanlarin davraniglart degisebilmekte olup beslenme davranislarina da
yanstyabilmektedir (Giilmez, 2013). Yine bakildiginda yemek kavrami zorunlu bir
ithtiyactir. Ancak bu zorunlu ihtiyacin yaninda artik insanlar i¢in kiiltiirel bir deneyim

ve yoresel lezzetleri tatma gibi motive edici nedenleri vardir (Anderson, 2016).

Yine Fransiz gastronomisinin dnde gelen isimlerinden ve uzmani olan Jean

Anthelme Brillat-Savarin’nin s6zii olan “Bana ne yedigini soyle, sana kim oldugunu

13



soyleyeyim” yemegin insan hayatindaki yerini ve toplum kimliginin belirlenmesindeki
Oonemi anlagilmaktadir. Bu halde toplumu toplum yapan ve siirdiiriilebilir olmasini
saglayan gastronomi ve yemeklerimizdir (Akarcay, 2016). Yemek kavrami insanlarin
var oldugu her yerde vardir ve var olmaya da devam edecektir. Gastronomi kiiltiirler
aras1 etkilesimin olugmasini saglar ve yemegin evrensel bir 6zellik tagidigini gosterir
(Goody, 2013, s. 34). Ayn1 zamanda yemek faktorii siniflar arasi farklilastirmay1 da
gostererek alt ve {ist siiftaki insanlarin beslenme sekillerinin farkli oldugu

goriilmektedir (Saunerleroy, 2012).

Yemek tiiketimi toplumsal bir baglamda goérev almakta ve toplumun
bicimlendirilmesini saglar. Bunun sonucunda gastronominin kiiltiirel bir deger tasidigi
ve deger gordiigii karsimiza c¢ikmaktadir (Douglas ve Mirelle, 2004, s. 4).
Gastronominin sosyolojisine bakildiginda Claude Levi-Straus (1974) ve Mary
Douglas (1996) bunun i¢in kiiltiir ve mutfak kavramlarinin birbirleriyle baglantili

olduklarini sdylemislerdir (Cakir, Sengiil ve Parmaksizoglu, 2020, s. 3175).

Gastronomi olgusu birden fazla bilim daliyla birlikte iliskilendirilebildigi igin
yemek olgusunu da birden fazla alana tagimaktadir. Gastronomi yemek ve kiiltiirii
birlestirerek turizm igin yeni destinasyonlar olusturmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015, s.
80). Tiim bunlarin yaninda gastronomi bir dil olarak da ifade edilip iletisim aract
gorevini de listlenmektedir. Yemeklerin her birinin mesaj tasidig1 ve bir pekistireg
olarak toplumsal iliskileri bir arada tutar (Giirhan, 2017). Gastronominin tastyict yoni
de bulunmakla birlikte ait oldugu kiiltiirli ve mirasi1 gelecege tasiyarak unutulmamasi
ve yasanmasini saglar (Akarcay, 2016). Gastronomi bir ulusu temsil ederek mutfak
kimliginin olusturulmasin saglar. insanlar yemek tercihlerinde bulunurken mutfak

kimliklerinin 6zelliklerine gore yiyecek se¢imi yaparlar (Marie ve Leroy, 2007).

Gastronominin go¢, inang ve sosyal siniflara gore farkliliklar meydana
getirdigi ve bunlar1 birbirinden ayiran bir ara¢ olarak goriildiigi bilinmektedir.
Yemegin sembolik anlamlar tasidig1 ve bu anlamlara gére yemegin giicii tiiketimde ve
paylasmada goriilmektedir (Besirli, 2010). Yemek ve gii¢ arasindaki baglantida bir¢ok
unsur bulunmaktadir. Ornegin sofradaki alt- iist iliskisi veya yemegin pay edilerek
paylasilma sekli gosterilebilir (Satandage, 2005). Ayrica yemege katilim saglayanlarin

sayginliklar1 ve onlara yapilan hizmet sekilleri yemek ile gii¢ arasindaki baglantiy1
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gostermektedir. Yine yemege katilanlarin yemekte oturacaklari yer ve yemegin en

lezzetli olan kisimlarinin saygin kisilere verilmesi 6érneklerdendir (Cetin, 2006).

Gastronomi ve inang arasinda da énemli bir baglant1 bulunmaktadir. Birgok
kiiltiirde de bu yemek ve din arasinda genis bir iligski bulunmaktadir (Goody, 20013).
Insanlarin dini inanis sekilleri beslenmeleri iizerinde 6nemli rol oynamaktadir.
Ornegin dinin buyurdugu sekilde beslenmek veya yasak kildig iiriinleri tiikketmemek
yemek kiiltiiriinii sekillendiren etkenlerdendir. Boylelikle insanlar dini inanislarina
gore besin malzemelerini yenilebilir veya yenilemeyen olarak siniflandirma yapmaistir

(Besirli, 2012).

2.1.2. Gastronomik Kimlik

Uluslararas1  alanda  gastronomik {irlinlerin  gastronomi  turizmine
kazandirilmasinin ilk evreni “Gastronomi Kimligin” olusturulmasidir. Bu konu
hakkinda ilk aciklamalar1 yapan (Harrington, 2005) soyle ifade etmektedir;
Gastronomik kimligin olusturulabilmesi i¢in ¢evre ve kiiltlir faktorlerinin iyi bir
sekilde bilinmesi gerektiginden bahsetmistir. Bu baglamda cografya, iklim, etnik
faktorler, dini inanislar, gelenek- gorenekler, bdlgenin tarihi ve yapisi kimligin
olusmasina etki etmektedir (Harrington, 2005, s. 133). Bolgelere ya da yorelere ait
olan belirli yiyecek ve igecekler o bolgeyle 6zdeslesir ve gastronomik kimligi olusturur

(Haven- Tang ve Jones, 2006).

Gastronomik kimligin olusum siirecinde yiyecek ve igecekleri farkli kilma,
deger katma, sembollestirme, estetik goriinlim kazandirma gibi faktdrler dnemlidir.
Tiim bunlarin sonucunda gastronomik iiriinde farklilasma ortaya cikar ve yemek
kiiltiirtinii olusturmus olur (Fox, 2007). Gastronomik kimligin olusturulabilmesi i¢in
kiltiirler aras1 etkilesimler, etnik ¢esitlilik, yenilik yapabilme becerisi, bolgede yetisen
bitkiler vb. unsurlar bilinmeli ve gercek haliyle kullanilmalidir. Bununla birlikte
gastronomik kimlik toplumdan topluma farklilik gosterdigi i¢in bu kimligin taklit
edilmesi zorlasacak ve kimlik sadece bir yere ait olacaktir. Gastronomik kimligi
degerli taklit edilmesinin zor olmasidir (Harrington ve Ottenbacher, 2010).
Gastronomik kimligin taklit edilmemesi i¢in yasal uygulamalar gerekli olup bunun

yanminda {irinleri “Cografi Isaretleme” yontemiyle korumak gereklidir. Cografi
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isaretleme yontemi belirli sartlara ve kriterlere gore yapilarak kaliteyi olusturur ve

kalite giivencesi olusturur (Brown ve Getz, 2005).

Gastronomik kimlik bir bolgeye ait yeme igme Ozelliklerini yansitmasinin
yaninda o bolgeye rekabet etme avantaji kazandirir. Boylelikle bolgede kalkinma
yasanarak yemek olgusunun kiiltiirdeki yeri daha iyi bir sekilde bilinmis olur
(Henderson, 2009, s. 319). Gastronomik kimlik ayrica bir topluma ait iiriinlerin veya
yiyeceklerin diger toplumlardan ayirmasini saglar ve kendine has bir Ozellik
olusturarak 6zgiinliigii yakalar (Diker ve Deniz, 2017, s. 191). Gastronomik tiriinlerin
dogru yerde dogru iiriinle eslestirilerek kullanilmasi o tirliniin orijinalligini korumasini
saglar. Tiim bunlarin yaninda dogru iirlin olusturulduktan sonra gastronomik {iriin
ortaya cikar ve gastronomik kimlik olusturularak bunlar ait olduklar1 bolgeler ile

birlikte anilirlar (Alonso ve Liu, 2011, s. 974).

Gastronomik kimligin olusturulmasi ayrica marka yaratmak i¢inde 6nemli bir
adimdir. Marka yaratilmasi yeni destinasyonlarin olusturulmasi1 demektir. Bununla
birlikte rakiplere karsi avantaj elde edilerek farklilik yaratip rekabet iistiinligi
saglanmis olur (Yilmaz, 2017, s. 174). Gastronomik kimligin sagladig1 avantajlar su

sekildedir (Kosker, Albuz ve Ercan, 2018, s.1244).

e Taklit edilebilirligi zorlastirarak, rekabet avantaj1 yaratir.

e Bolgeye ait iirlinlerin rakiplerden farklilastirarak ayirt edilebilmesini
saglar.

e Ziyarete gelen turistler i¢in yoreye 6zel olan yiyecek-i¢ecek tiriinlerinin
tatmalarini saglayarak deneyim olusturur.

e Benzersiz ve kendine has bir destinasyon olusturur.

e Bolgeye ait olan diger turistik {iriinlerin tanitilmasini saglayarak onlara

da deger katar.

Gastronomik kimligin olusumunda yalnizca somut iirlinler yoktur. Bunlarin
yaninda soyut kavramlarda en az somut kavramlar kadar 6nem arz etmektedir. Bunlar
tarih, kiiltiir, orf-adetler ve inanig gibi kavramlar1 kapsamaktadir. Tiim bilesenler
somut olan kavramlarla bir araya gelerek gastronomik kimligi olustururlar (Caliskan
ve Seyitoglu, 2017, s. 1543). Danhi (2003) yapmis oldugu agiklamalara gére mutfak
kimliginin olusturulmasinda alt1 kriterden bahsetmistir. Bunlar; bdlgenin cografyasi,

bolgenin tarihi yapisi, bolgede bulunan etnik farkliliklar, yoresel mutfak kurallari ve
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gelenekleri ile bolgeye ait olan yiyecekler olarak siralamistir. Yiyecek ve icecekler ait
olduklar1 mutfaklar hakkinda tanimlayici 6zellikler icerir ve karakteristik bir kimligin
olusturulmasina fayda saglar. Boylelikle ziyarete gelen turistlere yerellik kavramini

gozler Oniine sererek ispatlamaktadir (Hall, Sharples ve Smith, 2003).

Giliniimiizde teknolojinin getirmis oldugu yeniliklerle birlikte rekabet artig
gostermis ve finansal faktorlerin etkisiyle de marka kimliginin 6nemi daha da iyi bir
sekilde anlasilmistir (Tiifekgi, 2014, s. 771). “Gastronomi Kimligi” anlayisi ise
markanin siirdiiriilebilirligi ve pazarlanabilir olmasi acisindan bir tasiyici olarak
goriilmektedir. Bu kimliklere sahip iilkeler veya bdlgeler lezzetin sinirlarini asarak

yoresel gastronomi kimliklerini olusturmaktadirlar (Birdir ve Akgol, 2012).

2.1.2.1. Gastronomik Uriin

Gastronomik {iirlin  gastronomik kimlige bagli olarak ortaya ¢ikan
destinasyonun ig¢inde islenerek iiretilen yiyecekler, icecekler, hediyelik esya iirtinleri
gibi iirlinlerin hazirlanarak satisa sunulmasi ile tanimlanabilmektedir (Harrington,
2005, s. 133). Bir iiriiniin gastronomik {iriin olarak tanimlanabilmesi igin belli bir
bolgeye ait gastronomik kimlige sahip olmas1 gerekmektedir. Gastronomik tiriinler bir
temel ihtiya¢c olmasinin yaninda bolgesel kiiltiiriin de en 6nemli 6gelerinden bir

tanesidir (Quan ve Wang, 2004).

Gastronomik iiriinler ile birlikte bir turist seyahat ettigi destinasyonun tarihini,
kiltiiriinti, geleneklerini ve geg¢misten kalan miraslart ile tamigsmakta olup
destinasyonun daha ¢ok gii¢clenmesine katki saglar (Yildiz, 2016, s. 35). Gastronomik
tirtinlerin iiretiminin artmast bolgeye daha fazla turist gelmesini saglar bolgede bir
marka ag1 olusturur. Boylelikle bolgede yatirimlar artarak yorede kalkinma hizlanir ve
istihdam orani artig gosterir (Kyriakaki, Zagkotsi ve Trihas, 2016). Gastroturistler igin
destinasyon secimi bircok etkene gore degisiklik gosterebilmektedir. Bu etkenler
ierisinde gastronomik iiriinlerde dnemli bir yerde yer almaktadir. Ornegin; Fransa’ya
saraplar ve peynirlerin cesitliliginden dolay1 ziyaretlerin daha c¢ok gerceklesmesi
(Sengel, vd., 2014). Gastronomik irlinler kiiltiirel mirasin kapsaminda ele
alinmaktadir. Bu fiirlinler toplumun gec¢misteki yasantisini, davramislarini, orf-
adetlerini, kullanilan arag- gereglerini vb. birgok seyi kapsar niteliktedir (Kasli, Vd.
2015).
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Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii’niin (UNWTO) 2012’ de agiklamus
oldugu sonuglar neticesinde gastronominin insanlar i¢in 6nemli bir motivasyon
oldugunu belirtmislerdir. Yine iiyeler arasinda yapilmis bir arastirmanin istatistiklerine
gore % 88’lik kisim gastronomik {iriinlerin marka olusturmaya ve bolgesel gelisim i¢in

onemli bir stratejik noktasi oldugu belirtilmistir (Williams, Williams ve Omar, 2014).

Seyahat Endiistrisi Birligi yapmis olduklari ¢alismanin sonucunda % 70’lik bir
orana gore gastroturistlerin seyahat ettikleri yorelerin veya bolgelerin yoresel
lezzetlerini, o yoreye ait lezzet tariflerini ve iriinlerini satin alip gittikleri yerlere
gotlirdiigiinii ve orada bu gastronomik iiriinleri paylastiklarini belirtmistir (Sarisik ve
Ozbay, 2015). Ling, vd., (2010) yapmus olduklari ¢alismada Malezya’da toplamda 392
gastroturist ile gastronomik tiriinler hakkinda goriisme gergeklestirilmistir. Calismanin
verdigi sonu¢ kapsaminda gastroturistlerin uygun fiyatlar ve yemek cesitliliginin fazla
olmasi sonucunda bu turistlerin bu destinasyona tekrar ziyaret gerceklestireceklerini
belirtmisleridir. Yine Bezirgan ve Ko¢’un (2010) yapmis olduklari ¢alismada gére 221
turist ile anket uygulamasi gerceklestirilmistir. Bu arastirmanin gostermis oldugu
netice dogrultusunda seyahat eden turistler bolgeye ait yerel lezzetleri tattiktan sonra
o bolgeye kars1 bir aidiyet hissettiklerini belirtmigler ve boylece gastronomik iirlinlerin
mutfak kimliginin tizerindeki etkisi bir kez daha goriilmistiir. Seo, Yun ve Kim
(2014), Kore’de bir calisma gerceklestirmislerdir. Arastirmada toplamda 357 turist ile
goriisme gergeklestirilmis olup c¢ikan sonuglara gore ise gastronomik {iriin veya
unsurlarin destinasyonun imajinin daha iy1 hale gelmesine katki sagladigi sonucuna
varilmistir. Son olarak Giizel ve Ongel’ in (2018), calismasinda Hatay’da farkli
illerden toplamda 15 yerel turist ile yapmis olduklar1 miilakat uygulamasinda verdigi
sonuglar, yerel gastronomik {iriinlerin kisiyi destinasyona daha ¢ok bagladig: tespit

edilmistir.

Gastronomi turizmi kapsaminda yerel gastronomik iiriinler ¢ok biiyiik ve
onemli bir rekabet avantaji kazandirmaktadir. Boylece bolgeye ait destinasyon
cekiciligi artarak diger destinasyonlarla rekabet edebilmekte ve gastroturistleri yoreye
cekebilmektedir (Hjagaler ve Corigliano, 2000). Yoresel gastronomik iiriinler ve
lezzetler destinasyonun gekici bir unsuru olarak degerlendirilmektedir (Ozdemir,
2008, s. 37). Yerel iriinlerin tiiketimi turistlere 6nemli bir deneyim yasatmakta olup
c¢ekici bir unsur olarak kullanilmaktadir. Bunlarda bolge halki i¢in bir pazarlama araci

olarak degerlendirilebilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006, S. 358).
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Yoresel lezzetler veya Ogeler turizmin gelismesini saglayarak giliclendirir ve
bir pazarlama ag1 olusturur. Bu {riinlerin turistler tarafindan tiikketilmesinin yaninda
bolgedeki yiyecek- igecek isletmeleri veya restoranlarda bu {irtinleri kullanarak
markanin olusmasina katki saglarlar (Amira, 2009, s. 28). Ayrica farkl: turistik seyahat
gerceklestiren turistler de gastroturizme daha ¢ok 6nem verdigi ve ona dogru yoneldigi
de yapilan arastirmalar ortaya koymaktadir. Bu turistler yapmis olduklar1 seyahatlerde
bolgeye ait yiyecekleri yedikleri ve daha sonra bunlari satin alarak gotiirdiikleri tespit
edilmistir (Kim, Eves ve Scarles, 2009). Bunlarla birlikte tliketilen {iriinler turistik
rtinii gelistirir ve genis bir pazarlama stratejisi sunar. Turistlerde bunun sonucunda
otantik bir deneyim kazanmis olurlar (Boyne, Hall ve Williams, 2003, s. 134).
Gastronimik Uriinler ve turizm arasinda kuvvetli bir bag vardir. Bu bag son yillarda
daha da kuvvetlenmis olup gastronomi turizminden verim alinabilirligini iist seviyeye

tagimaktadir (Kocaman ve Kocaman, 2014).

2.1.2.2. Siirdiiriilebilir Gastronomik Uriin

Stirdiirtilebilirlik kavramina birden fazla anlam yiiklenmistir. Ancak bu
kavram1 ilk olarak kullanan kisi 1712’de Hans Carl yon Carlowitz adli kisi
“Sylvicultura Oeconomica” eserinde bahsetmistir. Ilk baslarda orman ve yabani
hayvanlar i¢in kullanilirken zamanla balik¢ilik, tarim, dogal kaynaklar ve gevrecilik
alanlarinda da kullanim1 artis gOstermistir. En genel tanimmyla giiniimiizde
ithtiyaclarimizi kullanirken ve iiretirken gelecege ait olan kaynaklara zarar vermeden
gelecege aktarilmasini saglamaktir. (Sharpley, 2010, s. 7). Bu olgunun gelismesi ve
devam edebilmesi i¢in olusturulan kriterler ve ilkeler eksiksiz bir sekilde yerine

getirilmelidir.

Stirdiiriilebilirlik olgusunun ortaya ¢ikist diinya iizerinde meydana gelen
ekonomik ve teknolojik gibi de§isimler ve gelisimlerin yarattigi avantajlarin korunup
ve dezavantajlarin azaltilmasini saglamaktir. Siirdiriilebilirlikte temel parametre
dengeli ve stirekli olan gelismeleri kontrol altinda tutarak dogay1 koruyup ve bunlari
gelecek kusaklara aktarmak amag¢ olarak goOriilmektedir. Ayrica bunlar
gergeklestirilirken dogal kaynaklarin bos yere kullanilmamasi ve ¢evre ya da sagliga

zararli olmayacak sekilde tiretim yapilmasi esas alinmaktadir (Tosun, 2009).
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Diinyada kiiresellesmenin verdigi etkiyle birlikte kiiltiirel unsurlarin korunmasi
ve devamliliginin saglanmasi siirdiiriilebilirlik bakimindan 6nem tasimaktadir. Bu
kiltiirel unsurlarin igerisinde yiyecek ve igeceklerin de dnemli bir yeri bulunmaktadir.
Ozellikle gastroturizm pazarlama alaninda siirdiiriilebilirlik kavrami oldukga
onemlidir. Bunun en 6nemli nedeni bu turizm tiiriiniin diinya genelinde oldukca
kullanilmaya baslanmas1 ve kullaniminin artig gostermesidir. Bu dogrultuda
stirduriilebilirlik bir bigimde rekabet etme araci olarak kullanilmakla birlikte turistler
i¢in seyahat etmede bir motivasyon araci olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. (Mckrecher,
2008).

Insanlik tarihinden giiniimiize dek olan siiregte yemek insanlar i¢in en énemli
ihtiyaglardan bir tanesi olmustur. Bu yemeklerin farklilik géstermesi miimkiindiir. Bu
farkliliklar gegcmisten gelerek giiniimiiz de de oldugu gibi toplumlarin gelenek ve
goreneklerinin farkliliklarindan kaynaklanmaktadir. Temel olarak incelendiginde
farkliliklarin en 6nemli sebebi yasanilan cografya ve iklimin etkisi oldukca biiytiktiir.
Ornegin bir bdlgede yasayan ve yetisen herhangi bir bitki ya da iiriin bagka bir yerde
bulunamayabilir. Bulunsa dahi bolgeden bolgeye farkliliklar gdsterebilmektedir
(Yilmaz ve Akman, 2018, s. 853). Yerel tiriiniin siirdiiriilebilirligi saglayabilmesi
ozellikle bolgede hakim olan iklim ve bdlgenin toprak yapisi onemli dl¢iide etkilidir.
Bunlarin devaminda kiiltiirler, ekonomik yapilar, suyun yapisi gibi etmenlerde

stirdiirtilebilirlik a¢isindan 6nemli kriterleri olusturmaktadir (Navaroo vd., 2012).

Siirdiiriilebilir gastronomide ve turizminde onemli unsurlarin baginda yerel
mutfak kiiltiirli ve yoresel {irlinler yer almaktadir. Bu triinlerin kalitesi ve miktar1 gibi
ozellikleri belirlenerek 6n planda tutulup bolgesel kalkinmaya katki saglayacak olup
ve bolgeye bir marka deger katacaktir. Bu neticede bolgelerde sosyal ve kiiltiirel

etkinlikler artig gosterip yorenin taninirligi artip gelisme gosterir (Xiao, 2008, 289).

Stirdiiriilebilir iriinler gastronomi turizmine de katkida bulunarak gelisim
gostermesini saglar. Siirdiiriilebilir gastronomi ve siirdiiriilebilir turizm bir strateji
olarak biitiinlestirilip gastronomik kimligi olusturur (Hall ve Wilson, 2009).

Siirdiiriilebilir iiriinlerin saglayacagi bazi faydalar su sekilde siralanabilir;

e Kaliteli iiriinler arasinda baglar kurularak bunlarin tiikketiminin

artmasina katkida bulunup pazarlanabilme olasiligini arttirir.
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e Yerel iirlinlerin standardizasyonunu saglayarak bu dirlinleri uzun
vadede koruyup iiriinlerin tohumlarini koruyarak bozulmasini engeller.

e Turistlerin seyahat siirelerini uzatarak kesif yapmalarini saglayip daha
fazla kalmalarini saglar.

e Markalagma ve iiriiniin kimliginin olusturmasini tesvik eder.

o Tiiketiciler ile {ireticiler arasinda bir bag olusturarak iirlinlin daha
kapsamli ve bilingli bir sekilde pazara sunulmasini saglar.

e Yerel iiriinlerin ihracati artar ve bunun sonucunda iiriinlere veya tirlintin

yetistigi yere katma deger kazandirir.

2.1.2.3. Gastronomik Uriin Kiiltiirii

Kiiltlir kelimesi Latin bir sozciik olan “cultura” ya da “colere” sozciiglinden
tireyen ekip bigmek anlami tagimaktadir. Bu anlamalarinin yaninda iinlii filozof
Voltaire tarafindan “insanin gelisimi, gelistirilmesi ve siirdiiriilmesi” anlamlarin
tagidigini soylemistir. Zamanla kiiltiir kelimesi diinyada kullanilmaya baslanmis olup
farkli anlamlar tasimistir. En genel anlamiyla kiiltiir eski kusaklar tarafindan meydana
getirilmis ve toplumun degerlerini olusturan maddi-manevi, somut veya soyut
kavramlardan meydana gelmektedir. Ayrica kiiltiir kavrami karmagsik bir biitiini

olusturan yapiya sahiptir (Akgiil, 2006, s. 6).

Diinyadaki her toplumun kendine ait 6zellikleri bulunan mutfak kiiltiirleri ve
beslenme tarzlar1 bulunmaktadir. Bu kiiltiir toplumun i¢inde bulundugu cografyadan,
ekolojik yapidan, inanglardan, tarihsel gegmise gore sekil alabilmektedir. Ancak son
yillarda beslenme sekillerinin degisiklik gostermesi, yeni trendlerin olugmasi gibi
faktorler kiiltiiriin {izerinde etkisi bulunmaktadir. Onemli olan bu degisikliklere
ragmen asil kiiltiirtin korunup dogru bir sekilde pazarlanmasi ve gelecek nesillere ayni
sekilde birakilmasidir (Arli, 1982, s. 21). Gastronomik iirlin kiiltiirii beslenmenin
onemli siireclerini kapsar ve bu kiiltiire sekil vermektedir. Clinkii bu tiriinler toplumun
bir pargasi olmanin yaninda toplumu siirdiiriilebilir kilan bir yanini da olusturmaktadir
(Uzel Askin, 2018, s. 38). Ayrica bu {iriinler toplumu temsil eden énemli 6gelerdir.
Toplumu biitiinlestirip bir arada tutarak dayanismanin olmasini saglayarak iletisimin
daha gii¢lii bir sekilde yasanmasina vesile olur (Sagir, 2012). Toplumlarin kiiltiiriinii

olusturan en 6nemli unsurlardan bir tanesi muhakkak ki mutfak ve yemektir. Mutfaklar
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ve yemekler bir toplumun kiiltiiriinii yansitip ve yasam tarzlarini ifade etmektedir.
Gliniimiizde yemek yeme karin doyurmanin da Otesine gegerek farkli deneyimler

yasamak i¢in tadilmaktadir (Yiinci, 2010, s. 26).

Yemek ve kiiltlir iliskisi yillardan beri gelen birbiri lizerinde etkileri olan
kavramlardir. Toplumlara ait yiyecek ve igecekler kiiltiirel miras olarak kabul
edilmektedir. Bunlarin ham halinin yaninda iirliniin sofraya gelip tiiketilmesine kadar
gecirdigi her evre ve stiregte kiiltiirel mirasin bir parcasi olarak yer edinmektedir. Bu
kiiltiir zaman igerisinde farkli unsurlarin etkisiyle birlikte degisikliklere ugramistir.
Ancak insanlar diinyanin neresinde olursa olsun yemek yeme gereksinimi duymakta
olup yiyecekleri tiiketmektedirler. Bunun sonucunda ise kiiltiirler birbirlerinden
etkilenip ve esinlenerek gelisim gostermektedirler. Farkli kiiltlirler sayesinde
insanlarin merak etmesi sonucunda turizm endiistrisi gelisim gostermektedir (Toklu,
2020, s. 4). Yoresel gastronomik unsurlar kiiltiir turizminin ve gastronomi turizminin
Oonemli 6gelerinden bir tanesidir. Bir toplumun {iretimini ve tiiketimini yaptig1 tirlinler
veya yiyecekler o toplumun ge¢misteki aynasi olmakla birlikte gelecege de 151k
tutmaktadir. Tiim bunlarin yaninda gastronomi kiiltiirii olusturulurken bu {irtinlerin
siirdiiriilebilir olmasina da dikkat edilmelidir. Ciinkii yoresel halk buradan fayda

saglamal1 ve kalkindirma yapabilmelidir (Bayram, 2018, s. 363).

Gastronomik iriinlere bakildiginda hem maddi hem de manevi olarak
diistiniilmektedir. Ciinkii gastroturistlerin seyahatleri boyunca satin aldiklar1 ve
tiikettikleri tirtinler onlarda bir ¢agrisim yaratmakta ve yoreye bir baghlik hissiyati
olusturmaktadir. Gastronomik yiyecek ve igecekler birbirini tamamlayabilen
tiriinlerdir. Her ne kadar mutfaklar turistik bolgelerin arka planinda kalsa da goriiniirde
sahne arkasindaki mutfak ve burada hazirlanan {irlinlerin giicii turistlerin istiinde

oldukga biiyiik bir etkiye sahiptir (Uygur, 2007).

Yerel iirlinler veya gastronomi iriinleri iilke kiiltiiriinii ve bolge kiiltiirtinii
yansitir, siirdiiriilebilirlik agisindan avantaj saglar ve ziyarete gelen turistin tekrar
destinasyonu ziyaret etmesine etkide bulunur. Son zamanlarda turistlerin yapmis
olduklar1 etkinlikler ve seyahatler dikkate alindiginda daha ¢ok gastronomi agirlikli
oldugu goriilmiis ve turistlerin bolgede tiikettikleri yiyecek ve iceceklerin sadece
fiziksel bir ihtiya¢ olarak géormemekte olup, bunlar hakkinda bilgi sahibi olmak

istedikleri, bunlarin nasil hazirlandigini, i¢inde neler oldugunu ve tarihinin nereye
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dayandigin1 da merak etmektedirler (Yildiz ve Simsek, 2020, s. 690). Yoresel iiriinler
veya bolgesel lezzetler gastronomi turizmi agisindan giinden giine daha fazla 6nem
kazanmaya baglamistir. Bu lezzetler veya iirlinler turistlerin seyahat tercihi yaparken
verdikleri kararlari ciddi bir 6l¢iide etkilemektedir. Bu iiriinlerin 6zellikleri, hikayeleri,
nasil yapilmaya baslandig1 ve nasil bir sekilde yapilmaya devam ettigi merak konusu
olusturmaktadir. Ayrica yoresel iiriin kiiltiirinlin bolgede yasayan halk i¢in ne anlam
tasidig1 da turistlerin merak konusunu olusturmaktadir (Yildiz ve Simsek, 2020, s.

686).

Yoresel triinler bir bolgeye ait olan yiyecek ve igeceklerin hazirlanma
agsamalar1, servis edilme asamalari, bunlarin tiiketim sekli, muhafaza edilmesi,
inanglarin etkisi ve yemek ritiielleri gibi yapilar1 ifade eden bir unsurdur (Erdem,
Mizrak ve Kemer, 2017, s. 22). Gastronomik iriin kiiltirii gastroturizmi
kalkindirmanin yaninda bolge halkina da bir¢ok katkist dokunmaktadir. Bu iiriinler ve
kiiltiir baglaminda bir Pazar olusturulup istihdam yaratmaktadir. Bunun basarili
olabilmesi icin destinasyona ait kiiltiiriin dogru iiriinlerle dogru bir sekilde

yansitilmasidir (Rand, Heath ve Alberts, 2003).

Yerel gastronomik {irlinler bir bolgeye ait kiiltiirli net bir sekilde
yansitmaktadir. Ornegin mutfak Kkiiltiiriinii incelerken buradaki sofra diizeni,
yemeklerin yapilis sekli, kullanilan ekipmanlar vb. gibi her sey kiiltiir hakkinda bilgi
verir (Du Rand ve Heath, 2006, s. 208). Yoresel gastronomik unsurlarla olusturulan
bu kiltiirlin turistlere de yansimasi olasidir. Ciinkii bu kiiltlir yorede farkindalik
olusturur ve ¢ekicilik yaratmakla birlikte yoreye imaj katar (Bucak ve Araci, 2013, s.
202). Bununla birlikte bir bolgedeki mutfak kiiltiiriiniin tanimlanip kimliginin
olusturulmas1 c¢ekiciligi arttirarak farkindalik yaratir. Boylece bolgede gastronomi
turizmi daha cok siirdiiriilebilir bir sekilde gelisim gosterir (Zagrali ve Akbaba, 2015,
S. 6635).

Yerel lezzetler turistler i¢in 6nemli bir cazibe olusturmaktadir. Ozelikle son
yillarda turistler gastronomiyi ve yoresel Triinleri bir motivasyon olarak
gormektedirler. Ve bunun sonucunda seyahatlerini gerceklestirmektedirler (Ryu ve
Jang, 2006, s. 507). Yoresel tiriinler mutfak kiiltiiriiniin korunmasini ve gelecek
nesillere dogru bir sekilde aktarilmasi gorevi tistlenmektedir. Bu sebepten dolayidir ki

gastronomik {riinler gastronomi turizmi i¢in ve gastronomik  kiiltiiriin
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stirdiiriilebilirligi agisindan 6nem arz etmektedir. (Eren ve Sezgin, 2017). Geldigimiz
yillardaki noktaya bakildiginda gastronomik kiiltiir bir bélgenin yasam tarzi haline
gelmis bulunmaktadir. Bu kiiltiiriin i¢erisinde 6zellikle yoresel iiriinler ve bazi yemek
olgular1 gbze ¢carpmaktadir. Boyle bir popiilaritenin artmasi yerel {iriinlerin nemini

gozler oniine sermektedir (Lee, Packer ve Scott, 2015).

Yerel yemek kiiltiirii ve bu kiiltiire ait unsurlar turistler i¢in 6nemli bir deneyim
yasatmakta beraber onlar i¢in sembolik bir anlam tasimaktadir. Yerel trtinleri alt ve
iist boyutlar1 sekilde incelemek miimkiindiir. Alt unsurda turistleri bolgeye ¢eken ve
gereksinimleri yoresel iriinlerle karsilamak, st unsur ise bu turistlerin seyahat
programina sekil vererek siirdiiriilebilirlik kazandirmaktir (Mitchell ve Hall, 2003, s.
60). Yerel dirtinler turistler i¢in artik bir motivasyon kaynagi olusturmaktadir. Bu
kaynak icin giiclii bir kiiltiiriin olmas1 ve bolgeye 6zgii yerelligin yliksek olmasi
gerekmektedir. Bu 6zelligi sayesinde yerel mutfak kiiltiirii benzersiz olabilmekte ve
farkliliklarin ortaya koyabilmektedir. Turistler ise yasadiklari deneyimlerin yaninda
bolge mutfak kiiltiiriinii de 6grenmektedirler (Shenoy, 2005). Gastroturistler seyahat
ettikleri destinasyonlar1 degerlendirdiklerinde yerel yemekler ve kiiltiirleri hakkinda
daha ¢ok hassas davrandiklarini belirtmiglerdir. Ciinkii turistler bu esnada sadece
iiriinii degil onun arka planinda olan siirecleri de merak etmektedir ve buna gore karar

vermektedir (Isevcan Ertemay ve Irigiiler, 2018).

2.1.2.4. Gastronomik Uriin Tasarimi ve Ozellikleri

Tasarim sozciigii dilimize Latinceden gegmis olup (designare) sozciik anlami
“bir seye bicim vermek, kurgulamak™ anlamini tasimaktadir. Bunlardan ayr1 bir iiriinii
tasarlamadan 6nce planinin yapilmasi, verilecek olan bigiminin diisiiniilmesi tasarimin
yapilmasii daha zor bir hale getrimistir (Uguk ve Ozkanli, 2017, s. 52). Tiirk Dil

Kurumu (2016) tasarim soézciigii i¢in su tanimlamalarda bulunmustur;

e Zihinde canlandirilmast miimkiin olabilen ve tasavvur edilebilen.

e Bir iiriiniiniin taslaginin ¢ikartilmasi, tasariminin yapilmasi, dizayninin
diisiiniilmesi ve ¢izilmesi.

e Tasarlama siirecinde izlenilmesi gereken yol ve {irliniin taslaginin

olusturulmasi seklinde tanimlanmustir.
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Gastronominin birden fazla boyutu bulunmaktadir. Bu boyutlardan bir tanesi
de yemekleri hazirlarken pisirmesinden sunumuna kadar olan siireci kapsamaktadir.
Bu yemeklerde giiniimiizde sanatsal ve bir amac¢ dogrultusunda yapilan tabaklari
gormek bir ilke haline gelmis olup iiriinlin sanatsal yoniinii ortaya c¢ikartmaktadir.
Boylece gastronomi ve tasarim arasindaki bag yine karsimiza ¢ikmaktadir (Arslan,

2015).

Uriin tasarim1 yapilirken iiriiniin 6zgiin olmasma dikkat edilmelidir. Ayrica
gelisen ve degisen zamana gore de yaraticilik 6n planda tutularak iiriin tasarlanmalidir.
Uriin tasariminda iiriiniin orijinalligi, tazeligi, mevsimselligi, goriiniimii, tadi, kokusu
ve rengi disiiniilerek uygun iriin tasarlanmalidir. Gastronomi ve tasarim arasinda
giiclii bir bag bulunmaktadir. Ciinkii gastronomi bir bilim olmasinin yaninda ayrica bir
sanattir. Yemekler yapilirken veya iiretim yapilirken lezzet unsurunun yaninda tiriiniin
estetik yapist da oldukca O6nemlidir. Clinkii trlinlerin {iretim yapilirken hammadde
halinden tiiketim haline kadar bir¢ok evreden ge¢mektedir. Bu baglamda gastronomi
ve tasarim birbiri ile iliskilendirilmektedir (Uguk ve Ozkanli, 2017, s. 53). Giiniimiizde
yerel tirlinlerin 6nemi turistler i¢in her gecen giin artmakta olup ve tercih sebebi
olmaktadir. Bu {irlinlerin geg¢mislerini ve lezzetlerini koruyarak &zlerini
kaybetmeyecek sekilde tasarlanmasi gerekmektedir. Bir gastronomik {iriin tasarlanmis
bir sekilde tiiketiciye ulastiginda daha ¢ok dikkat cekildigi ve goze hitap ettigi
bilinmektedir (Young, 2012).

Somut veya soyut olarak bir iirlinlin gastronomik 6zellik tagiyabilmesi i¢in bazi
kriterler tasimasi gerekmektedir. Bu kriterlerden bazilar1 su sekildedir; iirlinlin
cekicilik 6zelliginin olmasi, ulasilabilir olmasi, etkinliklerde kullanilabilir olmasi,
turizm ve yiyecek icecek isletmelerinde kullanilabilir olmasi ve bolgeye imaj katmasi
seklinde siralanabilmektedir. Bu 0Ogelerin  bulunmasi gastronomik iiriiniin
nitelendirilmesi i¢in miimkiindiir. Tim bu unsurlar ayrica turistlerin karar verme
mekanizmasina da etki etmektedir (Kozak, vd., 2014, s. 43). Gastronomik {iriiniin
tasarimi yapilirken iiretimde kullanilan malzemeler ve mevcut sartlar da g6z 6niinde
bulundurulmalidir. Bunun sebebi bu firiinler iiretilirken maliyetlerin pazarlanma
faktoriine gore belirlenmesi ve hava sartlarinin uygun oldugu zamanda uygun {irliniin
tretimi yapilmasi gerekmektedir (Mortimer, 1994). Bu iriinler tasarlanirken
stirdiiriilebilirlik kavram1 g6z 6nilinde bulundurularak, {iriiniin her seyden 6nce insan

sagligini dikkate alarak tiretimin yapilmasi gerekmektedir (Akyol, 2009).
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Gastronomik iiriin tasarimi yapilirken asagida belirtilen 6zelliklere dikkat

edilmelidir; (Deroy, vd., 2014).

e  Uriiniin siirdiiriilebilir olmasina dikkat edilmelidir.

e Uriin 6ziinii korumali ve lezzetini kaybetmeyecek sekilde tasarim
gergeklestirilmelidir.

e  Uriin etkinliklerde ve fuarlarda tanitilip pazarlanmas1 yapilabilmelidir.

e Uriiniin yiyecek-igecek veya konaklama isletmelerinde meniilerde yer
almasi saglanmali1 ve desteklenmelidir.

e Uriiniin istihdam yaratma potansiyeli diisiiniiliip ona gore tasarlanma
yapilmasi bolgeyi kalkindirilabilmelidir.

e Uriin tasarlanirken bolgedeki yoneticilerle ve gerekli kurumlar ile
birlikte hareket edilebilmelidir.

e Uriiniin taklitlerden sakinarak ydresel malzemeler ve ekipmanlar

kullanilarak tasarimin yapilmasina dikkat edilmelidir.

Yiyeceklerin damakta biraktigi lezzet kadar goze hitap derecesi de o kadar
yiiksektir. Bu demek oluyor ki yemek bir fizyolojik ihtiya¢ olmasinin yaninda estetik
degeri de Onemlidir. Gastronomik {riinlerin pazarlanabilir olmasi ic¢in lezzet
kavraminin yaninda estetik degere de sahip olmasi gerekmektedir (Deroy, vd., 2014).
Tiiketicilerin iirlinlere yiikledigi bu degere bakinca iireticilerde tiiketicileri memnun
etmek adina ve unutulmaz bir keyif almalarini saglamak i¢in iirlinii tasarlarken
fazlasiyla dikkat etmektedirler (Roque, vd., 2018). Bu sebepten otiiriidiir ki tiriinde yer
alan renk, desenler, iiriinlin sekli, gorsel unsurlarin hepsi tasarimin bir pargasini
olusturmakta ve miimkiin oldugunca en gilizel sekilde degerlendirilmektedir

(Zampollo, vd., 2012).

2.1.2.5. Gastronomik Uriin Envanteri

Envanter “inventaire” kelimesinin kdkenine bakildiginda dilimize
Fransizcadan ge¢gmis olup ve oldukea siklikla kullanilan bir kelimedir. Tiirk¢e karsiligi
ise “bir durumu gosteren ¢izelge, mal veya degerlere ait dokiimler ve bunlarin nicelik
ile niteliklerinin degerlendirilmesi” olarak tanimlanmaktadir (TDK,2022). Ayrica bu
anlamlarinin yaninda igletmeye ait iiriinlerin gelecekteki islerin durumuna gore stokta

tuttuklart ve muhafaza ettikleri tiriinler olarak da bilinmektedir (Weiss ve Gershon,
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1993). Envanter isletmenin elinde bulunan taginir veya tasinmaz mallarin bir biitiinii
kapsar. Bu mallarin az veya fazla olmasinin avantaj ve dezavantajlari isletmenin satig
hacmine gore donemsel olarak farkliliklar gésterebilmektedir. Bu durumlarda envanter
kontrol yontemleri ile miidahale edilebilmektedir (Bozarth ve Handfield, 2008). En
basit bir sekilde envanteri tanimlayacak olursak bir bolgeye ait iirlinlerin veya
unsurlarin belirlenip tespit edilerek ve bunlarin kayit edilerek gelecek nesillere
aktarilmasinin saglanmasi olarak tanimlamak miimkiindiir (Karaabasa, 2009, s. 180).
Genel olarak envanter bir sirkete, igyerine veya bir yere ait liriinler, isler, malzemeler
ve operasyonlar olarak tanimlanabilir. Envanter isyerinin ve isin aksamamasi igin

kullanilan 6nemli bir faktordiir (Muller, 2011).

Envanter olusturulmasinin belirli basli sebepleri ve saglayacagi baz1 faydalar

vardir. Bu sebepler ve faydalar; (Atasoy, 2015, s. 125; Yavuz ve Ozkanli, 2019 s. 283).

e Kiiltiir ve topluma ait olan koklii unsurlarin belirlenip derlenmesi ve
daha sonra kullanilmasi.

e Bir bolgeyi ya da yoreyi temsil eden nitelikte derli toplu bir yapinin
olmasi.

e Yerel kiiltlirlin ve buna ait olan unsurlarin kaybolma riskini en aza
indirebilmesi.

e Insamn yaraticih1 ve iiretkenligini bir kanit olarak ortaya koymasi.

e Kiiltiirel mirasin en iyi sekilde korunmasini saglamasi.

e Olusturulan envanter ile birlikte gastronomi turizminin olusabilmesine
katki saglamaktadir.

e Yoreye gelen turistlerin olusturulan standart regetelendirme ile birlikte
yilin her mevsiminde seyahat edebilmelerini saglayip her mevsimde
miimkiin oldugunca bu iiriinlerin tadina bakilabilmesini etkin kilar.

o Bolgesel kalkinmayr belirli bir donemle kisitlamayip yilin tiim
zamanlarina yayarak katki saglamaktadir. Boylece yore halki i¢in yil
boyunca istihdam gerceklestirilmis olur.

e Bu envanter ile birlikte bolgeler evrensel bir 6zellik tasimaya baslar ve
seyahatlerin sayisi artig gosterir.

e Uretim yapilirken aym kalitede ve miktarda iiretim yapilip malzeme

kaybinin yaganmasini engeller.
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e Malzemeleri kontrollii bir sekilde kullanilmasini saglayarak israfin
Oniine gecirmis olur.

e Mevsimsel olarak {iretilen ve buna bagli olarak tiiketimi yapilan
driinlerin ~ Ozelliklerini  koruyarak saklayip, tiim yil boyunca

tiiketilmesini saglar.

Gastronomik iiriin envanteri olusturmak bir baglamda kiiltiirel mirasin
korunmasina katki saglamaktadir. Bu mirasin korunmasi ve siirdiiriilebilir olabilmesi
icin lirlin envanterinin belirlenmesi gerekmektedir. Boylece gastronomik kimlik,
kiiltiir, somut ve soyut olan her sey kayit altina alinip bir temel olusturulmus olur

(Kusguoglu ve Tas, 2017, s. 60).

Envanter olusturmak giiniimiizde artik bir ihtiyag haline gelmistir. Oyle ki
yiyecek-i¢cecek endiistrisinin vazgegilmez bir pargasini “envanter” olusturmaktadir.
Ciinkii envanter iiretim ve maliyet arasindaki dengeyi koruyarak meydana gelebilecek
yetersizlik ve olumsuzluklari minimum seviyeye indirmektedir. Envanter olusturmak,
yerel gastronomik iiriinlerin isletmelerde “Tam Zamanl Uretim” (JIT) yapabilmesi
icin gerekli olmaktadir (Arafa ve Shelby, 2011).

Envanterler olusturulurken bazi kriterler olusturulup bu kriterler dogrultusunda
envanter kontrolii yapilmaktadir. Bu kriterler {iriiniin tiirine gore (lirlinlin piyasas,
tedarik¢i durumu, depolama maliyeti, iirlin niteligi, lirlinlin dmrii gibi) degisiklik
gosterebilmektedir (Jakobs, Vd., 2011). Isletmeler i¢in envanter olusturulurken
driinlerin alinmasi, depolanmasi, {rtinlerin kullanimi ve sayimmimn yapilmasi
isletmelere avantaj saglamaktadir. Ciinkii bu yontemle isletmeler satis hacmini bilip
gelecekte ne tiir plan yapmasi gerektigini bu sistemle kontrol altina alacaktir (Kok ve

Shang, 2007).

Gastronomik envanterin  olusturulmas1 yerel gastronomik iriinlerin
korunmasint saglayip, bolge igin bir arti olusturmaktadir. Ayrica envanter
standardizasyonu da saglayarak iirlinlerin siirdiiriilebilirlik bakimindan bir pazar

olusturmaktadir (Hogcan, 2018, s. 391).

Yerel iiriin envanterinin olusturulmasi ayrica kiiltiirel miras olarak da kabul
edilebilir. Bunun sebebi yore mutfagina ait biitiin unsurlar1 igeren bir yapiya sahip

olmasidir. Bu unsurlarin igerisinde mutfak teknikleri, mevsimsel 6zellikler, kullanilan
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ekipmanlar, yemegin hazirlanis ve sunus sekli gibi 6geleri kapsamaktadir. Olusturulan
bu envanter ile seyahat eden ve yerel lezzetleri en iyi sekilde tatmak isteyen herkese
rehberlik edecek nitelikte olmasi dnemli bir 6zelligidir (Kasli, Vd., 2015, s. 31). Yerel
triinler ve degerler envanter olusturularak koruma altina alinip bu {iriinlere hem
ekonomik deger katar hem de turizm endiistrisinin daha iyi bir pazar haline gelmesini
saglar. Ciinkii turizm sektorii ve bolgesel kalkinma iliskisi tartisilmaz derecede dnem
gostermektedir. Ayrica turizm iilkelerin ekonomileri i¢inde kayda deger bir rolii

bulunmaktadir (Ekin ve Akbulut, 2019, s. 158).

2.1.2.6. Gastronomik Uriin ve Cografi isaretleme

Cografi isaretin tasidig1 anlam “Belirgin bir niteligi, tinii veya diger ézellikleri
bakimindan kékenin bulundugu yore, alan, bolge veya iilke ile ozdeslesmis tiriinii
gosteren isarettir” (Tiirk Patent Enstitiisti, 2018) olarak tanimlanmistir. Bu kavram
tirlinlere katma deger katarak iriiniin yetistigi bolge ya da cografya ile birlikte
degerlendirilmektedir (http- 6). Cografi isaretin temeline bakildiginda ise 13. yiizy1l
Avrupa’sina kadar dayanmaktadir. Ancak Cografi isaretler, 19. yiizyilin sonlarinda
ortaya konulmus olup ve ilk uygulamasini da yine cografi isaret konusunda oldukga
fazla tiriine sahip olan Fransa’da 20. ylizyilin basinda gergeklesmistir (Suratno, 2004,
s. 87). Uriinlere kattig1 katma degerin yaninda iilkelere ya da bdlgelere ait ekonomi
icinde onemli bir katki sunmakla birlikte istthdam giiciinii de arttirmaktadir. Tiim
bunlarla birlikte gastronomik kimligin olugmasi iginde 6nemli bir giice sahiptir cografi
isaretli Urlinler (Diker ve Deniz, 2017). Cografi isaretli iriinlerini tescil etme
konusunda Fransa ve Italya oldukga iiriinlerine énem vermekte olup bu iiriinlerin
tescilleri icin gerekli islemleri yapmaktadirlar. Bu tilkelere ait 6zellikle sarap ve peynir
kiiltiirinlin gelismis olmasi cografi isaretli iiriinlerinin de ¢ok olmasina etkisi vardir.
Bu iirlinler bu bolgeler ile 6zdeslesmis bir durumdadir. Bunun yaninda bu cografi
isareti almis riinler bolge ile 6zdeslestigi icin nitelik acgisindan ve siirdiiriilebilirlik

acisindan 6zen gosterilmektedir (Stavrianea, Dipidis ve Siomkos, 2016).

Cografi triinler kendi icerisinde iki gruba ayrilmaktadir. Bunlar menge ad1 ve
mahreg isareti olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu iki kavraminda birbirinden farkli
anlamlar1 bulunmaktadir. Mense ad1 {riiniin ait oldugu cografya icerisinde olmasi

gerekli olup {iriinlin tasidigi biitiin niteliklerin yine bu cografi sinirlarin iginde
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liretimimin olmast sonucu ortaya ¢ikan iiriine “mense adi” verilmektedir. Mahreg
isaretinin tagidig1 anlam ise bir bolge ile 6zdeslesen iirliniin {iretiminin olmast i¢in en
az bir tane {iriinlin bolgeden getirilmesi ya da bolgede tiretiminin olmasi gerekmektedir

(Kan, Giilgubuk ve Kiiciikgongar, 2012).
Mense adinin kullanildigi durumlar;

e Uriiniin belirlenmis cografi sinirlar igerisinde yer alan yore, bolge,
iilkeden kaynakli bir sekilde iiretiminin yapilmasi,

e  Uriiniin tiim niteliklerinin ve dzelliklerinin cografi siirlar icerisindeki
bolgeye 6zgii dogal veya beseri unsurlarindan kaynaklanmast,

e Uretimin islenmesinden tutup defer tiim islemlerinin {iretimin

gerceklestigi yerde belirlenen sinirlar igerisinde yapilmasi.
Mahreg isaretinin kullanildig1 durumlar ise;

e Cografi smirlar1 belirlenmis olan bolge veya yore kaynakli olmasi
gerekmekte,
e  Uriiniiniin veya iiriin igerisinde kullanilan herhangi bir maddesinin y&re

ya da bolge ile 6zdeslesmesi gereklidir.

Her iki tiirde de {irtiniin bir 6zelligi belirlenmis bolgede yapilmasi ve o bolgenin
kiiltiiriinii tagiy1lp yansitmasi amactir. Boylece iirlin dnce kendi siirlari igerisinde
taninip daha sonra uluslararasi alanda pazarlanma olanagi bulmaktadir. Bunlarla
birlikte ekonomik, ¢evresel ve sosyal konularda fayda gostererek siirdiiriilebilirligi
saglar (Vandecandelaere vd., 2010).

Kiiresel capta gidalar veya yemekler incelendiginde kiiltiirlerin en 6nemli
pargalarin1 olusturmaktadirlar. Cografi isaretli {irlinler ise bu kiiltiire ait yemeklerin
giin yliziine ¢ikmasini saglamaktadir. Ciinkii cografi isaretli liriin demek karakteristik
iiriin ve esi olmayan {iriin anlamini tagtmanin yaninda bu iiriinlere nitelik kazandirarak
0zglin bir kimliklerinin olusturulmasina yardimci olmaktadir. Cografi isaretli tirlinler
yalnizca gida iirlinlerini kapsamayip bunlarin yaninda el sanatlari, sanayi tiriinleri gibi
triinleri de kapsamaktadir (Teuber, 2011). Ancak cografi isaret Ozellikle tarim
tirtinlerine ekonomik deger yiikleyerek bunun pazarlanmasina olanak saglamaktadir.
Ve iirlinii bolgeye kazandirip kiiltiirel bir kimligin olusumuna destek vermektedir. Bir

iirlinlin cografi isaretli iiriin sayilabilmesi i¢in baz1 6zellikler tasimasi gerekmektedir.
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Bunlar; {irtinlin emsalleriyle arasinda farkinin olmasi, belirli bir bdlgede iiretiminin
olmast, kendine 6zel liretim metodunun olmasi ve {irlin isminin iyi bir anlam tagimasi

gerekmektedir (Babcock ve Clemens, 2004).

Cografi isaretin amaci bir bolgeye ait iiriinii tanimlamak ve o tanima gore
tiretiminin yapilmasini saglamaktir. Yerel iirlinlere olan talebin artis gdstermesi ile
birlikte cografi isaretlemenin de hem gerekli hem de onemli bir husus oldugu
anlasilmistir. Ciinkii bu {rtinler yasal bir sekilde koruma altina alinarak ve turizm
baglaminda 6nemli potansiyeller olusturmaktadir (Zepeda ve Reid, 2004). Bu tirlinler
ait olduklar1 bolgeyi tanimlarken bdlgenin taninir bir hale gelmesini ve turizm
acisindan da 6nemli bir merkez haline gelmesini saglar (Maghaminia, 2019). Ozellikle
seyahat eden gastroturistler i¢cin cografi isaretli destinasyonlarin oldugu bolgeler
onemlidir. Bu turistler yerel drlinleri goéz Oniinde bulundurarak turlarini
gerceklestirmektedirler. Uriiniin cografi isaretli olmasi sonucu iiriin standardize olup
korunarak hem tiiketiciye liretimi kolaylastirir hem de iireticiye ulasimi daha kolay
hale getirmektedir. Bunun sonucunda destinasyondan memnun bir sekilde ayrilan
turistin seyahati sonucunda aldig1 hizmeti ve deneyimi paylasarak bagka turistlerin
seyahat rotasini yine bolgeye cevirmesini saglayip bolgede gastronomi turizminin de

gelisim gostermesine fayda saglayacaktir (Gheorghe, Tudorache ve Nistoreanu, 2014).

Tiirkiye’de ise cografi konumun verdigi ve ¢esitli iklim tiirlerinin goriilmesi
sonucunda cografi isaret portfoyii oldukca genistir. Ozellikle son zamanlarda benzer
nitelikteki iirlinlerin birbirinden ayirt edilebilmesi i¢in ve taklitlerinin énlenmesi igin
cografi isaretlemenin 6nemini gosterip daha ¢ok caligmalar yapilmistir. Daha sonra bu
triinler birer marka haline gelip tescillenerek turizme kazandirilmaktadir (Kan ve
Giilgubuk, 2008). Bu iirlinler dogrudan veya dolayl bir sekilde faydalar saglamaktadir.
En 6nemlisi de turizmi kalkindirarak hem tireticiyi hem de tiiketiciyi korumaktadir.
Bu iirlinlerin korunmast demek geleneklerin de korundugu ve gelecege aktarildigi

Oonemini tagimaktadir (Caliskan ve Kog, 2013, s. 197).

2.1.3. Ege Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Tarih boyunca Ege mutfag: ve kiiltiirlii kusaktan kusaga aktarilarak giiniimiize
kadar gelisim saglamistir. Bolge gastronomi ve gastronomik iiriinler a¢isindan olduk¢a
zengin bir ge¢mise ev sahipligi yapmaktadir. Bolge zengin bir mutfak kiiltiiriini

yansittig1 kadar oldukca saglikli bir mutfaktir. Bolgenin sagladigi zenginliklerin
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nedenlerinden bir tanesi meydana gelen go¢ler sonucunda cesitli kiiltiirlerin kaynasip
kiiltiirlerin bir araya gelmesiyle farkli lezzetlerdeki iiriinleri ortaya cikartmistir.
Gastronomi acisindan birbirinden ¢ok farkli segenekler ve alternatifler sunan bu
mutfagin en temelinde zeytin ve zeytinyaglh firiinler bulunmaktadir (Zagrali ve

Akbaba, 2015).

Diinyanin her yerinde oldugu gibi Ege bolgesine ait mutfak kiiltiirii de Egeye
ait Ozgilin kiiltiir yapisin1 yansitmaktadir. Bu Kkiiltiirlin icerisinde sadece yiyecek ve
icecekler olmayip bunlarin topraktan sofraya gecirdigi her siireci iceren ve gelismeye
devam eden bir kiiltiir birikimine ev sahipligi yapmaktadir. Bolgenin cografi yapisi,
iklimi ve bitki Ortlistinliin zenginligi mutfak kiiltiiriine yansimistir. Ege bdlgesine
zaman igerisinde yerlesen farkli topluluklarin verdigi etkiyle de mutfak kiiltiirii
sekillenmistir (Akyol, 2018, s. 241).

Ege bolgesi zeytin ve zeytinyaglilarla toplumla 6zdeslesmis bir yapiya
sahiptir. Bu driinler O6zellikle bolgedeki ekonomiye katki saglamakla birlikte
uluslararasi alanda da 6nemli bir pazarlama aracidir. Ayrica bu 6zelliklerinin yaninda
irlinlin saglikli ve sifa kaynagi olarak bilinmesi de bu iiriinlerin mutfak kiiltiirtinde
onemli bir yer edinmesini saglamaktadir. Bu kapsamda bolgede zeytin kiiltiiriiniin
gelecek kusaklara aktarilabilmesi adina miizecilik faaliyetleri de 6n plana ¢ikmaya
baslamis durumdadir. Bu bolgede zeytinciligin yan1 sira bolgede yetisen ve
tiikketilebilen otlarm yeri de oldukg¢a biiyiiktiir. Ozellikle bu otlarin tiiketimi kiy
kesimlerinde daha fazla yogunlagsmistir. Ege otlar1 olarak da bilinen bu otlarin mutfak
kiiltiiriine yerlesmesi Giritliler tarafindan yapildigi bilinmektedir. Yine bu otlarin
tiketimi ¢esitli pisirme yontemleriyle farkliliklar gosterebilmektedir. Ancak
pisirilmesinde kullanilan en 6nemli yardimci malzemeler zeytinyagi ve limondur. Ege
bolgesindeki sehirlere bakildiginda buradaki mutfak kiiltiirleri de birbirinden farklilik
gosterebilmektedir. Ancak tarihsel siirecte bu bdlgeyi ele aldigimizda temelinde
“Helenistik” kiiltliriin oldugu goriilmektedir. Bu donemin verdigi etkiyle bolge
mutfagi zengin bir yapiyla tanigmis olup kiiltiirel varligin1 devam ettirmistir (Karaca,

Yildirim ve Cakici, 2015).

Bolgede cok yaygin olarak yetisen ve tiiketilen {izim ve incir de Ege
mutfaginin énemli {iriinlerindendir. Bu {iriinlerin tiiketimi mevsimsellige gore ya da

tercihe gore yas veya kuru bir sekilde tiiketilebilmektedir. Bu {iriinler bolge halkina
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onemli bir gegim kaynagi olustururken iilke bazinda da pazarlanabilirlik agisindan
potansiyeli oldukca yliksektir. Deniz mahsulleri de yine bolgede tiiketimi yliksek olan
iirlinler arasinda gelmektedir. Bu iirlinlere gerek restoranlarda gerekse sokakta seyyar
saticilarda rastlamak miimkiindiir. Kiy1 kesimlerde deniz mahsullerinin tiiketimi
yaygin durumdayken i¢ kesimlere dogru bakildiginda bunun yerini kirmiz et aldigi

goriilmektedir (Sengiil, 2016, s. 65).

2.1.3.1. Balikesir ili Mutfak Kiiltiirii

Balikesir Anadolu’nun Kuzey batisinda yer alan Ege denizine ve Marmara
denizine kiyilar1 bulunan dogal zenginliklerinin oldugu kadar kiiltiirel zenginlige sahip
olan bir ildir. Bu zenginlik sadece cografi ve iklimsel nedenlerden kaynaklanmayip
bunlarin yaninda farkli etnik gruplar1 igerisinde bulundurmasindan da
kaynaklanmaktadir. Bu gruplarin arasinda; Yoriikler, Cerkezler, Tiirkmenler,
Manavlar, Muhacirler, Cetmiler ve Pomaklar gibi farkli etnikten gruplardir. Bu
cesitliligin sonucunda zengin bir mutfak kiltiirii olusmustur (Demirel ve Karakus,

2019, s. 1384).

Her bolgede oldugu gibi Balikesir ilinde de yoreye ait yiyecekler ve icecekler
bolgenin mutfak kiiltiiriinii yansitir durumdadir. Balikesir bolgesi zengin cografi yapisi
ve zengin topraklarla birlikte ¢esitli etnik gruplarm bir araya gelmesiyle ultra zengin
bir mutfaga sahiptir. Balikesir’e go¢ yoluyla gelerek kendilerine has olan mutfak
kiltlirlerini burada zamanla etkilesimi arttirp mutfak kiiltiiriniin gelismesine sebep
olmustur. Bolgede tarim topraklarinin sagladigi elveristen 6tiirii topraklarin biiytik bir
boliimiinde tahil tarimi yapilmaktadir. Ekilebilir topraklarin geri kalan kisminda
sanayi bitkilerinin yetistirilmesi yapilmaktadir. ilde hayvanciligin gelisimi de oldukga
yiiksek bir potansiyele sahiptir. Ozellikle Balikesir ile 6zdeslesen meshur Balikesir
kuzusunun bilinirligi oldukga yiiksektir. Yoreden yoreye farklilik gostererek zeytin ve
zeytinyaglilarin tiiketimi de oldukga fazladir. Bolgede tiim bunlarin yaninda sebze ve
ot yemeklerinin cesitliligi ve zenginligi bulunmaktadir. Ozellikle Balikesir’in kiy1
kesimlerinde balik mahsulleri ve endemik bitkilerden yapilan yemeklerin sayis1 bir
hayli fazladir. Kaz Daglarinda yetisen otlar, iiretilen ballar ve tereyaglar1 bolgede
sevilen ve tiiketilmesi yaygin olan besinlerdendir. Balikesir halk mutfagina

bakildiginda ise mahalli yemeklerin ve ydresel tirlinlerin yapimi da olduk¢a zengindir.
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Ozellikle diigiin, hayir gibi donemlerde yoresel iiriinlerin iiretimine daha ¢ok dzen
gosterilip tiikketiminin yapildigi goriilmektedir. Bu dogrultuda bolge gelenek ve
goreneklerini halen daha koruyup gelecek nesillere aktarilmasini saglamak igin ¢caba

sarf etmektedir (http-4).

Balikesir’e ait olan baz1 yerel {iriinler;

e Ayvalik zeytinyagi

o Balikesir hosmerim tatlisi
e Balikesir kuzu eti

e Edremit yesil ¢izik zeytin
e Edremit zeytinyagi

e Kapidag mor sogan

e Susurluk ayrani

e Susurluk tostu

o Keskek

e Tirit

e Sura

e Sacakli mant1

o Tavuklu manti

e Metez

e Peynirli patlican

e Sarimsakli bulgur

e Boriilce eksilemesi

e Kapama

e Calkama

e Kabak ¢igegi dolmasi

e Aci filiz otu kavurmasi

e Etli corba

@ Macir tarhanasi

o Siitlii corba

e Diigiin corbast

0 0glak dolmasi

o 0Oglak giiveci

e Siitlii kabak corbasi
o Akkiz yemegi
e Topalak manti
eKulak as1

e Sini mantisi
eBamya karniyarigi

e Zerde tatlisi

e Balikesir kaymaklisi
e Ayvalik lor tatlis
eMafis Tatlis1
eBayram ekmegi

e Eksi mayali ekmek
o Otlu ekmek

e Lorlu misir ekmegi
eMayasiz ekmek

e Kabakl kdy ekmegi

e Balikesir kokoreci

2.1.3.2. Edremit Bolgesi Mutfak Kiiltiirii

Edremit il¢esi Balikesir iline bagh olarak Kazdaglarinin eteklerinde kurulmus
Ege bolgesinin kuzeyinde yer alan ve kiyisinda da korfezin oldugu bir konumdur.
flgede ilk yerlesim tarihinin M. O. 50. 000 tarihlerine kadar dayandig: bilinmektedir.

Edremit isminin kaynagina bakildiginda ise farkli kaynaklarda farkli isimlerle
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karsilagilmaktadir. Bunlar, Edremitin, Adramyttiom, Landramytti, Adramityom ve
Adramytteion gibi isimler belirtilmistir. Edremit’in bagh oldugu Balikesir ise Antik
Cagda “Mysia” olarak adlandirilmistir. Edremit Antik¢agdan beri Ozelliklerini
koruyarak giliniimiize kadar olan siirecte kiiltlirel 6zelliklerini tagimaktadir. Bolge
tasidig toprak yapist ve iklimi nedeniyle verimli bir bolge halindedir. Bu cografyada
Anadolu insanlarinin yaninda zamanla Bulgaristan gdé¢gmenleri, Katkasya go¢menleri,
Girit gé¢menleri ce Rumeli gogmenleri niifusu olusturmaktadir. Ayrica yaz aylarinda
olan deniz turizmi ile birlikte bolgede niifus bir hayli artis gostermektedir. (Efe,

Soykan, Ciirebal, ve Sonmez, 2013).

Edremit bolgesinde temel ge¢im kaynagi ve temel endiistrisi zeytin ve zeytin
yetigtiriciligine baghdir. Bunlarla birlikte tarim ve turizmde Onemli kaynaklar
arasindadir. Bu kaynaklar bolgede istihdami olugtururken ayrica bolgenin kiiltiiriinii
yansitip davranis bicimlerine kadar etki etmistir. Oyle ki Edremit i¢in “Edremit ovas1
altin yuvas1”, “Edremit’in bir sokagindan bal digerinden yag akar” s6zleri sdylenmis
olup bolgenin ne kadar zengin oldugunun kanitidir. Bolgede yetistirilen zeytinler
tarimsal, sanayi ve ticaretin en onemli hususlarindandir. Ayrica Tiirkiye’de iiretilen
zeytinlerin 1/3 Korfez bolgesinden karsilanmaktadir. Bolgede yine ¢ok meshur olan
ve saglik agisindan bir¢ok faydasi olan “Basra Cam Bali” olarak bilinen balin tiiketimi
oldukga yaygindir. Edremit’in denilince her ne kadar zeytin akla gelse de zeytinin yani
sira baska is kollar1 da mevcuttur. Ozellikle son zamanlarda turizm alaninda adindan
sikca bahsedilmeye baslanmistir. Bu 6zellikle beraber Edremit ili gelisimine devam
etmektedir (Bagbanci ve Bagbanci, 2005, s. 37). Ilcede bulunan bir antik kent olan
“Antandros’ta” yapilan kazilar sonucunda yine Roma donemine denk gelen
glinlimiizde de tiiketimi olduk¢a yaygin olan ve balik soslar1 arasinda poptilariterligi

oldukca yiiksek olan “garum” sosuyla karsilasilmistir (Giirsoy, 2013).

llgede zeytin agaclartyla birlikte ayni topragi paylasan ve verimi oldukga
yuksek olan meyvelerde bulunmaktadir. Seftali, elma, nar, ayva, badem, erik ve ceviz
bunlardan yalnizca bazilaridir. Ozellikle bdlgede yine yerel halk igin bir gelir kaynagi
olusturan “Satsuma” meyvesi ve narenciye Uriinleri 6nemli bir gelir kaynagini
olusturmaktadir. Bolgede tarim ve turizmin yaninda hayvancilikta yapilmaktadir.
Biiytikbas, kiigiikbas, kiimes hayvanciligi, balikcilik ve o6zellikle aricilik yapilan
onemli hayvancilik faaliyetleri arasinda yer almaktadir. Biitiin bu ekonomik

faaliyetlerin yaninda ormancilik da bir faaliyet alan1 olarak ekonomide kendine yer
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edinmis durumdadir (Ertin, 1992). Genel olarak Edremit ekonomik yapisi ve tarimsal
etkinlikler g6z oniinde bulunduruldugunda gelisen bir yerlesim modeli olan, giizel
konumu olan, dogal giizellikleri ve temiz havasinin verdigi etkiyle gé¢ almaya neden

olmaktadir (Bagbanci ve Bagbanci, 2005, s. 39).

Edremit ilgesinde gecim denilince akla ilk olarak zeytin gelmektedir.
Zeytinlerin kendine has tadi, kokusu ve aramasi farklilik yaratan belirgin
ozelliklerindendir. Zengin bir bitki ortiisiine sahip olan Kaz daglarinda nadir goriilen
endemik bitkilere sahiptir. Bu bitkiler arasinda yenilebilir otlarin sayis1 fazladir. Bu
tirtinler Edremit pazarlarinda yorede yasayan insanlara sunulmaktadir. Bu yenilebilir
bitkiler ¢ig, haslanmis, kavrulmus gibi cesitli tekniklerle ve gesitli yoresel iiriinlerle
birlikte tiiketimi yapilmaktadir (Polat, 2015). Bu bitkilerden bazilari sunlardir; (http-
5).

e Ebegiimeci e Bambul

@ Arapsagi

e Kara Hindiba
o Secvketi Bostan
e Miihliye

e Gelincik

e Labada

e TurpOtu

e Hardal Otu

o Kekik

o Kum Cami

@ Yabani Pazi

e Semizotu

e Sarmasik

o Kuzu Kulag:

@ [sirgan Otu

o Kazdag1 Goknari
e Yogurt Otu

e Kantaron

e Sarikiz Cay1

o Taskiran Otu

Bolge bazinda bakildiginda kiyr kesimlerde daha ¢ok zeytinyagli ve ot
yemeklerinin tiiketimi yayginken, daglik kesimlerde ise hamur ve buna benzer
tiriinlerin tiiketimi daha ¢ok agirlik basmaktadir. Bolgede 6zellikle boreklerin gesitleri
fazla olup tiiketimi yaygindir. Yine bolgede 6zel glinlerde ve torenlerde keskek yapimi
yorenin vazgeg¢ilmez yemekleri arasindadir (Cekig, 2015). Neredeyse her bolgede

yaygin olarak goriilen kishik yiyeceklerin hazirliklar1 Edremit il¢esinde de siklikla
36



goriilmektedir. Yaz mevsiminin sonlarina dogru yore halki bolgede yetisen sebze ve
meyvelerden iiriinlerin hazirlarlar. Giiniimiizde halen daha devam etmekte olan imece

kiltliriinii yansitip yore halki Uiriinleri hazirlarken birbirlerine yardime1 olmaktadirlar

(Goker, 2011).

2.1.4. Tiirk Mutfak Kiltiri

Tiirk mutfag ve kiiltiirii diinyada en eski mutfak yapisina sahip olan ve zengin
yemeklerin bulundugu, gesitli pisirme teknikleri olan ve farkli kiiltiirlerden etkilesim
yasayan bir yapiya sahiptir. Tirk mutfagi diinya siralamasinda ilk {i¢ sirada yer
almakta olup bu siralamada etkili olan faktorlerin arasinda farkli kiiltiirlerden
etkilenmesi ile ifade edilebilir (Mankan,2012). Tarihsel siireg icerisinde Tiirk mutfagi
Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiirii, Selcuklu Tiirk mutfak kiiltiirti, Osmanli donemi Tiirk
mutfak kiltiiri ve Cumhuriyet donemi Tiirk mutfak kiiltlirii olarak karsimiza
cikmaktadir. Mutfak kiiltiiriiniin bu derecede zengin ve cesitli olmasi farkh
medeniyetlerle bir arada yasanmis olup ve mutfak kiiltiirlerinin birbirlerinden
etkilendikleri goriilmektedir. Bu unsurlarin yaninda ayrica yasanilan cografya ve
yasam bicimleri de Tiirk mutfag: tizerinde etkili olmusg ve bir kiiltiirii olusturmaktadir.
(Halic1, 2009). Buradan da anlasilacagi lizere mutfak ve kiiltiir iliskisi gegmisten
glinlimiize kadar birbirlerini destekleyen unsurlar olarak karsimiza c¢ikmaktadir.
Yasam bicimleri ve cografi etkenler insanlara aligkanliklar kazandirir. Bu aliskanliklar
zamanla Kkiiltire dontismektedir (Roden, 2003). Tirk mutfak kiiltiiriiniin
sekillenmesinde Orta Asya ve Osmanli mutfaginin etkileri ¢ok fazla goriilmektedir.
Bunun en 6nemli nedenlerinden birisi farkli etnik kdkenlere sahip insanlarin bir arada

barmarak yasamalaridir (Giiler ve Olgag, 2010).

2.1.4.1. Orta Asya Donemi Mutfak Kiiltiirii

Orta Asya’da yasayan Tiirkler konar-gocer bir yagam siirdiirmiislerdir. Bunun
sebebi tarimsal hayatin olmamasi, bolgenin bitki Ortiisiiniin bozkir olmas1 ve karasal
iklimin olmasi ¢esitli zorluklara neden olabilmektedir. Bu bolgelerde daha ¢ok su
kenarlarina yerlesmis olup ve bu hayati benimsemislerdir. Yasanilan bu durum
beslenme aligkanliklari tizerinde de 6nemli etkiler yaratmistir (Tasagil, 2013). Tiirkler

bu cografyada daha ¢ok tarim ve hayvancilikla ugrasmislardir. Tarimda bugday en ¢ok
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ekilen iirlin olurken, arpa iiretimi de yapilmis olup yemek ve ekmek yapiminda
kullanilmistir. Hayvancilikta ise koyun etinin yaninda sigir ve keci etleri de yer
almaktadir. Ayrica hayvanin nerdeyse tlimiiniin kullanilip tiiketilmesine dikkat

etmislerdir (Y1lmaz, 2004).

Tiirkler yemeklerini yer sofrasinda yemis olup besinlerini muhafaza yonetimi
olarak da en ¢ok kurutma ve saklama tekniklerinden faydalanmislardir. Ayrica
yemeklerin yaninda soguk igecek tiikettikleri de bilinmektedir. Bu igeceklerden harig
kisrak siitiinden yapilan kimiz ¢esitli has yontemlerle hazirlanip igilirdi. Kimiz
hazirlanirken belirli ritiieller bulunmaktadir. Dini inanislardan Once at ulasimda
kullanilmasmin yaninda eti de yenilebiliyordu. Ancak Islamiyetten sonra
yasaklanmgtir (Giirsoy, 2004). Tirkler biiyiikkbag hayvanciligi pek yapmamislardir.
Bunun nedeni, bu hayvanlarin gogebelige uygun hayvanlar olmadigi ve yiyecek
ihtiyaglarinin karsilanamadigindandir. Bu donemde mutfak kiiltiirii 6geleri arasinda
siit, yogurt ve tereyagi Tiirkler i¢in 6nemli besin maddeleridir. Ayrica kimizdan harig

ayran ve serbette siklikla tiiketilen igecekler arasinda yer almaktadir (Alpargu, 2008).

2.1.4.2. Selguklu Dénemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Selguklularin beslenme aliskinliklar1 tipk1 Orta Asya Tiirklerinde oldugu gibi
hayvancilik ve tarim 6n plana ¢ikmaktadir. Bir nevi bu donem Orta Asya’nin devami
olarak goriilmektedir. Selguklular genellikle giinde iki 6giin yemek yemektedirler.
Bunlar kusluk ve aksam yemekleridir. Aksam yemegine kadar gecen silireye zevale
demislerdir. Oglen vaktinde ise daha ¢ok meyve yemeyi tercih etmislerdir. Ayrica av
ve kiimes hayvanlarinin tiilketimi de bu donemde artis gostermistir. Bu donem
hiikiimdarlar1 igme sularina oldukca hassas yaklagirlardi. Oyle ki suyun kalitesini
belirlemek i¢in “su agas1” gorevlendirilmistir (Cakici, 2020). Tarimsal {irtinlerin
basinda bugday yer alirken c¢avdar, arpa ve yulaf ekimleri de bu donemde
gerceklesmistir. Ayrica bu donemde bircok sebzeden yemekler de yapilmaya
baslanmigtir (Sahin, 2016). Yerlesik hayatin etkisiyle sebzelerin kullaniminin yaninda
deniz {irtinleri de mutfaklarda kullanilmaya baslanmistir. Deniz olamayan bolgelerde
ise gollerde yetisen baliklar tiiketmislerdir. Bu donemde siit ve siit iiriinlerinin yeri de
olduk¢a onemlidir. Selcuklular doneminde misafir sofralarina da ¢ok 6nem verilirdi.

Yemeklerle birlikte ikram edilen iiriinler de bir hayli fazladir. Ozellikle serbet ¢esitleri
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bol olup ikram edilen 6nemli icecekler arasinda yer almaktadir. (Kizildemir, Oztiirk

ve Sarusik, 2014).

2.1.4.3. Osmanh Donemi Mutfak Kiiltiirii

Osmanli mutfag: ve kiiltiirii incelendiginde Orta Asya mutfak aliskanliklari,
gocler ve cesitli toplumlarin bir arada yasamasi bu mutfagi zengin kilan 6zelliklerden
bazilaridir. Beslenme aliskanliklar1 hayvansal {iriinlere dayanmaktadir bu dénemde.
Osmanli devletinin genis bir cografyada hiikiim siirmesi yiyecek ve iceceklerin
tiretiminden tiiketimine kadar kendine 6zgii bir mutfak yaratmistir. Bu mutfak kiiltiirii
kendi igerisinde saray ve halk mutfaklari olarak iki boliimden olusup birbirinden
ayrilmaktadir (Bagaran, 2016). Osmanli devleti kuruldugu zaman mutfak yapisi daha
sade iken, Istanbul’un fethi ile birlikte yemekler zenginlesmis olup sofra kiiltiirii ortaya
cikmistir. Bu zenginlik duraklama doneminden etkilenerek mutfakta degisiklikler
yasanmistir. Topkapi sarayinda bulunan mutfaga Matbah-1 Amire ismi verilmis ve bu
mutfagin  bir bolimiinde padisaha yemek hazirlanmaktadir. Bu yemeklerin
hazirlandig1 yere ise Has Mutfak denilmektedir (Yerasimos, 2007). Bu bdliimde
calisan as¢ilar 6zenle secilip glivenilir olmalarina dikkat edilmektedir. Bunun sebebi
zehirlenmelerin 6niine gegmektir. Saray mutfagindaki boliimlerin her biri i¢in ayr1 ayri
uzman asgilar se¢ilmekteydi. As¢ilar kademe kademe ilerleyerek usta ¢irak iligkisine

dayali olarak galigmaktadirlar (Unsal, 2008, s. 146).

Osmanl saray mutfagi Osmanli déneminin zirvesi olarak goriilmektedir. Bu
donemde giinde iki 6glin yemek tiiketilmis, yemekleri kadinlar ve erkekler ayri
odalarda yemektedirler. Halk mutfaginda da ayni sey gegerlidir. Halk mutfag: ¢ok
thtisaml1 olmasa da iiriin ¢esitliligi agisindan zenginlik gostermektedir. Bu donemde
de misafirperverlige 6nem verilip gelen misafirlere bolca ikramlarda bulunulmustur
(Haydaroglu, 2003). Yemek c¢esitliginin bol olmasi ve her yemekten birazda olsa
tiikketilmesi s6z konusudur bu déonemde. Yemeklerin yaninda genellikle su veya serbet
tilkketimi yaygindir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016, s. 240). Osmanli mutfaginda daha
cok koyun ve kuzu etleriyle hazirlanan yemekler tiiketilmistir. Ayrica gorbalar et
suyuyla veya kemik suyuyla pismektedir. Deniz mahsullerinin kullanimi da bu

donemde mevcuttur. Saray mutfaginda cesitli hamur isleri ve tatlilarin yapimi iginde
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helvahane boliimii bulunmaktadir. Bu boliimde tatlilar hazirlanir ve sagliga iyi gelen

macunlar yapilmaktadir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008, s. 1306).

Saray mutfaginda yemekler bir sini iizerine dizilip yer sofrasinda
yenilmektedir. Yemek yiyenler kiyafetlerinin kirlenmemesi adma peskir
kullanmaktadirlar. Yemekleri sirasiyla tiikketim yapilmasi bilinmektedir. Once ¢orbalar
sonra ana yemekler. Ancak tatlilar yemekten sonra degil tuzlu yiyeceklerden hemen
sonra tiiketilmektedir (Ismn, 2018). Genel olarak Osmanlh mutfak kiiltiiri
incelendiginde temelinde tarimsal ve hayvansal iiriinler en ¢ok kullanilmak iizere
bir¢ok gida maddesinin tiiketimi yapilmistir. Bu baglamda misafirperver olan Osmanli
halki yaptiklar1 yiyecekleri misafirlere begendirmek istemis ve yeni iiriinler ortaya

cikartmuglardir (Araz, 2009).

2.1.4.4. Cumhuriyet Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Bu donemde yemek cg¢esitliliginin artisi yaninda mutfaklarda kullanilan
ekipmanlarda cesitlenmistir. Bu donemde daha 6nce iki 6glin yenilen yemekler {i¢
ogline cikartilmistir. Cumhuriyet donemi mutfak kiiltiirii de kendi igerisinde ikiye
ayrilmaktadir. Bunlar; Istanbul ve Anadolu mutfaklaridir. istanbul mutfagi daha gok
alafranga ve yenilige agik olup farkli tekniklerin kullanildig1 bir mutfaktir. Anadolu
mutfagt Osmanli halk mutfagimin devamui niteliginde sayilmaktadir. Anadolu
mutfaginda yemekler bolgelere ve cografi kosullara gore farkliliklar
gosterebilmektedir (Samanci, 2016, s. 92). Bu dénemde kahve tiiketiminin yaninda
cay tiiketimi de artis gostermistir. Bunun sebebi ise Karadeniz bolesinde ¢ay liretimine
baslanmis olmasidir. Maliyetlerin kahveye gore daha az olmasi da cay tiiketimini
arttiran nedenler arasindadir (Samanci ve Crosford, 2006). Bu donemde tiiketilen en
onemli iceceklerden bir tanesi ayrandir. Bunun yaninda alkol tiiketiminin serbest
olmastyla birlikte alkollii igeceklerin tiiketimi de artis gdstermistir (Kizildemir, Oztiirk
ve Sarusik, 2014, s. 203). Ayrica Cumhuriyet donemi mutfaginda Fast Food yemekleri
de goriilmeye baglanmistir. Kebap, pide ve lahmacun yerini pizza ve hamburgerlere
birakmistir. Bununla birlikte yeni yemeklerin sentezi yapilarak ortaya yeni iiriinler
ctkmaya baslamistir. Ornegin kremali kofte, rosto, Hiinkar begendi sentezlenerek

olusturulan yemekler arasinda yer alir (Tiirkoglu, 2009).
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2.1.4.5. Tiirk Mutfaginin Gastronomi Turizmindeki Yeri

Gastronomi turizmi son zamanlarda oldukca popiiler olmasiyla birlikte, bir
bolgeye ait yiyecekler ve igeceklerin iiretim asamasindan tiikketim asamasindaki biitiin
siirecleri kapsamaktadir. Turistler bu {irtinlerin biitiin asamalarina taniklik etmekle
beraber onlarin tadina bakmak ve 6 bolgeyi ziyaret etmeyi amaglamaktadirlar (Santich,
2004). Gastronomi turizminin temel unsuru yiyecek icecekler olsa da bununla birlikte
yiyeceklerin iiretildigi yerler, kullanilan ara¢ ve geregler gibi iiretimde kullanilan
biitiin unsurlar bu seyahatin temelini olusturmaktadir. Bu turizm tiiriinde seyahatler
planlanirken daha ¢ok ydresellige uygun destinasyonlar tercih edilip, yiyecek kiltiirii

ve turizm arasindaki baglantinin temelini olusturmaktadir (Cémert ve S6kmen, 2017).

Bu turizm c¢esidinde insanlar yeni yiyecek ve igecek deneyimi
kazanmaktadirlar. Ozellikle teknolojinin yaygin hale gelmesiyle birlikte yerel ve
geleneksel tiriinlere ulagsmanin verdigi zorlukla beraber “Gastronomi Turizmi” énem
kazanmaya baslamistir. Diinyada bazi {ilkelerde gastronomi turizmi kiiltliriin en
Oonemli bir parcast olarak degerlendirmektedirler. Bunun sonucunda diinyada genel
olarak gastronomi turizmine egilim artmig ve artmaya devam etmektedir (Richards,
2002). Bu turizm ¢esidi sadece kiiltiirel bir unsur olmamakla birlikte bununla beraber
farkl kiiltiirler arasinda bir bag olusturarak tamamlayici bir 6ge olarak goriilmektedir

(Harring ve Ottenbacher, 2010).

Lind, vd. (2011) yapmus olduklar1 g¢aligmada gastronomi turizmi ig¢in,
bilinenden farkli bir mutfak kiiltiiriinii kesfetmek icin buradaki yiyecekleri ve
iceceklerin tadina bakmak ya da gerceklestirmis olduklari turun bir kisminda bu
lezzetlerin tadina bakabilmek olarak belirtmislerdir. Ayrica bu tiirlii aktivitelerin
temelinde bolgelere ait 6zel yemekleri tadabilme ya da {iretim siireglerine dahil olup,

destinasyonlar1 ziyaret etmektir.

Gastronomi veya mutfak turizmi olarak nitelendirilen bu turizm tiiriiniin
gelisim goOstermesiyle birlikte ulusal ve uluslararasi alanda gastronomi- turizm
endiistrisine bagli tim kurum ve kuruluslarin arasindaki baglanti1 giiclenmis olup
gelismeye devam etmektedir (Everett ve Aitchison, 2010). Gastronomi turizmi
yiyecek lriinlerinin turizm amactyla kullanildigin1 ve farkli isimlerle tanimlanabilen
bir faaliyet tiirtidiir. Mutfak turizmi, gurme turizmi, gida turizmi, yiyecek turizmi gibi

isimleri de bulunmaktadir. Gastronomi turizmi sosyal, kiiltiirel, fiziksel ve prestij
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olarak toplamda dort farkli motivasyonu biinyesinde bulundurmaktadir. Sosyal
motivasyonda turistler gastronomi aktivitesinin i¢inde yer almaktadirlar. Kiiltiirel
motivasyonda bir kiiltiirii 6§renmek i¢in lokal iirtinler {irtinler tercih edilmektedir.
Ayrica lirlinlerin tiretildigi yerleri gezmek, yoresel yemeklerin hazirlanip ve sunuldugu
restoranlar, bolgesel festivaller 6nemli araglardir. Fiziksel olarak incelendiginde
yemek yemek bir ihtiyagtir ve turistler de hem yasamak hem de seyahat etmek i¢in
yemek yemek istemektedirler. Son olarak prestij motivasyonu ise seyahat sonrasi
edinilen deneyimler paylasilarak kisiye yani turiste prestij saglamaktadir (Guzman ve

Canizares, 2011).

Gastronomi turizmi yalnizca yiyeceklerin tiiketimi olmamakla birlikte, seyahat
esnasinda yiyeceklerin nasil pisirilmesi gerektigi, nasil tiikketilmesi gerektigi gibi
egitimleri iceren turlarda bulunmaktadir. Ozelikle diinyada gastronomi turizminin
onemli merkezlerinden olan Fransa, Italya, Ispanya gibi iilkelerde sadece sefin yaptig
yemegi izlemek ve bunu tatmak amaciyla belirli turlar diizenlenmektedir. Gastronomi
turizminde sadece tiiketiciler degil iireticilerde bu seyahatler kapsaminda turlara
katilmaktadirlar (Abkarim ve Chi, 2010). Mutfak turizmi, gurme turizmi ve yemek
turizmi gibi farkli isimlerle de adlandirilmaktadir bu turizm tiirii. Yiyecek faktorii turist
i¢in her zaman bir deneyimin parcasi olmustur. Oyle ki bazi durumlarda turistler
sadece yemek i¢in bir daha bolgeyi ziyaret etmek istemektedirler (Bertella, 2011, s.
359).

Yemek cesitleri ve yoresel iirlinlerin ¢esidi arttikca turistler icin seyahat
deneyimi de artacaktir. Boylelikle seyahat etme siiresi uzayarak turistin bolgede daha
cok kalmas1 saglanip bunun sonucunda bolgeye saglayacagi katki daha fazla olacaktir
(Smith ve Costello, 2009, s. 103). Macionis ve Cambourne (2003) yapmis olduklari

calismalarda gastronomi turizmini su sekilde ifade etmektedirler;

e Bolgedeki turizmin tanitilmasi i¢in kullanilan 6nemli bir aragtir.

e Turistler tarafindan tiiketilip ve yerel kiiltiiriin 6zelliklerini tasiyan
onemli bir unsurdur.

e Bolgesel kalkinma i¢in 6nemli bir etkendir.

e Rekabet edebilme bakimindan giiglii bir noktadir.

e Hem kiiresellesmenin hem de yerellesmenin bir gdstergesi olarak

goriilmektedir.
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Tiiketiciler agisindan ise;

e Farkli bolgelerde farkli yiyecekleri ve i¢ecekleri tadabilme ve iiretim
stirecini gorebilme,

e Degisik kiiltiirleri  gozlemleyebilme ve mutfak geleneklerini
kesfedebilme,

e Farkli yemek stillerini ve sunumlarim1 yerinde inceleyebilme gibi

faydalar saglayabilmektedir.

Bu 6zelliklerinin yaninda turizm gelirleri arasinda biiyiik bir kismini yiyecek
ve icecek gelirleri olusturmaktadir. Bu gelirleri arttirmak adina gastronomi
calismalarina agirlik verilip ekonomik alanda fayda saglayacagi bilinmelidir (Mak,
Lumbers ve Eves, 2012, s. 174). Yemek ya da gida turizmi olarak da adlandirilan bu
turizm tiirlinde ekonomik, g¢evresel ve sosyal boyutlari ele alindiginda gastronominin
korunmasi ve gelistirilebilmesi adina devamliligi gerekmektedir. Bu dogrultuda
turizmin = siirdiiriilebilir olmast da goz Oniinde bulundurularak faaliyetler
gerceklestirilmelidir. Ozellikle giiniimiizde saglikli beslenme trendleri ve gevreye
duyarliligin artis gostermesi ile beraber yerellik kavrami daha ¢ok 6n plana ¢ikmis
olup tercih edilme sebebini olusturmaktadir. Stirdiiriilebilirlik ile birlikte geleneksel ev
yemeklerinin yapimi artig gosterip bu yemeklerin biitiin agamalar1 gelecege miras

olarak aktarilabilir (Isildar, 2016, s. 54).

Yemek turizminin yilin on iki ayina yayilmasiyla yerel ireticilerde turizmin bir
parcas1 haline gelip liretim potansiyeli ve satis hacminin yiikselip deger deger
kazanmasina neden olmaktadir. Ayrica bu sektdrde ¢alisanlara ve birgok sektorle de
baglantis1 olan yemek turizminin istihdama sagladig:1 fayda yadsinamaz sekildedir.
Ozetle gastronomi ya da yemek turizmi insanlarin yiyeceklere karsi duyduklart merak

ve bunun sonucunda ortaya ¢ikan deneyim olarak ifade edilebilir (Karim ve Chi,
2010).

Hjalager (2002) yapmis oldugu calismada Yemek turizminin gelismislik

diizeyini gosteren maddeleri siralamistir. Bu maddeler agsagida gosterildigi gibidir;

= Gastronomiyi ve gastronomik iiriinleri tanitan web sayfalarinin olmasi
ve yabanci dil sayisinin ¢esitliligi,
= Bolgeye ait gastronomik iiriinlerin olusturdugu brosiirlerin olmasi,

= Restoranlarin sayisi1 ve taninmislik diizeyleri,
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= Planlanmasi diisiiniilen restoranlarin olup olmamasi ve ne tiirde
olduklari,

= Konaklama tesislerindeki kosullar ve ulasilabilirlik diizeyleri,

=  Yerel gastronomik iirlinlerin oldugu festivallerin olmasi ve bu iiriinlerin
standardizasyonun olusturulup servis edilmesi,

= Turistlere yonelik gastronomik {iriinlerin tanitim ve pazarlama sekilleri,

= Tedarik¢ileri ve restoranlarin kalitesini denetleyen kurumlarin olmast,

= Yerel lezzetlerin gilinlimiizdeki kosullara gbre uyarlanip servis
edilmesi,

=  Gastronomi temal1 miizelerin olmasi,

= Turistlere yonelik kisa siireli de olsa yoresel mutfak akademilerinin
olmasi,

= Yoresel yemek konseptli tatil alternatiflerinin olusturulmasi,

= Yerel gastronomi alaninda yazilmis bilimsel ¢aligmalarinin olmasi,

= Gastronomi turizmi konsepti topluluklarin olmast,

= Egitim kurumlarinda ve mutfak akademilerinde Ar-Ge ¢alismalarinin
yapilmasi,

= QGastronominin yerel, ulusal gerek sosyal medya mecralarinda yer
almasi 6nemli gelismislik gostergelerinden sayilip gelisimine de destek

vermektedir.

Tirkiye’nin mutfak kiiltiiri gelisim siirecinde kokenlerin Orta Asya’ya
dayandig1 goriilmektedir. Tirkler Anadolu’ya yerlesmeleriyle birlikte buradaki
mutfak kiiltlirlinii benimsemis olup, Orta Asya mutfak kiiltiirii ile birlestirip daha
zengin bir hale getirmislerdir. Daha sonraki donemlerde bu zenginlik kendine daha

cok zenginlik katarak gelisimine devam etmistir (Akgol, 2012).

Tiirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeline bakildiginda oldukca gii¢lii bir
potansiyeli oldugu goriilmektedir. Bu potansiyel iilkenin yedi farkli bolgesinde farkli
cekicilik unsurlar1 ile karsimiza c¢ikmaktadir. Boélgelerin cografi konumlar1 ve
iklimleri, benzersiz flora ve faunasi ile birlikte mutfak cesitliligi yliksek olan
gastronomik bir deger olusturmaktadir. Bu zenginlik pazarlanabilme faaliyetlerinde
daha aktif bir sekilde rol alirsa Tiirk mutfagi i¢cin inan1lmaz bir katma deger kazandirir
(Wolf, 2006). Tirkiye kokli ge¢misiyle beraber turist gekiciligini olusturmakla

beraber 6zellikle son zamanlarda gastronomi turizmi i¢in tercih edilen destinasyon
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haline gelmistir. Gaziantep, Afyonkarahisar, Hatay, Mardin, Mersin gibi iller
gastronomi kentleri adina 6nemli ilkleri baslatmiglardir. Bu illerle sinirli kalmayip
bircok ilde gastronomi kenti olma yolunda 6nemli adimlar katetmislerdir (Dilsiz,
2010). Tarihsel agidan bakildiginda Tiirkiye biiyiik imparatorluklara ev sahipligi
yapmis ve farkli kiiltiirleri bir arada bulundurarak zengin bir mutfaga sahip olmustur

(Giirsoy, 2013).

Gastronomi turizminin yapilmast i¢in ¢ok oOnemli reklam ve tanitim
calismalarinin olmasi gerekmektedir. Bununla sinirli kalmayip gastronomi rotalar
olusturulup gastronomi festivalleri ulusal ve uluslararasi alanda yayginlastirilmalidir.
Turizm gelirlerinin biiyiik bir kisminin yiyecek ve igeceklerden geldigi bilinmektedir.
Tiirkiye mutfak kiiltiirii acisindan zengin ¢ok zengin bir konumdadir. Ancak turizm

gelirlerine bunu yansitmak igin ¢alismalarim sayisi arttirilmalidir (Oney, 2013).

Tiirkiye gastronomi turizmi agisindan yeni bir {ilkedir denilebilir. Ozellikle son
on yil igerisinde gastronomi atilim gdstermis olup iilke icerisinde de daha ¢ok
onemsenmis oldugu goriilmektedir. Tiirkiye’'nin sahip oldugu jeopolitik konumu
sayesinde kiy1 seridinde turizm oldukga gelismis bir seviyededir. Turistler seyahatleri
esnasinca daha ¢ok kiyr koridorunu takip etmektedirler. Katilimcilara seyahat
sirasinda yemek turizmini de alternatif olarak sunmak gelisimi daha c¢ok
hizlandiracaktir (Akgol, 2012). Diinyada en ¢ok yiyecek ve icecek cesitliligine sahip
tilkelerden bir tanesi Tiirkiye’dir. Bu gesitliligin gastronomi turizmine eksiksiz bir
sekilde kazandirilmasi ve dogru iiriinlerin dogru iiretimler yapilmasimi saglayarak
marka olusturulmalidir. Ozellikle Unesco tarafindan gastronomi sehri olan ve aday
olan sehirlerde ¢aligmalarin yaninda gastronomi fuarlar1 veya kongreleri yapilmalidir.
Boylelikle turistlere hem {irtinler tanitilmis olup hem de mutfak kiiltiirii ve ait olan
tirtinler ilgi cekici seviyeye ulasabilir. Tiim bu faaliyetler yapilirken Tiirk mutfak
kiiltiirti g6z ontlinde bulundurularak ¢aligmalar yapilmali ve gelenekselligin yaninda
modern mutfak unsurlar1 bir arada kullanilarak ¢alismalar yapilmalidir. Ciinkii
yalnizca geleneksellik gliniimiiz diinya mutfaginda tek basina yeterli olmamaktadir.
Ayrica gastronomi rotalarinin olusturulup turlarin diizenlenmesiyle Tiirk mutfaginin
gastronomi potansiyeli daha net bir sekilde ortaya ¢ikar (Yilmaz ve Sahin, 2020, s.
39).
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Tiirk mutfagi diinya mutfaklari arasinda doyuruculuk ve lezzet bakimindan ilk
siralarda yer almaktadir. Diinya mutfaklar1 arasinda ise Tiirk mutfag: {igiincii sirada
yerini almaktadir. Bu ¢esitlilik ve zenginligin verdigi 6zellikle birlikte Tiirk mutfag:
gastronomi turizmi igin genis bir potansiyele sahiptir (Sanlier, Comert ve Ozkaya,
2012). Gastronomi destinasyonunun gelismesiyle birlikte Tiirkiye’de bir¢ok
destinasyon kendisine imaj ve deger katacaktir. Ciinkii yiyeceklerin destinasyonlar
tizerinde dogrudan bir baglantis1 vardir. Tiirkiye’de bu destinasyonlar yoreden yoreye
farklilik gostererek zenginligini bir kez daha gostermis olmaktadir. Bu baglanti
gelistirilip ve siirdiirtilebilirse markalasma daha kolay olmakla birlikte mutfak kiiltiirti
de iyi bir sekilde pazarlanmis olur (Lopez ve Martin, 2006, s. 171). Yiyecek ve
iceceklerin her zaman bir ¢ekici unsur olmasi ve otantikligi ziyaretcilerin tekrar
ziyareti ve deneyim yasayabilmesi adina turizm adina 6nemli bir gelisme olarak ifade
edilir. Temel amag¢ yemek turizmi olmasa dahi yemek ve mutfak kiltiirii turistleri

¢ekmektedir (Kivela and Crotts, 2006, s. 362).

Gastronomi turizminin temelinde esas olan iki unsur bulunmaktadir. Bunlar
tarim ve kiiltlirdiir. Bu unsurlar boélgeleri yani destinasyonlar1 ¢ekici kilan ve
pazarlanabilmesine neden olan faktorlerdir. Ciinkii yemek ziyaretgiler i¢in en 6nemli
tanitim ve pazarlama araglarindan bir tanesidir. Ayrica bu tiir turizmin diger turizm
faaliyetlerinden ayiran yonii tim yil boyunca uygulanabilir olmasidir. Bu 6zellik
turizm sektoriiniin aktif olmasi ve gelismesi adina énemli bir detaydir (Durlu- Ozkaya

ve Can, 2012).

Gastronomi turizmi y6resel mutfaklarin sinirlarini agsabilmeleri i¢in 6nemli bir
aractir. Ozellikle tiiketicilerin satin almada verdikleri kararlar yoresel gastronomik
triinler oldugu bilinmektedir. Cilinkii gastronomi turizminde yerellik ve ydresellik
onemli kavramlardir. Bu kavramlar yore halki icin ekonomik bir unsurdur. Bu turizme
olan ilginin bir hayli artmasiyla birlikte mutfak kiiltiiriniin tanitilabilmesi adina
onemli gelismeler ve yatirimlar yapilmalidir. Ve bu gastronomi turizmi i¢in bir arag
olarak kullanilabilmelidir (Kim ve Eves, 2012). Yoéresel ve gastronomik {iriinlerin
sagladig1 avantajlar degerlendirilmeli ve dogru sekilde pazarlanmalidir. Bu baglam
tiiketici istek ihtiyaglart dogrultusunda olmalidir. S6z konusu 6zellikle yoresel yiyecek

tirtinler ise daha planli ve dikkatli ¢aligmalar yapilmalidir (Hashimoto ve Telfer, 2006).
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2.2. lgili Aragtirmalar

Calismanin bu bolimiinde “gastronomik {irtinler” ile ilgili yapilmis olan
calismalar ve sonuglar1 yer almaktadir. Ilgili arastirmalar kismi bir bdliimden
olusmaktadir. Bu boliimde gastronomik ftriinler hakkindaki ulusal ve uluslararasi

arastirmalarin incelemesiyle olusturulmustur.

2.2.1. Gastronomik Uriinler ile Tlgili Calismalar

Nebioglu (2017) yapmis oldugu ¢alismada, bir bdlgenin gastronomik
kimliginin olugmast i¢in o ydreye ait yerel iirlinlerin ve yoreye ait lezzetlerin bilinmesi
gerekmektedir. Bu ftriinlerin bilinmesi ve kullanilmasi turizmde destinasyon unsuru
olarak karsimiza cikar, ayrica bu yoresel {irlinler gastronomi turizm 6geleri olarak da
literatiirde yer edinecektir seklinde ifade etmistir. Calismada gastronomik kimlik ve
gastronomik turizm triinlerinin simiflandirilmasi {izerine nitel bir aragtirma: Alanya
Ornegi ile arastirma sorularina derinlemesine yanit aramak i¢in nitel arastirma yontemi
tercih edilmistir. Sonug olarak Alanya’nin gastronomi potansiyelinin yiiksek oldugu
ancak daha bigimsel bir sekilde irdelenmesi gerektigini ve sahip olunan yerel

gastronomik tiriinlerin hangi gelisim diizeyinde oldugunun agiklanmasini saglamistir.

Ozdemir ve Zencir (2017) yapmis olduklar1 arastirmada yiyecek icecek
isletmelerine yerel {irlin Onerisi: ¢erez tarhana kulanim ve tliketim diizeyini
belirlenmek amaglanmigtir. Yerel iiriin veya yoresel {iriin olarak bilinen lezzetlerin
kullanim1 bolgesel ekonomiyi canlandirmak amaciyla degerlendirilmelidir. Bu yerel
iriinler isletmelere kazandirilmali ve bu tiir ¢calismalar desteklenirse kullanim alani
artacak olup turizm ekonomisine katkida bulunacaktir seklinde ifade etmislerdir.
Arastirmada oncelikle deneysel bir ¢alisma gergeklestirilmistir. Sonraki asamada nicel
bir aragtirma gerceklestirebilmek i¢in bir anket formu olusturulmustur. Bu arastirmada
da bahsedilen bu konulara katki saglamak adina bir uygulama gergeklestirilmesi
amaglanmistir. Ilerleyen calismalarda bu iiriiniin gelistirilerek daha iyi hale
getirilmesiyle turistik isletmelere yoresel bir {iriiniin kazandirilmasi ve hatta turistlere

tanitilmasi da olas1 oldugu sonucuna vartlmaistir.

Conelly, Markey ve Roseland (2011) de yiiriitmiis olduklar1 ¢calismada Yerel
gidanin iiretimi ve tliketiminin 6nemi oldukca biiyiiktiir. Ancak son dénemlerde bu

gida tiirleri icin birkag sikintilar ortaya ¢ikmis olup yerel triinlerin rekabeti icin
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zorluklar meydana getirmistir. Bu tiir ¢alismalarin siirdiiriilebilir olmasi i¢in ortaya
¢ikan sorunlarin temeli 6grenilmeli ve sorunlar biiyiimeden gerekli 6nlemler alinmali

seklinde ifadelerde bulunmuslardir.

Zengin ve Kapucuoglu (2019) yaptiklar1 ¢alismada kirsal turizmde yerel
yiyecek ve i¢eceklerin rolii iizerine bir arastirma gergeklestirmislerdir. Ulkeye gelen
turistler yiyecek ihtiyaglarini gittikleri yorede temin etmeye calisirlar. Turistler
ithtiyaglarin1 gidermek i¢in bolgeye 6zel yemekler ve icecekler tiiketirler, bu tiikketim
ile birlikte turistler o yoreye ait kiiltiirii tanimaya baglarlar. Bu egilimle birlikte yorede
yerel lezzetlerin kullanimi artarsa kirsal alanda kalkinma yasanacak olup, bolgeye
ekonomi ve istihdam alaninda avantaj saglar nitelikte olacaktir seklinde tanimlama
yapmislardir. Aragtirmada nitel arastirma teknikleri icinde bulunan dokiiman analizi
ve tarama yontemi kullanilmistir. Yapilmis olan c¢alismalar g6z Oniinde
bulunduruldugunda kirsal turizm destinasyonlarinin oldugu yerlerde turistik ve gida
turizminin oldugu faaliyetlerde yerel triinlerin kullanim durumu ve yine bdlgede
yasayan halkin trettikleri tirlinlerin ele alindig1 ve siirdiiriilebilirligin devam etmesi
icin farkli ve yeni Onerilerle konunun giindemde tutulmasi gerektigini ve yerel
tirtinlerin 6neminin ileriye doniik aktarilmasinin ¢abalari net bir sekilde goriildiigiiniin

sonucuna ulagilmistir.

Contini vd. (2017) c¢alismalarinda Yerel iirlinleri tiiketmek bir toplumun
geleneklerini temsil etme 6zelligine sahiptir. Bu geleneksel tiriinlere talep gittikce
artmaktadir. Tiiketiciler bu liriinlerin beslenme ag¢isindan daha ¢ok giivenilir oldugu ve
stirdiiriilebilirlik agisindan tercih ettiklerini belirtmislerdir. Bu taleplerin gelecekte

daha 6nemli bir pazar haline gelmesi i¢in arastirmalar ve gerekenler yapilmalidir.

Bakirci, Bucak ve Turhan (2017) yoresel {iriin festivallerinin bolge gastronomi
turizmi tlizerine etkilerini arastirmak iizere “Uluslararasi Urla Enginar Festivali”
Ornegini incelemislerdir. Calismada nitel arastirma yontemi kullanilmis olup ve nitel
veri toplama araglarindan goériisme teknigi kullanilmistir. Calismanin sonucunda
gastronomik dneme sahip bir iiriin olan ve saglik agisindan sayilamayan faydasi olan
enginarin dogru bir sekilde, gilivenilir liretimi yapilan ve islenmesi hakkinda halk
bilgilendirilmis olup hem insan sagligi acisindan hem de enginarmn mutfaktaki

kullanim1 agisindan Tiirkiye'de ve uluslararasi boyutta tanitimi saglamistir. Ayrica
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Mevcut durumda yerel gastronomik tiriinlerin tanitimina yonelik festivallerin giderek
arttigr incelenmektedir. Bu festivaller ve faaliyeteler o yoreye ait tanitiminin
yapilmasima ve gastronomi turizmi potansiyelinin armasina katki saglar nitelikte

oldugu sonucuna varilmastir.

Jalis vd. (2009) yapmis olduklari ¢alismada yerel iirlinlerin kullanimi ve
tiikketimi turistler i¢in yeni bir aktivite olarak degerlendirilmektedir. Bu aktivite yoresel
trlinlerin tanmitilmasimma ve pazarlanmasina imkanlar yaratmaktadir. Ayrica yerel
ekonominin kalkinmasina imkanlar potansiyelini yliksek tutmaktadir ifadelerinde
bulunmuslardir. Calismada 30 turizm calisani ile gériisme gergeklestirilmis olup elde
edilen veriler dogrultusunda iiriinlerinin gastronomi turizmi agisindan onemli bir
potansiyel oldugu tespit edilmis olup bu iirlinlerin ortak paydaslar seklinde daha iyi bir

sekilde pazarlanabilir olacagi sonucu elde edilmistir.

Yalcin (2013) yine yapmis oldugu incelemede Bir bdlgeye ait iiriinler o bolgeyi
cazibe konumuna getirebilme 6zelligine sahiptir. Tiirkiye’nin yerel iirlin potansiyeli
incelendiginde olduk¢a yiiksek c¢esitliligi olan bir merkezdedir. Bu ¢esitliligi
alternatiflere doniistiirmek i¢in bir pazarlama araci olarak kullanilabilmeli ve

gelistirilmesi s6z konusu olmalidir ifadelerinde ¢ikarim yapmustir.

Angler, Gonda ve Csoka (2020) calismalarinda Yerel iirlinleri iiretmek
isletmeler i¢in bir moda haline gelmistir artik. Bu tiir iiretimlerin olmasi bu iirlinlere
olan talebin arttigin1 ve bu iriinlerin deger kazandig1 anlamina gelmektedir. Ayrica
Verimlilik agisindan 6nemli bir gelisme olan kirsal kesimde yerel iiretim sistemlerinin
ekonomiye katkis1 biyiiktiir. Tiiketicilere bdyle {iiretim yapan yerler merak
uyandirmaktadir. Gilinimiizde yerel iiretimler hem ge¢misi korur hem de modern bir

tarz sunmaya galisir

Yenipmar, Kosker ve Karacaoglu (2014) calismalarinda turizmde yerel
yiyeceklerin 6nemi ve cografi isaretleme: Van otlu peyniri 6rnegi ile belirlenen
amaglar dogrultusunda arastirma yoOntemine gore yapilmis olup ve sorular
hazirlanmistir. Otlu peynir ireticilerine, saticilarina, yerli turistlere ve resmi kurumlara
acik uclu sorular yoneltilmistir. Insanlarmn tiiketim tercihleri giinden giine degisiklik
gostermekte olup tiiketicilerin bu tercihleri daha ¢ok yerel iirlinler ve yoresel tiriinlere
sahip ¢ikan isletmelere veya yorelere yoneldigi goriilmektedir. Arastirmanin

sonucunda elde edilen dogrultuda otlu peynirin otantik yapisi, birgok kisi tarafindan
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bilinirligi soncunda tiikketimi ve sevilir olmasi, saglik agisindan faydalarinin olmasi
tiretimindeki {riinlerin ¢ogunun dogal olmasi, geleneksel yontemlerle hazirlanip
iretilmesi sonucunda kahvalti sofralarinin en Onemli maddesi haline geldigini

gostermektedir.

Serceoglu (2014) calismasinda Erzurum ilinde yasayan ve yaslart 18 {istii olan
bireylerin Erzurum’a ait mutfak kiiltiiriinii bilip bilmedikleri ve mutfak hakkindaki
bilgi diizeylerinin ne durumda oldugu arastirmanin problemini olusturmustur.
Calismada mutfak kiiltiirlinlin yasatilmasi ve yoresel {iriinler hakkinda anket iizerinde
sorular olusturulmus olup sonucunda mutfak kiiltliriiniin yerel ekonomiye katki

saglama noktasinda 6nemli bir unsur olarak goriildiigii sonucuna ulagilmstir.

Velissariou ve Vasilaki (2014) calismalarinda yerel {irlinlerin  veya
yiyeceklerin bir bolgenin destinasyonu i¢in deger katma 6zelligine sahip oldugunu,
artik gastronomi turizmine yonelen kitle yerel gastronomisi olan ve yerel iiretim yapan
yerlere yonelmektedirler seklinde agiklayip bu dogrultuda otel turizmini tercih eden
tikketiciler ile goriisme formu gergeklestirilmis ve c¢ikan sonuca gore biiyiik

cogunluktaki kitlenin yerel iiretim yapan isletmeleri tercih ettiklerini belirtmislerdir.

Dhora ve Dionizi (2014) de yapmis olduklar1 calismada su ifadeleri
belirtmislerdir; Kalkinmak i¢in 6nemli 6gelerden bir tanesi gida sektoriidiir. Gida
sektorii turizm sektoriinii destekleyen bir sektdr haline gelmistir. Iki sektdr de
birbirlerine etki ederek fayda saglamaktadir. Bu faydanin daha artmasi igin sektor
temsilcilerinin bir araya gelerek topluluk olusturmasiyla birlikte her iki sektore de
deger katacaktir. Arastirmada tiiketicilerle goriisme gergeklestirilmis ve biiylik oranda
yerel olarak iiretilen iirlinlere kars: tiiketicilerin yiiksek oranlarda 6deme yaptiklari ve

bu tiir lirlinlere daha ¢ok ilgilerinin oldugu sonucuna varilmaistir.

Francois, Massow ve Joppe (2017) de yapmis olduklari ¢alismada Turizmi
gelistirme politikalar1 arasinda son zamanlarda yerel {iriinlerin kullanimi 6nemli hale
gelmistir. Bu iiriinler i¢in bir ortak deger olusturmalidir ancak bunu olusturmak icin
tedarik zincirinin kullanimi ve potansiyeli bilinmelidir. Bu dogrultuda yiyecek icecek

isletmelerine tedarik hizmeti sunan sirketler ile goriisiilmiis olup tedarikgilerin

50



verdikleri cevaplarda isletmelerin bu {iriinleri daha ¢ok tercih ettiklerini ancak ¢esitli
problemlerden dolayi istenilen nitelikteki iiriinlerin bazen ulagamayabiliyor olacagini
belirtmisleridir. Arastirmada Oneri olarak tedarik zincirinin iirinlerin sitirdiirtilebilirlik

acisindan daha iyi sekilde ¢alismasi adina 6nerilerde bulunulmustur.

Shi vd. (2016) yapmis olduklar1 ¢alismada Gastronomik iiriinlerin ortaya
ctkmasinda mutfak kiiltiirliniin yansimalar1 etkili olmaktadir. Sehirlerde bulunan
restoranlar kiiresel olan iiriinlerle yerel tiriinleri kullanarak yeni bir sentez olusturarak
mutfaklarda yeni destinasyonlara kap1 agmaktadirlar. Calismada New Hampshire ve
Massachusetts sehirlerindeki tiiketicilerin gelir durumlarina gore inceleme yapilmas,
yine aym tiiketicilerin yoresel {lirlinlere olan 6deme giigleri incelenmistir. Bu
bolgelerde yetisen ve yoresel olarak yetistirilen iirlinlere kars1 tiiketicilerin yiiksek
oranlarda 6deme yaptiklart ve bu iiriinlerden memnun kaldiklari, daha sonraki

tikketimde de bu iirlinleri tercih edecekleri sonucuna varilmistir.

Ergan, Kizilirmak ve Ergan (2020) de yapmis olduklari1 ¢alismada gastronomi
turizmi ve gastronomik lriinler sayesinde bir turist seyahat ettigi yere ait kiiltliri
gorebilip ve gelenekler ile tanisabilmektedir. Gastroturistler igin gastronomik {irtinler
seyahatlerinin asil amacin1 olusturmakta olup, bu dogrultuda ¢alismanin amacina
uygun olacak sekilde Edirne’yi ziyaret eden yerli turistlere yonelik olarak hazirlanmis
sorularin cevaplart dogrultusunda analize tabii tutulmustur. Analiz sonuglarinda

katilimcilarin bolgeyi yerel {irlinler icin tekrar ziyaret edeceklerini belirtmislerdir.

Richards (2014) ¢alismasinda gastronomi turizmi insanlar i¢in bir ihtiyag
haline gelmistir. Bu sektoriin siirdiiriilebilir olmas1 icin siirekli yaratict olmasi
gerekmektedir. Bu yaraticilik unsurlar1 igerisinde iiretilen yiyecekler ve bu
yiyeceklerin sunulmasina kadar olan asamalarda bulunmaktadir. Gastronomi
turizminin gelismesiyle birlikte bolgede yasayan halk i¢in bolgesel bir kalkinma

olusturur ifadeleri yer almistir.

Chamberlain (2006) yapmis oldugu calismasinda Rusya mutfak kiiltiiriine ait
gastronomik unsurlarin envanterini olusturmustur. Bu caligmada ilk asamasinda
Rusya mutfak kiiltiiriiniin tarihi arastirilmis olup ve mutfakta kullanilan arag-gereclere
dahi yer vermistir. Bunlarin yaninda Rusya mutfak kiiltiirtine ait yiyeceklerin regeteleri

derlenmis ve sunulmustur.
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Halict (2015) yapmis oldugu arastirmasinda toplamda 44 kisi ile goriiserek
Gilineydogu Anadolu Bolgesi gastronomik {iriin envanterini olusturmaya ¢alismistir.
Bu dogrultuda ¢alismada Gilineydogu Bolgesine ait yerel yiyecekler ve igecekler tespit
edilmis olup ve bunlarin mevsimsellige ya da Ogiinlere gore tiiketimlerine yer

verilmigtir.

Isik vd. (2017) yapmis olduklar1 ¢caligmalarinda 50 yas ve iizeri toplamda 11
kisiyle goriisme gergeklestirmis olup Konya ilinde bulunan Ilgin ilgesine ait mutfak
kiilltirini ve bu bolgeye ait yemekleri belirlemek arastirmanin amacin
olusturmaktadir. Aragtirma kapsaminda bolgede bulunan yerel yemekler tespit edilmis

ve bu yemeklerde kullanilan ara¢ ve gereglere de yer verilmistir.
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3. YONTEM

Arastirmanin  yontem kisminda Balikesir ili Edremit yoresindeki
mahalle/kdylerinde yasayan aile bireylerine gastronomik firiinlerin neler oldugu,
bunlar hakkinda bilgi sahibi olup olmadiklar1 ve bu iiriinlerin turizm sektoriine nasil
bir sekilde kazandirilip pazarlanabilecegi, ¢ekici bir unsur olarak nasil
degerlendirilebilecegi amaciyla derinlemesine goriigme yontemi ile gerekli bilgilere
yer verilmistir. Bu boliimde ilk sirada arastirmanin ¢alisma grubu olusturulmus olup
arastirma ile ilgili veri toplama arag ve teknikleri belirlenmis ve arastirmada kullanilan
nitel arastirma yontemlerinde gegerlilik ve giivenilirlik agisindan verilerin analizinin
yapilmasi detayli bir sekilde degerlendirilmistir. Ayrica verilerin toplanmasinda
07.01.2022 tarihli ve 2022/04 sayili Sosyal Bilimler Etik Kurulu Komisyonu onay1

alindiktan sonra katilimcilarla gériisme formu gergeklestirilmistir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Creswell (2005) yapmis oldugu ¢alismada yapilacak olan nitel arastirmalardaki
orneklem alaniin ¢aligmanin ¢esidine gore degisikliklerin s6z konusu olabilecegini
belirtmistir. Yildirirm ve Simsek (2013) yine yapmis olduklar1 ¢alismada sunu dile
getirmektedirler, arastirmanin veri miktar1 ile arastirmaya katilan kisilerin sayisi
arasinda ters orantt olabilmekte olup ve veri sayisinin arttigi durumlarda birey

sayisinda azalma olmas1 gerekmektedir.

Arastirmanin  6rneklem boliimiinii Kartopu ve Zincir drnekleme yoOntemi
kullanilarak olusturulmustur. Bu o6rneklem yonteminin kullanilmasinin sebebi,
arastirmanin konusu hakkinda en ¢ok kimlerin bilgi sahibi oldugu, bu arastirma icin
kimlerle goriisiilmesini belirlemek i¢in ve dogru bilgiye ulasmak i¢in tercih edilmistir.
Verilere ulasma asamasinda “Goriismeye kiminle baslanilmasi gerektigi bilinmeli” ve
“Konu hakkinda en ¢ok bilgi sahibi olan kimdir” sorular1 olusturularak goriismeye
baslanilir (Baltaci, 2018, s.253). Arastirmaci bu sekilde ulasmak istedigi kisileri bulup
zincirleme bir sekilde ilerleyerek ve giivenli veriler elde edip dogru kisilere ulasirlar
(Grix, 2010). Amagh Orneklem yontemlerinden en sik olarak kullanilan y&ntem

“Kartopu Ornekleme yontemidir” Bu yontem kullanilarak bagka kisilere ulasmay1
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kolaylastirir ve arastirma dogrultusunda yeni bilgiler elde edilerek tekrar yeni kisilere
ulagilmasint saglar (Yildirnm ve Simsek, 2013). Arastirma zincirleme bir sekilde
ilerledigi zaman istenilen verilere ulasilir ve gerekli bilgiler alindiktan sonra veri

toplama asamasi biter (Kerlinger ve Lee, 1999).

Aragtirmanin ¢alisma grubunu Balikesir ili Edremit yoresinde yasayan aile
blyiikleri ve aile fertleri olusturmaktadir. Veriler toplanirken yiiz yiize goriisme
yontemi kullanilmistir. Bireylere sorulacak sorular daha onceden belirlenmis olup
Balikesir ili Edremit yoresine ait gastronomik {iriinler, bu {irtinleri bilinirlik durumu,
mutfaklarda kullanim/tiilketim durumlari ve gastronomi turizmine kazandirilmasi ile
ilgili fikirlerini ele alarak gerekli sorularin sorulmasina &zen gosterilmistir.
Olusturulan sorular uzman goriislerinin degerlendirilmesi sonucu hazirlanmistir. Bu
dogrultuda nitel arastirma yontemlerinden derinlemesine goriigsme yontemi olarak yari
yapilandirilmig goriisme formlarindan faydalanilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme
formunda, arastirmaci sorular igeren goriisme formunu 6nceden hazirlar ve goriisme
esnasinda goriismenin akisina gore katilimcilardan gelen cevaplar dogrultusunda alt
sorular olusturulabilir ve gorlisme formu yeniden diizeltme gerektirebilir (Bogdan ve
Biklen, 2007, s. 5). Nitel arastirma yontemlerinde; yapilandirilmis, yari
yapilandirilmis ve yapilandirilmamis goriismelerin ardi sira dokiiman inceleme gibi
tekniklerinde duruma gore kullanildigi, olaylar1 dogal alanlarinda, dogru bir sekilde

incelenmesini saglayan ve kullanilan bir yontemdir (Yildirim ve Simsek, 2013).

3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin ilk asamasinda Balikesir ili Edremit yoresi mutfagi ve yoreye ait
gastronomik iirlinler hakkinda bilgi toplanabilecek dokiimanlara ulasilmasi
planlanmistir. Bu baglamda Edremit ydresi gastronomik {irlinleri hakkinda yazilmis
olan; makale, kitap, bildiriler ve web sayfalar1 incelenmis olup arastirmanin amaci
kapsaminda Edremit yOresine ait gastronomik iirlinlerin belirlenip tanimlanmasina

katkida bulunabilecegi iiriinler ve yore mutfagi tizerinde durulmustur.

Dokiiman incelemesi yapilmasinin akabinde goriigme formu olusturulmus olup

derinlemesine goriisme yapilmistir. Derinlemesine goriisme yontemi; Nitel aragtirma
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yontemlerinde en ¢ok kullanilan yontemlerden bir tanesi olarak ifade edilebilir. Tlgili
aragtirmacilar goriismeyi yaptiktan sonra elde ettikleri cevaplarin incelenmesi
suretiyle yeni sorular olusturabilir ve konuyu daha ¢ok detayli bir sekilde incelemesine
olanak saglayabilmektedir (Tekin, 2006, s.103). Yapilan bu arastirma ile birlikte son
olarak veri toplama yontemlerinden olan goériisme yontemi kullanilmasinin uygun
olacagina kanaat getirilmistir. Derinlemesine goriismenin sagladig1 avantajlardan bir
tanesi yapilacak olan arastirmanin gercek kisilerle yliz ylize gergeklestirilmesi,
katilimeilarin fikirlerinin dogru bir sekilde anlasilmasi ve konuyu biitiin boyutlariyla
ele alarak inceleme yapilmasina katki saglamaktadir (Sevencan ve Cilingiroglu, 2007,

S. 4).

3.3. Veri Toplama Araglari ve Teknikleri

Yapilan ve yapilacak arastirmalar i¢in en 6nemli husus, aragtirmanin gegerli ve
giivenilir olmasidir. Arastirmalarda gegerlilik ve gilivenirligin olmasi mutlaka
yapilmalidir. Aragtirmanin giivenilir olmasi; elde edilen bulgularin gergek olup
olmamasi, gerceklik derecesi ve baska kisilere uygulandiginda ne tiir sonuglarin ortaya
cikaracag ile ilgilidir (Baltaci, 2019). Nicel arastirmalarda giivenilirligin zor oldugu
gibi, nitel arastirmalarda da giivenilirlik zordur. Nitel aragtirmalarda yapilan ¢alisma
tekrar yapildig1 zaman ayn1 sonuglara ulagsmanin zor oldugu bilinmektedir. Kullanilan
yontem ne olursa olsun (nitel, nicel) sosyal olaylar iizerinde yapilan ¢aligmalarin tekrar

ayni verilerin elde edilmesi miimkiin olmamaktadir.

Bu calismada arastirilmis olan konu ile ilgili detayl bir sekilde bilgi toplamak
hedeflendiginden dolay1 goriisme yonteminin kullanilmas: tercih edilmistir. Nitel
arastirma yontemlerinde en ¢ok kullanilan ve tercih edilen goriisme yontemi, istenilen
bilgiye ulasma konusunda imkan saglamaktadir. Ayrica goriismeye katilan bireylerin
dogal yasam alanlarii, ¢evrelerini, duygularim1 ve diisiincelerini derinlemesine bir

sekilde olanak sunabilmektedir (Baltaci, 2019).

Derinlemesine goriisme yontemi Nitel arastirmalarda kullanilan 6nemli
tekniklerden bir tanesidir. Nitel arastirmalarda kullanilan veri toplama y&ntemleri;

gbozlem ve goriisme, odak grup goriismesi ile dokiiman incelemesi olarak ifade

edilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2013).
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Bu arastirmanin giivenilirligini saglamak icin (Yildirim ve Simsek, 2013).

Yapilmis olan goriisme tekniginin sonuglarinin kontrol edilebilmesine
imkan vererek, verilerin dogrulugu teyit edilmistir.

Arastirmanin gecerliliginin saglayabilmek i¢in katilimcilarin teyidi
alimmis olup, tarafsiz bir arastirma yapabilmek adina alaninda uzman
ve meslektas goriisiine bagvurulmus ve bu dogrultuda goriisme formu
olusturulmustur.

Verilerin analizi boliimiinde bagka arastirmacilarin goriisleri alinmis
olup yanlilik azaltilarak degerlendirilmistir.

Veri toplama ile ilgili ¢aligmanin siireci, igerigi ve orneklemi ayrintili
bir sekilde verilmistir.

Veri analizi yapildiktan sonra ortaya ¢ikan bulgular dogrudan

aktarilmis olup yorum katilmamustir.

Arastirmalarin  gecerli  olabilmesi i¢in  Oncelikle giivenilir olmasi

gerekmektedir. Nitel aragtirmalarda gecerlilik, arastirllmak istenen konuyu tiim

hatlartyla ve gergekligiyle ele alarak ortaya koymak olarak tanimlanmaktadir

(Buiyiikoztlirk vd., 2013). Bu arastirmada gegerliligin saglanmasi iki sekilde ifade

edilmistir.

I¢ gecerliligin saglanabilmesi icin bazi sorulara cevap vermek gerekli

olmaktadir. Asagida bu arastirmada i¢ gegerliligi saglamak i¢in bes madde

stralanmistir (Sarioglan, 2013):

Diisiik ¢ikarima neden olan tammlayicilar kullanarak: Arastirma
sonuclandiktan sonra veriler kapsaminda okuyucuya yorum yapma
olanag verilmemistir.

Coklu arastirma teknikleri kullanarak: Yapilan bu arastirmada veri
toplama yontemlerinden olan gozlem ve goriisme teknikleri
kullanilmistir. Boylelikle arastirmada tutarlilik olup olmadig: tespit
edilmeye ¢alisilmistir (Sarioglan, 2013).

Katilmc1  arastirmacilar  kullanarak: ~ Arastirma  esnasinda
aragtirmacinin kendisi yer almis ve bu baglamda arastirmaya katilan

bireylerinde bundan haberleri vardir.
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o Verilerin pilot ¢aliymasint yaparak: Aragtirmada pilot g¢alismasi
yapilmis olup, bu kapsamda diizeltilmesi gereken yerler diizeltilmistir.
o Verileri kaydetmek, saklamak ve yeniden diizenlemek i¢in mekanik
araglar kullanarak: Goriisme yapildigi anda katilimcilarin bilgileri

dahilinde elde olan iiriinlerin gorselleri ¢ekilmis ve fotograflanmistir.

Bu aragtirmada i¢ gecerliligin olabilmesi i¢in bes etken gosterilmistir.
Arastirmada dis gegerliligin saglanabilmesi ise iki tilirli sekilde miimkiindiir.
Bunlardan birincisi aragtirmanin kiyaslanabilir olmasi, ikincisi ise aragtirmanin
transfer edilebilir olmasidir. Veri toplama tekniklerinden biri olan goriisme
yonteminin kullanilmasi gelecekte olabilecek calismalar ile 6lgiilebilir olmalidir

(Cohen vd., 2005).

Nitel aragtirmalarda gecerlilik kavrami gilivenilirlik kavramina gore daha
kapsamli olmakla birlikte daha oncelikli durumdadir. Bunun sebebi ise; arastirmalarin
daha c¢ok dogal ortamlarda gerceklesmesi, yiliz ylize olmasi ve olasi bir durumda
calismanin yapildig1 sahaya geri gidebilme gibi imkanlarin olmasi etmenleri
olusturmakta ve gecerlilik unsurunun 6nemi daha ¢ok 6n plana ¢ikmaktadir

(Bliytikoztiirk vd., 2010).

3.4. Verilerin Toplanma Siireci

Aragtirmanin  kapsami dahilinde yar1 yapilandirilmis goriisme formu
olusturulmus ve bunun {izerinden verilerin toplanmas1 hedeflenmistir. Arastirmacilari
Edremit yoresi kirsal mahallerinde (Aritasi, Avcilar, Beyoba, Bostanci, Camci,
Camlibel, Cikrik¢i, Dereli, Doyuran, Giire, Haciarslanlar, Kadikdy, Kavlaklar,
Kizilkecili, Mehmetalani, Narli, Ortaoba, Pinarbasi, Tahtakuslar, Yasyer, Yaylaonii,
Yoloren, Zeytinli) ikamet eden bireyler olusturmakta olup yiiz ylize goériisme yontemi
kullanilmis ve goriisme formu olusturulmustur. Balikesir ili Edremit yoresine ait
gastronomik iriinler neler oldugu ve bunlarin gastronomi turizmine nasil
kazandirilabilecegi seklinde sorular sorulmustur. Arastirmada sorulara karsilik
verilecek cevaplarin arastirmanin konusu ile uygunluk igerisinde olmasina dikkat

edilmis ve veriler toplanmistir.
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3.5. Verilerin Analizi

Verilerin analizlerinin yapilmasi nitel arastirma yontemi kullanilarak
gergeklestirilmistir. Veri analizinin yapilmasi nitel arastirmanin 6nemli adimlarindan
bir tanesidir. Asil amaci elde edilen verilerden yola ¢ikarak bunlardan anlam
¢ikarmaktir (Celik vd., 2020). Nitel aragtirma yontemlerinde verilerin analizi daha ¢ok
igerik analizi ve betimsel analizin kullanilmasiyla yapilmaktadir. Betimsel analiz
tekniginde ulasilan verilere 0zgiin kalinarak dogrudan alinti yapilmasi veya bu
verilerin ¢oziimlenip dogrudan bir sekilde ifade edilmesi anlamina gelmektedir
(Yildirnrm ve Simgek 2013). Bu arastirmada goriisme kayitlarindan elde edilen
dogrudan alintilar yoluyla betimsel analiz teknigi kullanilmistir. Ses kayit cihaz ile
gorlismeler kaydedilip arastirmaci tarafindan ¢Ozliimlenip daha sonra yaziya
dokiilmiistiir. Yiritilen veri toplama islemleri 32. goriigme ile doyum noktasina
ulagtig1 tespit edilse bile bu sonucun yeterli olmayabilecegi ve yeni bilgilerin

gelebilme ihtimaline kars1 goriismelere devam edilmistir.
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4. BULGULAR VE YORUMLAR

Arastirmanin bulgular ve yorum bdliimiinde, arastirma probleminin ¢dziimii
icin, arastirmaya goriisme yoluyla katilan bolgede yasayan bireylerin SoSyo-
demografik 6zellikleri ile bolgeye ait gastronomik iirlin envanterinin belirlenmesi ve
bu triinlerin gastronomi turizmine kazandirilip gelecek nesillere aktarilmasi ile ilgili
elde edilen bulgular yer almaktadir. Elde edilen bulgularin sonuglarina gore

aciklamalar ve yorumlar yapilmistir.

Cizelge 1. Edremit Yoresi Kirsal Mahallelerinde (Aritasi, Avcilar, Beyoba,
Bostanci,Camci, Camlibel, Cikrik¢l, Dereli, Doyuran, Giire, Haciarslanlar, Kadikoy,
Kavlaklar,Kizilkecili, Mehmetalani, Narli, Ortaoba, Pinarbasi, Tahtakuslar, Yasyer, Yaylaonii,

Yoloren, Zeytinli) Goriisiilen Kisiler ile ilgili Demografik Bilgiler.

Katihmailar | Cinsiyet Yas Egitim Meslek Medeni ikamet
Durumu Durum Siiresi
K1 Kadin 54 Ilkokul Ev Hanim Evli 54 yil
K2 Kadin 51 Ortaokul Ciftci Evli 51 yil
K3 Kadin 49 Ortaokul Ev Hanim Evli 30 yil
K4 Kadin 59 Ilkokul Ciftci Evli 41 y1l
K5 Kadin 43 Ortaokul Ciftci Evli 25 yil
K6 Kadin 60 Ilkokul Ciftci Evli 60 yil
K7 Kadin 57 Okumamis | Ciftei Evli 57 yil
K8 Erkek 60 Lise Ciftci Evli 60 y1l
K9 Kadin 54 Ilkokul Ciftci Evli 54 yil
K10 Kadm 70 Okumamis | Ev Hanimi Evli 54 yil
K11 Kadn 56 Tlkokul Ciftei Evli 56 yil
K12 Kadm 44 Ortaokul Ev Hanimi Evli 25 yil
K13 Kadin 49 ilkokul Ev Hanimi Evli 49 yil
K14 Kadm 50 ilkokul Ev Hanimi Evli 41 yil
K15 Kadm 65 Okumamis | Ev Hanimi Evli 65 yil
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Cizelge 1- devami

K16 Erkek 46 Lise Ciftei Evli 46 y1l
K17 Kadin 60 flkokul Ciftei Evli 60 y1l
K18 Kadin 67 Ilkokul Ev Hanimi Evli 50 yil
K19 Kadin 63 Okumamuis | Ciftci Evli 63 yil
K20 Erkek 51 Ortaokul Ciftei Evli 51 yil
K21 Kadin 49 Ortaokul Ciftei Evli 49 y1l
K22 Kadin 51 ilkokul Ev Hanim Evli 34 yil
K23 Kadin 67 Okumamig | Ev Hanim Evli 67 yil
K24 Kadin 45 Ortaokul Ev Hanim Evli 45 y1l
K25 Kadin 53 Ilkokul Ev Hanim Evli 53 yil
K26 Kadin 69 Okumamis | Cifte¢i Evli 69 yil
K27 Erkek 63 Ortaokul Ciftci Evli 63 yil
K28 Erkek 43 Lise Ciftci Evli 42 yil
K29 Kadn 71 Okumamis | Ev Hanimi Evli 71 y1l
K30 Kadn 70 Okumamis | Ev Hanimi Evli 70 y1l
K31 Kadm 62 Tlkokul Ev Hanim Evli 62 y1l
K32 Kadm 40 Tlkokul Ev Hanim Evli 40 y1l
K33 Erkek 55 Lise Ciftci Evli 53 yil
K34 Kadin 52 Ilkokul Ciftci Evli 52 yil
K35 Kadin 57 ilkokul Ev Hanimi Evli 40 y1l
K36 Kadn 60 Okumamis | Ev Hanimi Evli 50 yil
K37 Kadn 75 Okumamis | Ev Hanimi Evli 75 yil
K38 Kadin 48 Ilkokul Ciftci Evli 40 y1l
K39 Kadin 30 Lise Ciftci Evli 30 yil
K40 Kadin 50 Ilkokul Ciftci Evli 50 yil
K41 Kadin 53 Ilkokul Ciftci Evli 53 yil
K42 Kadin 77 Okumamis | Ev Hanimi Evli 62 yil
K43 Kadin 47 Ortaokul Ciftci Evli 47 yil
K44 Kadin 60 Okumamis | E v Hanimu Evli 51yl
K45 Kadin 50 Okumamis | Ev Hanimi Evli 50 yil
K46 Kadin 51 Ilkokul Ciftci Evli 51yl
K47 Kadin 64 Tlkokul Ciftei Evli 64 yil
K48 Kadin 49 Tlkokul Ciftei Evli 49 yil
K49 Erkek 56 Lise Muhtar/Ciftgi | Evli 56 yil
K50 Kadin 60 Tlkokul Ciftei Evli 60 y1l
K51 Kadin 54 Tlkokul Ciftei Evli 39 yil
K52 Kadin 66 Okumamus | Ciftci Evli 66 yil
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Cizelge 1- devami

K53 Kadin 41 Lise Ev Hanim Evli 25 yil
K54 Kadin 64 Okumamis | Ciftei Evli 64 yil
K55 Kadmn 50 flkokul Ciftei Evli 33yl
K56 Kadin 67 Okumamis | Ev Hanimi Evli 67 yil
K57 Kadin 70 Okumamis | Ev Hanimi Evli 70 yil
K58 Kadin 53 Ilkokul Ev Hanimi Evli 53 yil
K59 Kadin 48 [lkokul Ev Hanim Evli 48 yil
K60 Erkek 43 Lise Ciftei Evli 43 yil
K61 Kadin 52 Ilkokul Ciftci Evli 52 yil
K62 Kadin 70 Okumamis | Ev Hanim Evli 55 yil

Cizelge 1’ de goriildiigii gibi Edremit bolgesi kirsal mahallelerinde yasayan
bireylerin cinsiyeti, yaslari, egitim durumu, meslekleri ve bolgede ikamet ettikleri
stireye dair sosyo-demografik bilgileri yer almaktadir. Katilimcilarin demografik
bilgileri géz oniinde bulunduruldugunda toplamda 62 kisi ile yiliz yiize goériisme
gerceklestirilmis olup, bunlardan 57 kisi kadin, 5 kisi ise erkektir. 62 kisi ile goriisme
gerceklestirilmesi arastirmanin veri doygunluguna ulagsmasinda énemli bir etkendir.
Veri doygunlugu orneklemin sayisindan kaynaklanmayip, yalnizca derinlemesine
bilginin saglanmasi igin gerekli olan bir kavramdir (Cohen, 2005). Ozellikle kadinlarin
goriismeye katilim siklig1 ve daha ¢ok istekli olduklari, daha ¢ok bilgi aktardiklari
goriilmiistiir. Tiirk mutfaginda kadinin mutfaktaki yerinin 6nemli olmasi ve ¢aligmada
da kadinlarin daha ¢ok bilgi aktarmasi c¢alismanin gegerliligini 6n plana
cikartmaktadir. Katilimcilarin yaglari 30 ile 77 arasinda degisiklik gostermektedir.
Katilimeilarin egitim durumlart goz 6niinde bulunduruldugunda toplamda 18 kisinin
okuma yazma bilmedigi, 26 kisinin ilkokul mezunu oldugu, 9 kisinin ortaokul mezunu
oldugu ve 9 kisinin de lise mezunu oldugu saptanmistir. S6z konusu katilimcilarin
meslekleri incelendiginde erkeklerin tamama ¢iftgilikle ugrasirken, kadinlardan 27 kisi
cifteilik isi ile ugrasirken 30 kisi ise ev hanimidir. Medeni durumlarina bakildiginda
ise katilimcilarin tamaminin evli oldugu goriilmektedir. Bolgenin gastronomik
unsurlarmin taninirlik ve bilinirlik agisindan katilimcilara bolgede ne zamandan beri
ikamet ettikleri sorusuna bir¢ogunun dogdugundan itibaren bolgede yasadiklarini,
bazilarmin ise uzun zamandan beri bdlgede ikamet ettikleri tespit edilmistir.

Arastirmacilardan bircogunun bdlgede dogup biiyiiyiip, orada yasiyor olmasi ve
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goriismelerin kisinin kendisiyle gergeklestirmesi aragtirmanin daha giivenilir bilgi
toplanmasina katki saglamistir. Bu dogrultuda katilimcilarin bolgedeki gastronomi
kiltiriine hakim olduklar1 ve bunu aktarabildikleri tespit edilmistir. Goriisme
formunun 6rneklem grubuna uygulanmasi 30 Haziran 2022 ile 30 Ekim 2022 tarihleri
arasinda gerceklestirilmistir. Yapilan tim goriismelerde katilimeilara 10 adet soru
sorulmus olup ve katilimecilara ¢alisma hakkinda goriisme gergeklestirilmeden bilgi
verilmistir. Gorlismeler yaklasik olarak 30- 35 dakika arasi siirmiistiir. Katilimcilar

K1’ den K 62’ ye kadar kodlanmastir.
4.2. Katihmcilarin Goriisme Sorularina Verdikleri Yanitlar

K 1 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna bazlama ve otlu borek
orneklerini vermistir. Ozellikle otlu boregin icerisinde yorede yetisen bitkilerin
kullanildigini belirtirken, bu bitkilerin ¢esitlilik gosterebilecegine de vurgu yapmigstir.
Ayrica yapilan bazlamanmin da bolgeye gore veya koylere gére farkhilik
gosterebilecegine deginmistir. Katilimciya sorulan “Buraya 6zgii mevsimsel
yiyecekler nelerdir” sorusuna ise bamya tursusu Ornegini vermistir. Bamya
tursusunun hem sade bir sekilde yapildigini hem de ¢esitli tiriinlerin karigtirilarak
yapudigini belirtmistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise neredeyse
bolgede yapilan biitin diigiinlerde diigiin ¢orbasimin yapildigini ifade etmistir. Yine
“Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak igin geliyor mu” sorusuna evet cevabini
vermis ve bu kisilerin hem koyii hem de yiyecekleri begendiklerini, hatta satin almak
istediklerini aktarmistir. Ayrica “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirimasi”

sorusuna evet yanitini vermis olup, buradaki iiriinlerin cesitliligi bol oldugunu

belirterek lezzetli olduklarin da ifade etmistir.

K 2 Sorulan “Buraya ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna verdigi cevaplar
arasinda dut pekmezi ve otlu kavurma ornekleri olmustur. Dut pekmezinin yalnizca
duttan yapildigini ve igerisine yine bélgeye ait olan bir tiir killi toprak atildigini
belirtmistir. Bu topragin pekmez topragi olarak bilindigi ve pekmezin kivaminin
olusmast icin kullamldigin ifade etmigstir. Yine otlu kavurma icin bélgede yetisen
otlarin kullanmldigini ve bunlarin istenildigi kadar arttirlip azaltilabilecegini ifade
eden katilimci, bu yemegin her ogiinde tiiketilebilecegini ve lezzetinin yaninda sagliga
faydali oldugunu da dile getirmistir. “Buraya ézgii mevsimsel yiyecekler nelerdir”

sorusuna yaz aylarinda bolgede yetisen salgcalik biberden ve salcalik domateslerin
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vetistirilip kig aylarina sal¢a hazirligimin yapildigini belirterek, bu sal¢anin yapiminda
odun atesinden faydalanildigim belirtmistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir”
sorusuna ise mevlitlerde tavuklu veya kirmizi etli pilav yapildigini ve bunun artik bir
gelenek oldugunu aktarmistir. Yine “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin
geliyor mu” sorusuna evet cevabini vermis olup, 6zellikle yaz aylarinda yogunlugun
oldugunu belirtiyor. Son olarak “Ydrede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast”

sorusuna evet yanitini vermis ve bu iiriinleri festivallerde tanittiklarini ifade etmistir.

K 3 “Bu yoreye ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna turp otu kavurmast ve
hindiba 6rneklerini vermistir. Bélgede turp otu kavurmasina miihliyede denildigini
belirterek, bunun hem salatasimin yapildigini hem de yemeginin yapildigini
belirtmistir. Salata yapilacagi zaman bitki hagslanir, yemek yapilacagi zaman ise
kavrulur. Ama her ikisinde de limon ve zeytin yagi kullanilan temel hammaddelerdir.
Yapiminin ¢ok kolay oldugunu ve oldukca lezzetli oldugunu aktarmistir. Yine bolgede
yapilan hindiba bitkisinin hem taze bir sekilde hem de kurutulmus bir sekilde kullanila
bilecegini belirtmistir. Ozellikle saghk agisindan bir¢ok faydasi olan bu bitki icin
vetistirildigi mevsimde olduk¢a ragbet gordiigiinii soylemistiv. “Buraya 0zgii
mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna ise tarhana ornegini verip, tarhananin yine
bolgede yetisen iirtinler ile yaz aylarinda hazirlanip kis mevsimi igin tiiketime hazir
hale geldigini belirterek, tarhanamn satisimn da yapildigini ifade etmistir. “Ozel
giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna verilen cevap diigiinlerde etli géveg
vapildigini ve bunun hazirliklarinin bir giin oncesinden yapilip diigiin giinii odun
ateslerinde ya da firinlarda pistigini aktarmistir. Katilimciya sorulan “Kéye gelen
ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna ise evet cevabini vermis olup,
vaz aylarinda daha once kéye gelip pazardan iiriinler alanlarin daha sonra yine
geldiklerin ve buraya yerlesmek istediklerini ifade etmistir. Son olarak “Yérede
iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna evet cevabini vermis ve bunun
miimkiin olabilecegini ¢iinkii yemeklerinin ¢esit agisindan bol oldugunu ve saglhikl

oldugunu aktarmistir.

K 4 Yoneltilen “Bu yéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna otlu ezme ve
semizotu yemegi Orneklerini vermistir. Otlu ezmenin igerisine yine bélgede yetigen
cesitli otlarin kavrulup, kurutulup veya haslanmasiyla yapilmaktadir. Ozellikle
kahvalti ogiiniinde ve aksam yemeklerinde meze olarak tiiketildigini belirtmistir.

Ornek verilen semizotu ise neredeyse her evde bu yemegin yapildigini ve yapiminin
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olduk¢a kolay olmasinin yanminda lezzetinin fazla olmast tiiketimi arttirmaktadir. Bu
otun yemegi haricinde bir¢ok sekilde tiiketilebilecegini dile getiren katilimci kig
aylarina da bu iiriiniin  hazirlanip dondurularak tiiketiminin yapildigini ifade
etmektedir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise bayramlarda veya
diigiinlerde kaymakli ekmek kadayifi yapildigini ifade etmis ve kaymagin yine
bolgedeki hayvanlarn siitiinden elde edilerek yapildigini séylemistir. Yine diigiinlerde
tavuklu diigiin ¢orbasimin yapildigini  belirtip bu ¢orbanin kirmizi etten de
vapilabilecegini séylemistir. Katilimciya sorulan “Koye gelen ziyaretgiler yemek
tatmak igin geliyor mu” sorusuna ilk defa ziyarete gelenler daha ¢ok koy pazarinda
taze ya da kurutulmus bitkiler aliyorlar ama bu gelenlerin bir¢ogu tekrar koye ziyarete
gelip bu iirtinlerden yapilan yemekleri sorup tariflerini istiyorlar. Son olarak sorulan
“Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna katilimci evet cevabini
vermis ve bunun i¢in tamitim olmasi gerektigini soyleyerek bunu istediklerini

belirtmistir.

K 5 Sorulan “Bu ydoreye ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna kémbe, otlu borek
ve fasulye tiridi 6rneklerini vermistir. Kombenin bir tiir hamur isi oldugunu ve i¢ine
yine bolgede yetisen ¢esitli otlarin kavrularak veya haslanarak yapildigini belirtmigtir.
Bérege gore hamurunun biraz daha sert oldugunu ve odun atesli firinlarda pistigini
belirtmigtir. Yine otlu béregin de yoredeki otlarin kullanimiyla yapilip ¢esitli otlardan
vapilabilecegini ifade etmistir. Fasulye tiridi ise hem yaz ayinda hem kis ayinda
tiiketilebilen bir yemek oldugunu aktarip, yufka ekmeginin iizerine yaz ayinda
toplanmus taze haslanmig fasulyelerin konmasiyla yapilan bir yemek ¢esidi oldugunu,
hatta isteyenlerin yogurtla da tiiketebilecegini soylemistir. “Buraya 0zgii mevsimsel
yiyecekler nelerdir” sorusuna ise tarhana ve fasulye tursusu orneklerini vermistir.
Tarhananin i¢inde kullanilan biitiin tiriinleri kendilerinin yaptiklarini belirtip ozellikle
kis ayt icin hazirliklar yapildigini ifade etmigstir. Fasulye tursusunun ise yaz aylarinda
toplanana taze fasulyelerin bir kismint fasulye tiridi icin ayirdiklarini, bir kismini da
tursu yapiminda kullandiklarim aktarmistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir”
sorusuna katilimcimin verdigi cevaplar arasinda mevlitlerde kegi bacagi tatlist,
diigiinlerde diigiin ¢orbasi ve arefe giinlerinde lokma ya da pigi yapildigini ifade
etmistir. “Kdye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna ise evet
cevabini vermis olup, buraya yerlesmek isteyen ¢ok oluyor ve pazarda sattigimiz

bitkileri satin alp bir sonraki ziyaretlerinde ayni bitkilerin olup olmadigini
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soruyorlar. Ve bu bitkilerden yemeklerin nasil yapildigini ve burada bu yemekleri
vapanlarin olup olmadigini soruyorlar. Son olarak katilimciya “Yorede iiretilen
itriinlerin turizme kazandirdmast” sorusuna evet cevabini vermis ve insanlarin
bir¢cogu bu bitkileri ve bu yemekleri bilmedigini séylemis ve evlerinde bu yemeklerin

kiiltiiriiniin korunmast igin stirekli yaptiklarini soylemistir.

K 6 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna otlu bazlama ve sirkem
kavurmasi orneklerini vermistir. Katilimci bolgenin yenilebilir bitki agisindan bir
cennet oldugunu soylemis ve bu cesitliligin fazla olmasi sonucu mutfakta yapilan
tirtinlere yansidigin belirtmistir. Yapilan otlu bazlamanin igerisine hemen hemen
bolgedeki biitiin otlarin kullanilabilecegini belirtirken, bu tamamen yemegi yapan
kisiye kalmis bir tercihtir veya yemek yapilacagr anda elde hangi otlar bulunuyorsa
onlar kullanilir. Sirken kavurmasimin yapimmmin ¢ok basit ve hizli olmasi tiiketimini
arttiryor. Tabi bunlarin yamnda tadi da ¢ok lezzetlidir bu kavurmann. Icine sogan
ve zeytinyagi konulur. Isteyenler domates bile koyuyorlar seklinde aciklamalarda
bulunmugstur. Katilimciya yoneltilen “Buraya ozgii mevsimsel yiyecekler nelerdir”
sorusuna verdigi cevaplar arasinda sal¢a ve tarhana ornekleri olmustur. Sal¢a igin
talep ¢ok oluyor burada, hatta bazi kigilerin gegim kaynagini bile olusturuyor.
Salcalar hem domates hem de biber sal¢ast olarak yapiliyor. Isteyenler ikisini
karistirip da yapiyor. Yine sorulan “Yorede unutulmus veya eskiye ait yemeklerin
olup olmadig1” sorusuna sorgan ¢orbasi 0rnegini vermistir. Sorgan ¢orbasi ¢esitli
bitkilerle yapilan bir ¢corbadir. Eskiden ramazan aylarinda yapilirdi. Ama simdi yapan
pek kisi yok. Yapiumadigi icin ismini bile unutan ¢ok kisi var. “Ozel giinlere ait
yiyecekler nelerdir” sorusuna ise diigiinlerde dovme keskek ve mevlitlerde lokma
Yapuldigim aktarmistir. Keskek buralarda ¢ok meshurdur. Ama her zaman yapilmaz.
Ozellikle diigiinlerde yapilir. Tavuk eti ya da kirmizi et ikisi de kullanilabilir. Burada
keskek bir kazanda onun i¢cin hazirlanmis bir kiirekle saatlerce déviilerek yapilir. Et
artik icinde kaybolur seklinde belirtmistir. “Kdye gelen ziyaretciler yemek tatmak
icin geliyor mu” sorusuna, ilk defa gelenlerin ¢ogu bilmiyor yemekleri ama tadina
bakanlarin bir¢ogu memnun kaliyor, begenmeyenlerde ¢ikiyor aralarinda normaldir.
Begenenlerin ¢ogu bir daha geldiklerinde istiyorlar ayni yemekten seklinde ifade
etmistir. Son olarak sorulan “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandwrilmast”

sorusuna evet cevabini vermistir.
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K 7 Yoneltilen “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” verdigi cevaplar arasinda
pazi sarmast ve bulgurlu ebegiimeci yer almaktadir. Pazi sarmasim yaz ayinda
topladigimiz pazilart haslaywp icini piring, sogan ve bulgur ekleyerek yapariz. Bunun
icine kiyma koyanlarda oluyor. Bu yemek kis aylarinda da tiiketiliyor. Pazilar
hasladiktan sonra buzdolabinda donduruyoruz, daha sonra yapacagimiz miktar kadar
coziindiiriip tiiketiyoruz. Yemeden oncede iistiine sarumsaklt yogurt ekleyip oyle
tiiketiyoruz. Bulgurlu pazi sarmasi ¢ok stk yapilan bir yemek degildir. Ama yl i¢inde
en az 10 defa yapiyoruzdur. Bu yemegi kavurarak yapryoruz ve igine sogan ile
sarimsak ekleyip ebegiimecini kavuruyoruz. En sonda bulguru ekleyip tistiine de su
koyduktan sonra yemegi pismeye birakiyoruz. Zeytinyagiyla yapildiginda daha lezzetli
oldugunu aktarmistir. Yoneltilen “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir”
sorusuna verdigi cevap ise tarhana ve tursu ¢esitleri olmustur. Burada tarhana her
evde yapilir, hatta yapip satanlarda oluyor. Biz kendimize yetecek kadar hazirliyoruz.
Ama tarhanayr mutlaka yapiyoruz. Tursular: ise kendi yetistirdigimiz iiriinlerle
vapiyoruz. Komsular yaptiklar: tursularin tadina bakmak igin kavanoz halinde ikram
ediyorlar. Bizde kendi yaptigimiz tursulart ikram ediyoruz ifadelerinde bulunmustur.
“Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise diigiinlerde diigiin ¢orbast,
mevlitlerde helva, arefe giinlerinde lokma yapilir. Diigiin corbasi her diigiinde yapilan
bir ¢orbadir. Tad: da ¢ok giizeldir. Buralarda lokma ve pisi siklikla yapilr ama ozel
giinlerde muhakkak bunlardan birisi yapilir seklinde belirtmistir. “Kéye gelen
ziyaretgiler yemek tatmak igin geliyor mu” sorusuna verdigi cevap; daha yemek i¢in
gelen olmadi ama buradaki yetigen otlart ve bitkiler igin gelen ¢ok kisi oluyor. Ve
bunlarin hangi yemeklerde kullanilacagini soruyorlar. Bizde kendi yaptigimiz
yvemekleri onlara soyliiyoruz seklinde olmustur. “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme
kazandirilmast” sorusuna evet cevabmi vermis Ve bunu c¢ok istediklerini dile

getirmistir.

K 8 Sorulan “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” radika kavurmas: ve kirma
yvemegidir. Radika kavurmasi iginde burada topladigimiz yabani pirasa dedigimiz otu
da koyariz. Sonra bunlara tuz ve baharatlar: ekleyerek iyice kavururuz. En son tistiine
yumurta kirariz. Zeytinyagi kullanarak yapariz bu yemegi. Tadi ¢ok giizeldir. Sabah,
oglen, aksam istedigin zaman yiyebilirsin bunu midene dokunmaz bu yemek seklinde
anlatmistir. Kirma yemegini babaannem yapardi ondan isterdik hep yapmasini. Cok

cabuk hazirlanan bir yemektir bu. Yogurt, kaymak, yumurta ve tuz ¢irpilir ve yufka
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ekmeginin iistiine dokiildiikten sonra misingada (ev sobasi) piser seklinde aktarmistir.
Yoneltilen “Buraya ézgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna tarhana ve ev
eristesi Ornekleri olmustur. Tarhana ¢ok sevdigimiz bir ¢orbadwr. Bunu her zaman
iceriz. Ev eristesini daha ¢ok kis ayina hazirlik icin yapip kuruturuz seklinde
belirtmistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise diigiinlerde diigiin
corbasi, mevlitlerde tavuklu pilav ya da kirmizi etli pilav ve dogumlarda serbet
orneklerini vermistir. Diigiin ¢orbasimi siklikla iceriz. Her diigiinde muhakkak bu
corbadan yapilir. Mevlitlerde pilav yapilir. Bu artik burada bir gelenek haline
gelmigstir. Yaminda da ayran verirler bazen de hosmerim tatlist olur. Ucii bir anda oldu
mu ¢ok giizel oluyor. Dogumlarda dogum evine komgsular yaptiklari serbetten
gotiiriirler. Bu eskisi kadar ¢ok olmuyor ama halen daha bu gelenek devam ediyor
seklinde belirtmistir. “Kdye gelen Zziyaretciler yemek tatmak igin geliyor mu”
sorusuna verdigi cevap; soran ¢ok kisi oluyor bazen para vermek istiyorlar biz kabul
etmiyoruz. Nihayetinde onlar misafirdir. Biz yapip onlara ikram ediyoruz. Ama
pazarlarda burada yetisen otlarin hepsi satiliyor. Insanlar cok seviyorlar bu otlari.
Ciinkii saglk agisindan ¢ok dnemlidir agiklamalarint yapnugtir. Son olarak “Yorede
iiretilen iiriinlerin turizme kazandwrilmasit” sorusuna neden olmasin ki bircok cesit
yemegimiz var ve bunlarin hepsi lezzetli. Merkezden gelip buradan ot alan oluyor. Bu
otlart isletmesine gotiiriip yemek olarak satiyorlar. Bu ¢ok giizel bir sey seklinde

aktarmustir.

K 9 Yoneltilen “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” zeytinyagli ot ezmesi Ve
koruklu bamya yemegi 6rnegini vermistir. Bizim burada yetisen bir¢ok ot yenilebiliyor.
Biz bu otlart toplayp temizledikten sonra giizelce yikiyoruz. Daha sonra bunlar
dograyarak zeytinyaginda kavuruyoruz. Tadi ¢ok giizel oluyor. Bu yemege isteyen
istedigi otu karistirip yapabiliyor. Koruklu bamya yemegini sadece yaz ayinda belirli
bir donemde yapariz. Ciinkii koruk mevsimi kisa siiriiyor biz de bu mevsimde koruklar
toplayp suyunu ¢ikartiyoruz. Yemege eksi bir tat veriyor. Yaz ayinda ¢ok giizel bir
yemektir. Isteyen bamyayla birlikte et de koyabiliyor. Ayrica bu bamyalar: da kendi
bahgemizde topluyoruz agiklamalarinda bulunmugstur. Katilimciya “Buraya ozgii
mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusu sorulmus ve menemen ve kavrulmus taze
fasulye orneklerini vermistir. Biz menemenin igine kapya biberde koyariz. Bu biberler
ve domateslerin hepsini kendimiz yetistiriyoruz. Bunlari yaparken odun atesi

kullaniyoruz. Odun atesi yemege ayri bir lezzet katiyor. Kavrulmusg taze fasulyeyi kis
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ayt igin hazirlayip dondurucularda saklyyoruz. Topladigimiz fasulyeleri dnce
hasliyoruz daha sonra kavurup paketliyoruz. Istedigimiz zaman cikartip yemegi
hazirliyoruz seklinde belirtmistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise
diigiinlerde diigiin ¢orbast ve etli goveg yapildigini belirtmistir. Etli goveg ¢ok giizel
olur. Genellikle diigiinlerde yapilan bir yemektir. I¢inde ya sade kuzu eti bulunur. Ya
da dana ve kuzu eti karistirilip yapilir. Bazen de bu giive¢ kuru fasulyeli olur. Bu sefer
tadi aswr1 lezzetli bir yemege doniisiiyor ifadelerinde bulunmugstur. “Koye gelen
ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna ise daha ¢ok yetistirdigimiz
bitkileri ya da otlart almaya geliyorlar. Ama bu otlardan neler yapacaklarint bize
soruyorlar. Bizde nasil kullanilmast gerektigini séyliiyoruz. Son sorulan “Yorede

iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmasi” soruya ise evet cevabini vermistir.

K 10 “Bu ydéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna zeytin asi ve sorgan
¢orbast orneklerini vermistir. Zeytin asi sadece bu yérelerde yapilan bir yemektir.
Bizde siklikla yapariz ve ¢ok begeniriz. Zeytinden fazlasiyla yiyecek yapiliyor. Ama en
bilineni zeytin asidir. Bunun iginde sogan da vardwr. Sogam zeytinyagiyla kavurup
domates ve sarimsak ekleyip kavurmaya devam ediyoruz. Daha sonra
cekirdeklerinden ayiklanmig zeytinleri ekleyip pisiriyoruz. Pistikten sonra baharatlari,
limon suyunu ve bahgeden topladigimiz otlari ekleyerek yiyoruz. Sorgan ¢orbasi da
eskisi kadar yapilmiyor. Eskiden cok yapardik ama unutuluyor bu corba. Igine
topladigimiz otlari koyarak yapariz. Tadi giizel bir ¢orbadir. Hem soguk hem de sicak
icilir bu ¢orba seklinde belirtmistir. Katilimcinin “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler
nelerdir” sorusuna tursu ve salcalar hazirlariz. Ben kendim fasulye ve bamya tursusu
vaparim ama komsularim baska cesitlerini de yapiyorlar. Bunlari bazen pazarda
sattigimiz da oluyor. Insanlar begeniyor yaptigimiz tursulari. Salgalart da her sene
kesin yapariz. Kendi yetistirdigimiz domates ve biberden yapariz. Odun atesinde bazen
imece usulii yapariz sal¢ayr. Biitiin komgular birbirlerine yardim eder ifadelerinde
bulunmugstur. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise mevlitlerde keci
ayag taths1 yapilir. Aslinda bu tath pisi hamuruyla yapilir ama serbet verilince ve
sekli farkl olunca ke¢i ayagi diyoruz. Evlerde de siirekli yapilan bir tatlidwr. Crinkii
hazirlanmasi ¢ok kolaydir seklinde belirtmistir. “Kdye gelen ziyaretgiler yemek
tatmak icin geliyor mu” sorusuna verdigi cevap haywr hi¢ yemek icin koyiimiize geleni

gormedim ama ot toplamak i¢in ya da satin almak isteyen ¢ok kisi geliyor koyiimiize
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seklinde olmustur. “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” olarak

sorulan sonuncu soruya ise evet yanitini vermistir.

K 11 “Bu yéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna bakla yemegi ve sallama
orneklerini vermistir. Taze baklayr daha ¢ok yaz ayinda tiiketiriz. Bunla kendi
baklalarimiz.  Bizim  bahgede yetisiyor. Bunlart kurutup da yapryoruz.
Kuruttuklarimizin ¢ogunu kis ayina saklayp kisin tiiketiyoruz. Zeytinyagiyla yapinca
tadi ayr bir giizel oluyor. Bazen un da katariz yemegin igine. Ciinkii baklanin rengini
korur ve daha taneli bir sekilde olmasini saglar. Sallama yemegine styirma yemegi de
diyenler oluyor. Bu yemek boriilceden yapiliyor. Icine sarimsak ve koruk suyu
konulduktan sonra bunu haslariz suyunu ¢ekene kadar. Sonra oldugu gibi yeriz
seklinde belirtmistir. “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna verdigi
cevap tarhana ve sal¢a olmugstur. Burada herkes kis ayt icin tarhana ve sal¢a hazirlig
yvapar. Cogumuz yaptigimiz bu tirtinleri satryoruz. Bizi arayip bize siparis veriyorlar
bizde kim ne kadar istediyse ona gére hazirlayip yapryoruz bu iiriinleri. Kendimize de
vapariz bunlardan aciklamalarinda bulunmugstur. Katilimciya yoneltilen ii¢lincii
soruya “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” verdigi cevap; diigiinlerde diigiin
corbasi, cenazelerde helva, mevlitlerde lokma ya da pisi yapariz seklinde olmustur.
“Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak igin geliyor mu” sorusuna ise evet daha énce
ot almaya gelen insanlara ikram ettigimiz otlu bérek ve otlu kavurmayr bir dahaki
gelislerinde tekrar istedikleri oluyor. Hatta gelmeden once arayp biz bu yemeklerden
istiyoruz diyenlerde oluyor seklinde aktarmigtir. Katilimciya yoneltilen besinci ve son
soru olan “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmas1” sorusuna evet

cevabini belirtmistir.

K 12 Yoneltilen “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna zeytin
kavurmast ve koruk suyu orneklerini vermistir. Zeytinden c¢ekirdeklerini aywrip
vikadiktan sonra bunu zeytinyagiyla kavuruyoruz. Tabi i¢ine sarimsakta koyuyoruz.
Bunlar iyice kavrulduktan sonra baharat ve limon suyu ekleyip yiyoruz. Yesil zeytinle
yapulr kavurma. Tadr da ¢ok lezzetli. Hem yapmasi da ¢ok kolay. Koruk suyunun
mevsimi vardir. Cok saghkli bir seydir bu. Hem suyunu ¢ikartip iceriz hem de
vemeklerde kullaniriz. Yemeklere eksi bir tat verir. Tabi ¢ok koymamak lazim. Cok
koyunca tadim kagirir yemegin. Ama yaz ayinda suyu ¢ok giizel olur. Soguk soguk

vapip iceriz seklinde belirtmistir. “Buraya 0zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir

sorusuna ise tarhana ve taze fasulye konserveleri yapariz. Tarhana bizim
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vazgegilmezimizdir. Her zaman yapariz. Kis ayi igin de bol bol hazirlariz hatta bazen
sattigimizda oluyor. Taze fasulyeyi de kig i¢in konserveleriz. Bunlart kisin istedigimiz
zaman yapryoruz. Yaz ayinda gibi hissediyoruz bunu yerken. Fasulyenin tadi hig
degismiyor tazeligini koruyor seklinde aktarmistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler
nelerdir” sorusuna verdigi cevap; diigiinlerde diigiin corbasi, nohut yemegi ve zerde
yapilir. Mevlitlerde lokma dokiiliir burada. Zerde tatlisi burada ¢ok sik yapilan bir
tathdir. Ama diigiinlerde muhakkak bu tatli vardir. Cok agwr bir tath degildir seklinde
belirtmistir. Katilimciya yoneltilen “Koye gelen ziyaretgiler yemek tatmak igin geliyor
mu” sorusuna yemek icin degil de pazarlarda burada yetisen bitkiler icin gelen ¢ok
oluyor. Bazilari gelmeden bizi arryorlar. Bu bitkilerden var mi diye soruyorlar
seklinde aktarryor. Son olarak “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast”

bilmiyorum ama olabilir seklinde olmustur.

K 13 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna yogurtlama ve bostan
kavurma ornekleri olmustur. Yogurtlamayt yaz ayinda neredeyse her giin yapariz.
Hem yapil-mi ¢ok kolay hem de sicak havalarda yenilebilen bir yemek cesididir bu.
Elimizde hangi sebzeler varsa bunlari kizartiriz yagda. Sonra iistiine yogurt ve sal¢a
dokeriz. Bazen yogurt sarimsaklida olabiliyor. Yogurdu da kendimiz yapariz siizme
yogurttan yapariz bunu. Bostan bizim buralarda ekip bigtigimiz yer anlamina geliyor.
Bu yemekte ismini buradan aliyor. Yani bostanda topladigimiz otlar: kavuruyoruz ve
ismi bostan kavurma oluyor. Burada herkesin evinde bu yemekten yapilir. Ama igine
ne katacagina yemegi yapan kisi karar verir. Ben mesela en sonunda domates
ekliyorum seklinde belirtmistir. “Buraya ézgii mevsimsel yiyecekler nelerdir”
sorusuna salga ve regel drneklerini vermistir. Sal¢ayr hepimiz yapariz konserveleriz
sonra biitiin kis boyunca bunu kullaniriz. Yemeklerimizin ¢ogunda sal¢a kullaniriz.
Recgeli herkes yapmaz ama ben kumkuat regeli yaparim. Cok giizel kokuyor. Kumkuat
mandalina gibi tad: vardir ve ¢ok kiiciiktiir. Bunun kabugunu falan soymadan regel
yapiyoruz. Visne ve cilek regeli de yapariz aciklamasinda bulunuyor katilimer. “Ozel
giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise mevlitlerde ke¢i bacagi, dogumlarda
serbet yapariz. Asker eglencelerinde de tavuklu nohutlu pilav yapanlar oluyor. Keci
bacag tath bir seydir. Lokmaya ¢ok benzer tadi vardir. Sadece sekli degisiktir. Sicak
venilinde ¢ok giizel oluyor. Dogumlarda serbet yapariz. Bu bir gelenek olmus burada.
Asker eglencesinde de tavuklu nohutlu pilav yapilir ve eglenceye katilanlara ikram

edilir seklinde belirtmistir. Katihimcinin “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin
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geliyor mu” sorusuna pek olmuyor ama soranlar var tabi isteyenlere bazen
hazirliyoruz, onlarda tadint ¢ok begendiklerini soyliiyorlar ifadelerini aktarmistir.
Sonuncu sorulan “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmasi” evet yanitini

vermis olup bunun olabilecegini sdylemektedir.

K 14 Katilimciya yoneltilen “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna
alinan yanit sakandirik ve turp otu salatasi olmustur. Sakandirik bize ozgii bir mantt
cesididir. Yufka ekmegi, nohut, tavuk ve tavuk suyu kullamiriz. Yufka ekmegi sacda
pismesi lazim. Tavugu haslayip etini didikleriz, suyunu da yufka ekmegini islatmak i¢in
kullaniyoruz. Bazen bu suyla nohut bile hasliyoruz. Sonra bunlart bir tepsiye dokiip
listiine sal¢a sosu ve yogurt dokeriz. Nanede ¢ok yakisir bu yemege, ama kuru nane
olacak. Turp otu salatasim yaz ayinda yapariz bu otu once haslyoruz ama ¢ok
haslanmamas: gerek ¢iinkii ¢ok haslaminca ezilir yemeklik olur bu sefer. Uzerine
zeytinyagi, limon ve ezilen sarimsaklart ekleyip yiyoruz seklinde olmustur. Yoneltilen
“Buraya 07gii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna ise diger katilimcilarla
benzerlik gdsteren tarhana, regel ve tursu 6rneklerini vermistir. Uglincii soru olan
“Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna diigiinlerde ve cenazelerde tavuklu
nohutlu pilav yaptiklarini belirtmistir. Buradan hareketle yoredeki kiiltiirde mutluluk
ve hiiziinlii giinlerinde ortak bir deger olan pilav yapilmasi bolgedeki kiiltiiriin 6nemini
gostermektedir. Katilimcinin “Kadye gelen ziyaretciler yemek tatmak igin geliyor mu”
sorusuna genelde hazirladigimiz sal¢a ve tarhana gibi iiriinleri almaya geliyorlar.
Birde elimizde varsa o zaman bostanda yetisen otlardan isteyenler oluyor ifadelerini
aktarmustir. “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandiridmast” sorusuna ise evet
cevabin1 vermis ve keske boyle bir sey olsa biz de iirlinlerimizi tanitsak seklinde

olmustur.

K 15 “Bu yéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna sevketi bostan Ve ¢ibez asi
orneklerini belirtmistir. Bu yemegi isteyenler etli yapar isteyenler etsiz yapar. Ama her
ikisi de ¢ok lezzetli. Bazen etsiz yapilan yemege portakal suyu da ekleriz. Boyle tadi
daha da giizel oluyor. Bu otun salatast da yapilir. Yemeklerin yaninda ¢ok iyi gider.
Yaparken zeytinyagi kullamiriz. Cibez asi da ispanak gibi yapariz. Bazen kavururuz
bazen hagslariz. Bazen corbasimi bile yapariz. Icine bulgur ve kiyma eti de koyariz.
Bunun salatasi da yapilir. Cig olarak da yeriz. Ama kabuklar: temizlenmeden yenmez.
Burada lahana patlagi da deniliyor bu bitkiye seklinde belirtmistir. “Buraya ézgii

mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna kekik, peynir ve zeytin 6rnekleri olmustur.
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Kekikleri dagda toplariz sonra bunlari giineste kurutup paketleriz. Hem kendimize
hazirlariz hem de satmak i¢in hazirlariz. Yine zeytini de burada ¢ogu kisi kendine ks
hazirligimin yaminda satmak icinde hazirlar. Bizim burada sepet peyniri vardir. Cok
kisi almaya gelir. Biz kendimiz hazirlariz. Bunun igin inek, koyun ve kegi siitiinii
karistirip bu peyniri yapariz belirtilerinde bulunmustur. “Ozel giinlere ait yiyecekler
nelerdir” sorusuna ise bayramlarda baklava, diigiinlerde zerde, cenazelerde helva ve
mevlitlerde pisi yapildigimi agiklamistir. Bu dogrultuda yo6re halkinin 6zel giinlerine
ait yapilan emeklerin illaki oldugunu gostermektedir. Ve bu Kkiiltiirlerini
stirdiirmektedirler. Dordiincii olarak sorulan “Kdye gelen ziyaretgiler yemek tatmak
icin geliyor mu” sorusuna ise bizim topladigimiz otlart soranlar oluyor. Bizde
topladiklarimizi satiyoruz. Bize de gelir kaynagi oluyor seklinde belirtmistir. “Yorede
iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” olarak yoneltilen son soruya evet diye

cevaplamstir.

K 16 Katilimciya sorulan “Bu ydreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna
verdigi cevaplar dut pekmezi ve otlu gozleme olmustur. Dutlari kendimiz toplayip
glineste kurutuyoruz sonra bunun pekmezini yapryoruz. Bu pekmez sifa niyetine igilir.
Bizim kahvaltilarimizin  vazgegilmezidir. Otlu gozlemeyi de ¢ok¢a yapariz.
Dondururuz kis ayinda da yeriz bunu. Bu gozlemenin harcina bazen kendi yaptigimiz
sepet peynirini de ekleriz. Yenilen her tiirlii ottan yapabiliriz bunu. Ben 1sirgan ve
rezeneli seviyorum seklinde belirtmistir. “Buraya ozgit mevsimsel yiyecekler
nelerdir” sorusuna ise kis ay1 i¢in salca, tarhana, tursu ve domates kurular: hazirlariz.
Bunlarin yaminda kekik, patlican, biber gibi sebzeleri kuruturuz. Kis ayinda bunlari
tiiketiriz seklinde belirtmistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna
katilimeinin verdigi 6rnekler diigiinlerde etli ve nohutlu keskek, mevlitlerde lokma,
cenazelerde helva yapilir buralarda. Keskek her diigiinde vardwr. Bugday saatlerce
keskek kiiregi ile tas bir kazanda doviiliir. Bu kazan sadece keskek yapiminda
kullanilir. Bunun i¢ine isteyen kirmizi et isteyen de tavuk eti koyar. Her ikisinin de tadi
¢ok giizeldir ifadelerinde bulunmustur. “Kéye gelen ziyaretgiler yemek tatmak icin
geliyor mu” sorusuna yaptigimiz tarhanayi, salgay1 ve tursulari almak i¢in gelen ¢ok
oluyor. Bizde yaptigimiz seyleri satiyoruz. Ziyaretgiler bizim yaptigimiz salgalar1 ¢ok
begeniyorlar. Her sene gelip alanlarda var seklinde belirtmistir. Son olarak “Yérede
iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna evet olabilir seklinde cevabini

vermistir.

72



K 17 “Bu yéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna gelincik otu salatasi ve
yufka tiridi 6rneklerini vermistir. Bu ot her yemekte kullanilabilen bir ottur. Salatast
olur, kavurmast olur, gozlemesi olur, yogurtlamasi olur. Ama salatasint biz ¢ok
severiz. Hatta bunu kurutup ¢ayin bile iciyoruz. Kokusu da ¢ok giizeldir. Salata
vaparken tistiine siizme yogurt ekleyip oyle yiyoruz. Yufka tiridi bizim burada ¢ok
vaptigimiz bir yemektir. Yufkalar: sacda kendimiz pisiriyoruz sonra kuzu etini
hasladigimiz suyu yufkaya dokiiyoruz ve islatryoruz. Sonra haslanan eti yufkanin
tizerine dokiip yiyoruz. Soganla da yapiliyor ben sogan kullanmiyorum ifadelerini
aktarmistir. “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna katilimci tursu ve
regel orneklerini vermistir. Biz yetistirdigimiz her seyin tursusunu yapariz. Bamya
tursusu, fasulye tursusu, patlican tursusu, biber tursusu, sogan tursusu
vaptiklarimizdandir. Bunlar: sattigimizda oluyor. Tabi almak isteyen énceden bize
haber veriyor biz ona gore hazirliyoruz. Regeli ¢cok yapariz visne regeli, ¢ilek regell,
mandalina regeli yapariz. Bir komsumuz yesil zeytinden regel yapti bizde ¢ok
begendik. Seneye bende zeytin receli yapacagim seklinde aktarmistir. “Ozel giinlere
ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise diiglinlerde géve¢, dogumlarda seker corbast,
mevlitlerde tavuklu pilav yapariz. Bizim géveglerimiz ¢ok lezzetli olur. Kuzu ya da
kegi etinden yapariz. Bu goveg saatlerce odun atesli firinda piser ve lokum gibi olur.
Icine de bizim topladigimiz kekikten atariz, tadini daha da giizellestiriyor.
Dogumlarda geker ¢orbasi yapilir. Bu ¢orbanin iginde siitle seker bulunur. Gelenek
haline gelmistir. Dogum yapan kisinin evine bundan goétiriiltir olarak belirtmistir.
“Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna yemek icin degil
ama kislik hazirlik satin almak igin ¢ok kisi ugruyor. Gelenlerin ¢ogu daha once gelen
kisiler. Buraya gelip daha sonra buraya yerlesenler bile var seklinde belirtmistir. Son
olarak “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmasi” sorusuna evet yanitini

belirterek biz bunu ¢ok isteriz olarak aktarmistir.

K 18 Yoneltilen “Bu yoreye dzgii yiyecekler nelerdir” sorusuna kegi etli giiveg
ve akkiz yemegi orneklerin vermistir. Bu giivegteki et kendi bolgemizde yetistirdigimiz
hayvamin etinden yapilir. Icine yine hayvamin kendi yagimi ekleriz sonra firinda
pisiririz. Isteyen icine domates ve biber de ekliyor. Biz sadece domates ekliyoruz, éyle
vivoruz. Akkiz yemeginde sogani zeytinyagi ile kavurup yikadigimiz ve dogradigimiz
akkiz otunu da ilave edip kavurduktan sonra hazir hale getiriyoruz. En son limon suyu

stkip oyle yeriz bu yemegi olarak aktarmistir. Sorulan “Buraya ozgii mevsimsel
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yiyecekler nelerdir” sorusuna ise sal¢a ve tarhana 6rneklerini vermistir. Bu durumda
bolgede birgcok kisinin bu {irlinleri kis icin hazirladiklarin ve hatta bunlar1 satan
kisilerin oldugu da goriilmektedir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise
diigiinlerde keskek, mevlitlerde pisi, bayramlarda bazen sarma ve baklava 6zel olarak
yapilir seklinde belirtmistir. “Kdye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu”
sorusuna gelen hi¢ gérmedim. Gelenlerin hepsi ya gezmeye geliyorlar ya da ot
toplamaya geliyorlar seklinde aktarmustir. “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme

kazandirilmast” sorusuna ise evet seklinde cevaplamstir.

K 19 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna otlu bakla ve kabak ¢icegi
kavurmasi olmustur. Bizde hem bakla hem ot yemekleri ¢ok tiiketilir. Ama ikisi
karigirsa ¢ok giizel bir yemek ortaya ¢ikiyor. Bizde buna otlu bakla ismini vermisiz.
Ozellikle dereotu koyunca ¢ok giizel oluyor. Baklalar: da kendi bostammizda
yetistiriyoruz. Kabak ¢icegi kavurmast ve dolmasi yapilir bizde. Kavurmanin igine
sogan, domates ve biber koyariz. Bunu da zeytinyagiyla yapariz, baska yagla giizel
olmaz bu yemek. En son iistiine yumurta kirar oylece yeriz seklinde aktarmustir.
Katilimciya yoneltilen “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna ise ben
daha ¢ok baharat ve kuruyemis hazirlarim. Bunlari satarim. Hele kekik ¢ok satilyyor.
Yemege ¢ok giizel bir koku veriyor kekik olarak belirtmistir. “Ozel giinlere ait
yiyecekler nelerdir” sorusuna ise bizim buralarda bayram giinleri bazlama yapilir ve
ikram edilir. Bu bizim kodyiin bir gelenegidir. Daha ¢ok otlu bazlama yapariz seklinde
belirtmistir. “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna verdigi
cevap yok gelen olmuyor ama bitki toplamak igin gelenler oluyor. Gelenlerin ¢ogu yaz
ayinda geliyorlar. Bunlar siirekli gelen kisiler taniyoruz hepsini. Yeni gelenlerde
oluyor tabi olarak aktarmistir. Katilimc1 “Yérede iiretilen iiriinlerin turizme

kazandirilmast” sorusunu evet olarak degerlendirmistir.

K 20 Yoneltilen “Bu yéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna ozlemik filizi
ve fasulye kavurmas: 6rneklerini vermistir. Ozlemik filizini haslariz tuzlariz dyle yeriz.
Salamurada yapilir bundan. Birde taze fasulyeyi kavurup yeriz. Bu da yaz ayinda
vedigimiz yemeklerdendir. Zeytinyagiyla kavrulur topladigimiz taze fasulyeler. Kendi
bahgemizde yetistiriyoruz. Kavurduktan sonra iistiine sarimsakli yogurt da ekleriz.
Bazen kiyymali da yaparlar tadi ¢ok giizel olur. “Buraya ozgii mevsimsel yiyecekler
nelerdir” sorusuna salca, tarhana, incir ve kekik 6rneklerini vermistir. Bizim buradaki

kekik hichbir yerde bulunmaz. Kokusu ¢ok giizeldir. Bizde bunlari toplayp kurutarak

74



pazarda satiyoruz. Herkes aliyor. Yaz ayinda koruk suyu yapariz sik sik iceriz. Hem
dogal hem de c¢ok lezzetlidir. Bunu da toplayp sattigimiz oluyor seklinde
aciklamalarda bulunmustur. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna katilimet,
bayramlarda kabak cicegi dolmasi, mevlitlerde irmik helvasi, digiinlerde diigiin
corbasi yapariz. Bayram giinii bazi evlerde kabak cicegi dolmast yapilir ve ikram
edilir. Bunu herkes yapmaz ama bazi haneler yapip ikram ediyor. Diigiin ¢corbasini
her diigiinde muhakkak igeriz. Etli yapilir bu ¢orba, sabah erken saatlerde baslanir
hazirliklara 6yle pisirilir seklinde belirtmistir. “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak
icin geliyor mu” sorusuna evet gelenler oluyor. Her gelen bir dahaki gelisinde ayni
yemegi istiyorlar. Bu gelenler yaz aylarinda sik sik gidip gelirler. En ¢cok govec ve otlu
yemekleri begenirler seklinde aktarmustir. Son olarak “Yérede iiretilen iiriinlerin
turizme kazandirilmasi” sorusunu evet olarak belirterek bunu istediklerini ve elinden

gelenleri yapmaya hazir olduklarini aktarmistir.

K 21 “Bu yoreye ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna katilimcinin verdigi
ornekler sagcakli manti ve arapsagi kavurma olmustur. Bu manti tavukla yapilir. Diger
mantilardan farki budur. Tavuklar haglanir. Hazirlanan hamurun iistiine didiklenir.
Nohut da girer igine, en son iistiine sarimsakli yogurt ekleyip oylece yeriz. Arapsa¢i
kavurma c¢ok lezzetlidir. Hazirlamast da ¢ok kolaydwr. Yaz ayinda neredeyse ¢ogu
zaman yeriz bunu. Icinde sogan ve sarimsak vardir. Bunlar zeytinyagiyla kavrulur
sonra igine arapsagi otu eklenir kavrulmaya devam edilir. En baharatlar: ekleriz
sonrada yumurta kirar yeriz seklinde belirtmistir. Katilimciya yoneltilen “Buraya
ozgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna ise tursu Ornegini vermistir. Bizim
burada her evde tursu yapilir. Yazin topladiklarimizi kig i¢in hazirlariz. Kisinda
bunlart yeriz seklinde aktarmistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna
katilimcinin verdigi cevap mevlitlerde lokma, diigiinlerde diigiin ¢orbasi, dogumlarda
ya seker ¢orbasi ya da serbet yapilir. Lokma hayw i¢in yapilir dagitilir buralarda.
Sonbaharda her giin lokma yapilip dagitilir. Diigiin ¢orbasini da bilmeyen yoktur
burada. Herkes yapmasini bilir. Dogum oldugu zaman bazen serbet yapilip gotiiriiliir
bazen de seker ¢orbast hazirlanip gotiiriiliir. “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak
icin geliyor mu” sorusuna koye sik sik gidip gelenler oluyor. Koyiimiizde selale var
ve yenilebilen bir¢ok ot mevcut burada. Ziyarete gelenler bu otlardan bildiklerini
topluyorlar. Biz de bazen toplayip satiyoruz seklinde belirtiyor. “Yérede iiretilen

iiriinlerin  turizme kazandirilmas1” sorusuna evet cevabini vererek bunun
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olabilecegini belirtmistir. Kdyiimiiziin hem dogal giizellikleri var hem de yemek
konusunda ¢ok zengin bir bolgeyiz. Kazdagi kéyiimiiziin hemen tistiinde kaliyor. Bu

biiyiik bir avantaj saglayabilir seklinde goriisiinii bildirmektedir.

K 22 Sorulan “Bu ydreye ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna otlu miicver ve
kekikli peynir orneklerini vermistir. Otlu miicverde topladigimiz otlart yikayp
kuruduktan sonra ince ince dograyp miicver harcina karistirip kizartryoruz. Sonra
tistiine yogurt dokiip dyle yeriz. Bu otlart kim ne isterse onu koyar icine bir tarifi yok
bunun. Kekikli peynirde yapariz burada, hatta bazen topladigimiz otlart ekledigimiz
de oluyor. Topladigimiz kekikleri kendimiz kurutuyoruz. Sonra kegi ve inek siitiinden
hazirladigimiz peynirin icine kekikleri koyup hazirliyoruz. Cok giizel bir tadi oluyor.
Simdi evde de var sana da ikram edeyim sende ¢ok begenirsin seklinde aktarmistir.
“Buraya 0zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna tarhana ve oglak peyniri
orneklerini vermistir. Tarhanayr her zaman evimizde bulundururuz biz. Yaz ayinda
hazirlariz kuruturuz, kis aymmda da yeriz bunu. Tarhanada kullandigimiz biitiin
malzemeleri kendimiz yetistirip oyle kullaniyoruz. Disaridan sebze falan almayiz.
Oglak peyniri de yapariz. Tadi biraz agwr olur. Herkes sevmez bunu ama bizim
buralarda yapilir bu peynir. Oglak siitiinden hazirlariz bu peyniri sonra oglak
derisinin igerisine doldurup topraga gomeriz. Peynir burada olgunlasir. Bizde kisin
ctkartip yeriz. Yerin altinda muhafaza etmesi de daha kolay oluyor seklinde
belirtmistir. Yoneltilen “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna diigiinlerde
zerde ve diigiin ¢orbasi, mevlitlerde lokma yapildigini belirtmistir. Zerdeyi diigiinlerde
siklikla yapariz. Kdselere doldurup gelen misafirlere ikram ederiz. Zaten diigiin
corbasi kesinlikle yapilir bu bir gelenek olmustur. Zaten ismi de diigiin ¢orbasi. Lokma
da ¢cok yapariz ama mevlit olursa eger hayir i¢in lokma muhakkak yapilir bizim
buralarda seklinde aktarmistir. “Kdye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor
mu” sorusuna hazirladigimiz iiriinleri almaya gelenler oluyor tabi, ama yemek igin
pek gelen olmuyor. Gelenlere biz ikram ediyoruz bu yemekleri onlarda begeniyor.
Koyiimiizde selale oldugu icin buraya sik sik ziyaretciler geliyor olarak belirtmektedir.
Son olarak “Yirede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna ise evet

yanitin1 vermistir.

K 23 Yoneltilen “Bu yoreye 6zgii yiyecekler nelerdir” sorusuna yériik asi ve
ozlemik filizi 6rneklerini vermistir. Yoriik asimin bir¢ok yapilan ¢esidi vardwr. Etle

vapan vardir. Nohutla yapan vardir, ekmekle yapan vardir. Biz nohutla yapariz bazen
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de et koyariz. Daha ¢ok kis ayinda etli yapariz. Ciinkii yaz ayinda havalar ¢ok sicak
olunca agir oluyor bu yemek. Ozlemik filizini kavururuz, haslariz, salatasim yapariz.
Her seyde kullaniriz bu otu. Mayis- Haziran ayt gibi toplamaya baslariz. Yaz boyunca
yeriz bundan seklinde belirtiyor. ikinci olarak “Buraya ézgii mevsimsel yiyecekler
nelerdir” sorusuna salga ve regel 6rneklerini vermistir. Sal¢ayr yaz ayinda hazirlariz
kis ayinda tiiketiriz. Bunu satiyoruz hem de. Kendi topladigimiz biberler ve
domateslerden odun ateginde pisirip kavanozluyoruz. Regelde yapariz. Ben ejder
meyvesi regeli yapip satiyorum. Isteyen ¢ok kisi oluyor. Toplayabildigim kadar
hazirlayabiliyorum. Kumkuat regeli de var burada onunda kokusu ¢ok giizeldir
seklinde aktarmustir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise bayramlarda
bazen ke¢i ayag tatlisi yapilir. Diigiinlerde zerde ve gove¢ orneklerini vermistir. Kegi
ayag tatlist lokma gibidir ayni. Sadece sekli farkli oldugu icin boyle demisler. Bir de
serbetle yapiliyor. Ama serbetsiz de yeniliyor bu tatl. Zerde ve goveg diigiinlerimizin
vazgegilmezidir. Her diigiinde neredeyse bunlar yapilir seklinde aktarmistir.
Dordiincii olarak sorulan “Kdye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu”
sorusuna evet gelen oluyor. Daha ¢ok haber verip geliyorlar ve ne istediklerini
soruyorlar biz de yapryoruz. En ¢ok yaz ayinda gelenler oluyor. Kis ayinda pek kimse
gelmez seklinde belirtmistir. “Yérede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast”

sorusuna da katilime1 evet cevabini vermistir.

K 24 “Bu yéreye 6zgii yiyecekler nelerdir” sorusuna kazayagi otu kavurmast ve
kaymakli orneklerini vermistir. Kazayag: hem siviyagla olur hem de zeytinyagiyla
olur. Soganlari yagda kavurduktan sonra dogradigimiz otu ilave ederiz. 10 dakika
kadar pisiririz. En son baharatlar: doktiikten sonra sarimsakll yogurt ekleyip oyle
yeriz, ama pistikten sonra ilidiktan sonra yogurt ekleriz. Kaymakli hamurunda
tereyagi ve siit vardir. Ince bir hamur agilir aralarina kaymak eklenir. Kaymak kendi
ev yapimi kaymagimizdir. Sonra bunu pisirdikten sonra serbetini verip soguk olarak
yeriz seklinde aktarmistir. “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna ise
zeytin hazirliklarinin oldugunu belirtmistir. Cesit ¢esit zeytin tiirii vardwr buralarda.
Biz bunlari hem kendimize toplariz hem de satmak i¢in toplariz. Hazirladigimiz biitiin
zeytinleri satiyoruz. Elimizde hi¢hir zaman kalmuyor, ayrica tarhana da yapariz onu
da satariz seklinde belirtmektedir. Uciincii olarak yéneltilen “Ozel giinlere ait
yiyecekler nelerdir” sorusuna katilimci; mevlitlerde tavuklu pilav yapildigini

belirtmistir. Her mevlit oldugunda muhakkak tavuklu pilav yapilir. Bazen nohutlu ya
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da kirmizi etli de yapilir. Ama daha ¢ok kirmizi etten yapilir olarak belirtmistir. “Kdye
gelen Ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna zeytin almak icin ve
yetistirdigimiz otlart almak isteyenler oluyor. Biz pazara gotiiriip satariz bazen, bazen
de koye gelip kendi alanlar da oluyor. Bu gelenlerin ¢ogu artik devamli gelmeye
baslyorlar. Sik sik gidip gelenlerin arasinda buraya yerlesenler bile var cevabini
vermistir. Son olarak “Yérede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna

evet olabilir olarak aktarmistir.

K 25 Sorulan “Bu yoreye ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna sallama ve fasulye
tiridi orneklerini vermistir. Sallama yemeginin topladigimiz bériilcelerden yapariz.
Buna bazi kéylerde siyirma da diyorlar. Igine zeytin yagi ve koruk suyu da ekleriz,
isteyen sarimsakta koyabilir. Bir tiir salatadir ashinda bu ama doyurucudur. Yaz
aylarinda siklikla yapip yeriz. Fasulye tiridini daha ¢ok kis ayinda yeriz. Yazin
topladigimiz taze fasulye ve domates salcasindan bu yemegi yapariz. Tiridin ekmegini
et suyuyla islatinca ayri bir giizel oluyor seklinde aktarmistir. “Buraya 0zgii
mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna salca, yufka ekmegi, fasulye Orneklerini
vermistir. Kis icin ¢ok yufka hazirlar bunlari muhafaza ederiz. Kisinda tiiketiriz.
Fasulyeyi de yazin toplayip kurutuyoruz ya da konserve veya tursusunu yapip yeriz
seklinde belirtmistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise diigiinlerde
goveg, mevlitlerde tavuklu pilav yapilir. Goveg kuzu veya dana etinden yapilir. Bazen
kuru fasulyeli de yapilir. Sabahtan firina atilir bu giiveg, en az 5-6 saat pismesi lazim.
Odun atesinde pisiyor yavags yavas. Boyle olunca tadi da ¢ok giizel oluyor. Mevlitlerde
pilav hayri yapilir. Daha ¢ok tavuklu yaparlar. Ama nohutlu ve kirmizi etli de bazen
oluyor. “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna ise evet
gelenler oluyor. Otlardan yaptigimiz salatalardan isteyenler oluyor. Bu gelenlerin
¢ogu daha onceden gelenler. Bunlar bizden iiriin almaya geliyorlar. Bu arada yemekte
yiyip oyle gidiyorlar. “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” olarak
sorulan sonuncu soruya evet cevabini belirterek, zaten lokantalar gelip burada bizden

sal¢a, fasulye ve diger yetisen bitkileri satin aliyorlar.

K 26 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna kiymali kazayagi otu ve
peynirli patlican 6rneklerini vermistir. Bu otun boregi, tursusu ve ¢ayi bile yapilir.
Ama yemekte daha ¢ok kullaniliyor. Bazi bolgelerde kiymasiz bazi bolgelerde kiymali
yvapilir. Bizim kéyde daha ¢ok kryymalr olani yapilir. Boreklerde katariz bu otu. Hatta

bunu ince ince kiyip koftenin icine koyanla da oluyor. Tadi giizeldir. Bu ota deli
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maydanozda deniliyor. Peynirli patlican i¢in bostandan topladigimiz patlicanlar
toplayip ikiye béliip kizartiyoruz. Sonra igine peynir, yumurta, maydanoz ve karabiber
ekleyip 10 dakika firinda pisirip yiyoruz. Dereotu da koyabilirsiniz i¢cine seklinde
aktarmistir. ikinci olarak “Buraya ézgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna
tursu, incir ve kuru domates &rneklerini vermistir. Incirleri kendimiz toplayip
kurutuyoruz giineste sonra bunlar kisin tiiketiyoruz. Kuru incirleri zeytinyaginda
kizartip yumurta kirtyoruz oyle yiyoruz. Bunu satryoruz da. Kuru domateste ¢ok
vapariz. Bunlari yemegin iginde kullaniriz, salatasimi  yapariz, kahvaltida
zeytinyagiyla karistirip ekmege siirer yeriz seklinde aktarmustir. “Ozel giinlere ait
yiyecekler nelerdir” sorusuna cenazelerde helva, mevlitlerde pisi, bayramlarda kabak
cicegi dolmast yapilir. Bizim gelenegimizdir, cenaze olunca helva yapilir ve dagitilir.
Mevlitlerde de pisi yapariz. Ramazan bayramlarinda genellikle bazi evierde kabak
cicegi dolmasi piser ve ikram edilir. Her evde yapilmaz bu sadece bazi evlerde yapilir
seklinde aktarmistir. Katilimciya yoneltilen “Kdye gelen ziyaretciler yemek tatmak
icin geliyor mu” sorusuna hayir gelen hi¢ gérmedim cevabini vermistir. Son olarak
yoneltilen “Yérede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusunu evet olarak

belirtmistir.

K 27 Yoneltilen “Bu ydreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna arapsagi
kavurmasi ve kapama yemegi cevabin1 vermistir. Arapsagi otunun tursusu da yapulir,
cayt da yapilir. Ama biz daha ¢ok kavurmasini yapar yeriz. I¢ine taze soganda ekleriz
sonra haslariz suyunu ¢ektikten sonra yeriz. Bunun i¢ine bazen kuzu eti da katariz.
Tursu yapiminda kéklerinin kullaniriz. Kapama yemegini tavuk eti ve piringle yapariz.
Icine bazen sebze de ekleriz, bu sebzeler patates, yesil biber, kirmizi biberdir. Ama
bunlar olmazsa da olur. Tepsiyle yapariz bu yemegi sonra firinda pisiririz seklinde
belirtmistir. “Buraya ozgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna ise kurutulmus
sebzeler, sal¢ca ve tarhana orneklerini vermistir. Topladigimiz sebzeleri yikayip ipe
dizerek giineste kuruturuz, bunlar hep kis ayt icin yaptigimiz hazirliklardir. Sal¢a ve
tarhanayi yapip satiyoruz. Bizden isteyen ¢ok kisi oluyor. Bizde yapip satryoruz olarak
aktarmistir. Ugiincii olarak “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna
diigiinlerde goveg, mevlitlerde lokma yapilir. Diigiin olacagr zaman biitiin herkesteki
govecler toplamir yemekler bu goveglerde piser. Komsular birbirine yardim eder.
Salatalar hazirlanir, ¢orbalar yapilir, tatlilar yapilip hepsi bir tepsinin iistiine

koyularak gelen misafirlere ikram edilir. Her mevlitte lokma dékiiliir, haywr olarak

79



ikram edilir seklinde aktarmistir. “Kdye gelen ziyaretgiler yemek tatmak icin geliyor
mu” SOrusuna; eskiden kimse ¢ok ugramazdi koye, ama simdi yaz ayinda dolup tastyor
buralar. Her gelen bir sey almak i¢in geliyor. Ya da zeytin almak icin geliyor. Bizim
zeytinlerimizle yagimiz ¢ok meshurdur olarak belirtmektedir. “Yorede iiretilen

iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna olabilir yanitini vermistir.

K 28 “Bu yéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna gévegte zeytinyagh kuru
fasulye ve kulak yemegi drneklerini vermistir. Kuru fasulyeyi gévecte yapariz. Igine de
va oglak eti ya da kuzu eti koyariz. Domatesi kendi topladigimiz domateslerdendir.
Salcayt da kendimiz yapariz. Icine bolca zeytin yagi koyup odun atesli firinda pisirip
oylece yiyoruz. Kulak yemegi de mantiya benzeyen ama yapimi daha kolay olan bir
hamur yemegidir. Bunun icine haslanmis nohut koyup oyle haslariz. Sonra iistiine
yogurt dokiip yeriz seklinde belirtmistir. ikinci olarak “Buraya ozgii mevsimsel
yiyecekler nelerdir” sorusuna ise sal¢a, tarhana, tursu ve regel 6rneklerini vermistir.
Bu baglamda kdylerde hazirlanan mevsimsel yiyeceklerin hemen hemen bircogu
aynidir. Burada yasayan kisiler hem kendileri i¢in bu {iriinleri hazirlarken hem de bu
triinleri satmakta olup ve gelir etmektedirler. Ayrica yapilan tim driinlerin
mahsullerinin kendileri yetistirip topluyorlar. Bunun sonucunda bolgenin mevsimsel
yiyecek hazirliklart incelendiginde benzerlik goriilmektedir. “Ozel giinlere ait
yiyecekler nelerdir” sorusuna katilimce1 diigiinlerde keskek, mevlitlerde kegi bacag:
tatlist yapildigini soyleyerek, keskek diigiinlerimizde yapilan etli bir yemektir. Bunun
icinde ya tavuk eti kullaniriz ya kirmizi et kullanmiriz. Erkekler bunu kiirekle dovdiikten
sonra yenilir hale geliyor. Keg¢i bacagini da mevlitlerde yapariz. Hemen
hazirlanabilen bir tathdir. Sicak sicak yeriz seklinde goriislerini belirtmistir. “Kdye
gelen ziyaretciler yemek tatmak igin geliyor mu” sorusuna ise yemek icin geleni
bilmiyorum ama zeytin, sal¢a, tarhana almaya ¢ok kisi geliyor. Neredeyse her giin bir
seyler almaya gelenler oluyor olarak belirtmistir. Son olarak yoneltilen “Yérede
iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna evet olabilir diyerek, bunu i¢in
bazen festivallere katildiklarin1 ve bu yoresel yemekleri orada yapip tanittiklarini

sOylemistir.

K 29 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna kabak béregi ve ¢urlama
orneklerini vermistir. Kabak boregini rendelenmis kabaktan yapariz. Icine kendi
bahgemizdeki otlardan da katariz. Pigsmeden once iistiine tar¢in ya da ceviz koyup 6yle

pisiririz. Curlama Yemegini tavukla yapariz. Igine piringte koyup yaptigimiz bir
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yemektir. Bir tiirlii hamurdan yapilan borek cesididir bu seklinde aktarmistir. “Ozel
giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna bayramlarda ekmek kadayifi, diigiinlerde
diigiin ¢orbasi ve bazen incir uyutmasi yapilmaktadir. Ekmek kadayifi burada
kaymakla yenilir. Ama bayram giinii kaymaksiz bir sekilde ikram edilir. Diigiin
corbaswni her diigiinde iceriz, bazen diigiinlerde incir uyutmast yaparlar. Eskiden daha
¢ok yaparlardr ama simdi azaldr bu tatlinin yapimi seklinde goriislerini belirtmistir.
“Koye gelen ziyaretgiler yemek tatmak igin geliyor mu” sorusuna katilimci evet gelen
oluyor. Bu gelenler bir daha birakamiyor burayi, her sene yaz ayr oldu mu yine
gelirler. Burada yemek yerler, zeytin alirlar sonra gezdikten sonra giderler demistir.
“Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna evet diyerek bunu
istediklerini ve kahvaltilik cesitlerinin ¢ok oldugunu, lezzetli oldugunu soyleyerek

bunun isletmelerde sunulmasi gerektigine deginmistir.

K 30 Yoneltilen “Bu yéreye ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna yankiri
bazlama ve arapsa¢i asi Orneklerini vermistir. Yankiri bazlamanin igine
kavurdugumuz otlardan koyariz. Icine istedigimiz yesilliklerden koyuyoruz. Sonra
firinda pisiriyoruz. Kahvaltida bazlamalari isitip yiyoruz. Peynir ve soganla ¢ok giizel
oluyor. Arapsagi asini zeytinyaginda kavurup yeriz, yogurtla karistirtlip salatasini da
yapariz. Kavurmanin igine en son yumurta kirip yeriz. Bazen de etle birlikte kavurup
oyle yeriz seklinde belirtmistir. “Buraya ozgii mevsimsel yiyecekler nelerdir”
sorusuna tarhana ve regel Orneklerini vermistir. Tarhanayr hazirlayip kurutup toz
haline getirip kisin tiiketiyoruz. Icinde kapya biber, sogan, domates ve nohut olur. Kis
aylarinda her aksam tarhana pisiririz. Hem saglikli hem de lezzetli. Patlican ve kabak
regeli yapariz. Patlican regelini yapmak biraz ugrastiriyor ama tadina degiyor. Kabak
receli de kabak tatlisina benziyor. Ama daha yogun oluyor seklinde aktarmistir. “Ozel
giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise diigiinlerde zerde ve ¢okertme kebabu,
dogumlarda seker ¢orbasi, mevlitlerde pisi yapilir. Cékertme kebabt bazen yapilir.
Yapimi biraz zor oldugu igin pek yapilmiyor. Ama yine yapanlar da oluyor tabi. Zerde
muhakkak yapiulir. Dogum oldugu zaman serbet ya da seker ¢orbasi yapilir. Eskiden
ikisi de yapilirdi. Ama simdi birisi yapiliyor. Seker ¢orbast serbete gore daha az
yvapilir. Yast biiyiik olanlar artik bu ¢orbayt yapryor. Digerleri sadece serbet yapip
gotiiriiyorlar seklinde belirtmektedir. “Kdye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin
geliyor mu” sorusuna ise zeytin almaya cok kisi geliyor. Gelenler arasinda yemek

yiyenler de oluyor ama bu gelenlerin hepsi ¢ok eskiden gelen ziyaret¢iler. Yeni
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gelenler yemekleri bilmiyorlar. Otlar: goriince saswriyorlar. Ciinkii bu otlardan
fazlasiyla yemekler yapiliyor. Bunlarin tadina bakanlar bu yemekleri begeniyorlar
olarak belirtmistir. Son olarak sorulan “Yérede iiretilen iiriinlerin turizme

kazandirilmast” sorusuna ise evet yanitin1 vererek goriismeyi bitirmistir.

K 31 “Bu yéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna katilimci, ¢ibez, sevketi
bostan ve boériilce Orneklerini vermistir. Cibez otunun hem salatasi olur hem
kavurmasi olur. Sekli ispanaga ¢ok benzer. Bunu haglayip salatasint yapariz. Ya da
kavurup yemegini yapariz. Bunu soganla birlikte kavururuz. Ustiine de yumurta
kirariz. Sevketi bostan buralarda ¢ok bilindik bir yemektir. Bu yemegi zeytinyagiyla
yapariz. Igine kuzu eti de girdimi ayri bir lezzetli olur. Etsiz yapildiginda kavurup
tistiine yogurt dokiip oylece yeriz. Boriilce de ¢ok yapilir buralarda. Bunun da salatast
¢ok giizel olur seklinde goriislerini belirtmistir. “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler
nelerdir” sorusuna diger katilimeilarin verdigi cevaplari vermistir. “Ozel giinlere ait
yiyecekler nelerdir” sorusuna bayramlarda sarma, cenazelerde helva, mevlitlerde

lokma yapildigini belirtmistir.

Katilimcilarin - vermis olduklar1t “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler
nelerdir” ve “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorularina vermis olduklari
yanitlarin ¢ogu benzerlik gostermektedir. Arastirma kapsamindaki yoneltilen bu
sorular veri doygunlugu agisindan yeterlilige ulasmistir. Ancak bundan sonraki
goriismecilerden elde edilen verilerin farkli olabileceginden diisiiniiliip bu sorular
diger katilimcilara da yoneltilmistir. “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin
geliyor mu” sorusuna, koylimiiziin dogal giizellikleri ¢oktur. Aslinda bunlar icin
geliyorlar. Ama gelenler arasinda yemek soranlar oluyor. Bir sey almak isteyenler
oluyor. Kdyiimiizde yaz ayinda kiigiik bir yerde bizim yaptigimiz ayni yemekleri yapip
satan lokanta da var. Ama sadece yazin agiliyor burasi. Cilinkii kis ayinda pek kisi
gelmez. Gelseler de bu yemekleri yapamayiz. Bu yemekler de kullandigimiz bitkilerin
cogunu yazin topluyoruz seklinde belirtmistir. “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme
kazandirilmasi” sorusuna katilimci evet diyerek bunun giizel olacagini ve bunun

degerlendirilmesi gerektigini belirtmistir.

K 33 “Bu yoreye ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna turp otu asi ve turp otu
salatast 6rneklerini vermistir. Yemek olarak ya haglanir ya da kavrulur. Kavurunca

yumurtali yeriz. Ama yumurtasizda oluyor. Haglamasini bazen yapariz. Sadece
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baharat ve limonlayip oyle yeriz. Ama en ¢ok salatasini yapariz. Domateste ekleyip
tstiine limon suyu sikip yeriz. Bu otu herkes bilir. Yaz ayinda her aksam salatasini
vapariz seklinde belirtmektedir. “Buraya ézgit mevsimsel yiyecekler nelerdir”
sorusuna tarhana drnegini vermistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna
ise bayramlarda ekmek kadayifi, cenazelerde helva, mevlitlerde lokma yapilir.
Boylelikle bayramlarda ekmek kadayifi 6rnegini veren iki katilimc1 olmustur. Bunun
gostergesi eski bayramlarda bu iirliniin yapildigini, ancak artik bu gelenegin yavas
yavas azaldigim isaret etmektedir. Katilimcilar da bu ifadeyi dogrulayarak, eskiden
beri daha ¢ok yapilirdi demistir. Lokma siirekli yapilir buralarda. Ama mevlit olunca
kesin lokma dokeriz. Bu bizim gelenegimiz olmugstur. Helvay1 da oliim giinlerinde
yapariz. Komgular bir araya gelip beraber yaparlar seklinde belirtmistir. “Kdoye gelen
ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna hayir daha once yemek yemeye
geleni gérmedim ama bir seyler almaya gelenler oluyor ifadelerini aktarmigtir. Son
olarak yoneltilen “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmasi” sorusuna evet

olabilir cevabini vermistir.

K 34 Yoneltilen “Bu yéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna zeytin regeli ve
kahvaltilik iriin 6rneklerini vermistir. Burada ¢ok fazla zeytin yetistigi icin zeytinden
her seyi yapiyoruz. Bunlardan bir tanesi de zeytin recelidir. Insanlar ilk baslarda béyle
bir sey mi olur diyorlar. Ama yedikten sonra almak istiyorlar. Niye olmasin ki, biz
yvapip yiyoruz. Cokta seviyoruz. Bir de bizim kahvaltilarimiz ¢ok giizel olur. Kahvaltida
her seyi kendimiz hazirlariz. Bal bizim balimiz, kaymak yine bizim, zeytini kendimiz
toplayp hazirliyoruz. Peynir ¢esitlerimizde vardir. Yani her seyi kendi ellerimizle
hazirliyoruz. Bunlar ¢ok giizel seyler seklinde belirtmistir. “Buraya ozgii mevsimsel
yiyecekler nelerdir” sorusuna ise diger katilimcilarin vermis olduklari, tarhana, tursu,
zeytin ve regel drneklerini aktarmustir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna
bayram giinlerinde sarma, diigiinlerde diigiin ¢orbasi, mevlitlerde lokma yapilir.
Bayramlarda sarma yapilir diyen toplamda {i¢ katilimciyla karsilagilmistir. Bu ti¢
katilimc1 da ayn1 kdyde yasayan bireylerdir. Bu sonuca gore bayramlarda sarma
yapilmasi bu kdye ait bir gelenegin oldugu 6ne siiriilmektedir. “Kdye gelen ziyaretgiler
yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna ise eskiden ¢ok kimse gelmezdi. Simdi ¢ok
kisi geliyor. Zeytin igin ¢ok gelen var. Otlari bilen insanlar bunlar: toplamaya
geliyorlar sonra bunlardan neler yapilir diye soruyorlar seklinde belirtmistir. “Yorede

iiretilen iiriinlerin turizme kazandiridmas:” sorusuna bilmiyorum cevabini vermistir.
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K 35 “Bu yéreye dzgii yiyecekler nelerdir” sorusuna ot ast ve kegi govegi
orneklerini vermistir. Ot ast otlardan hazirlanir. Hem kavurmasi hem haslamasini
yvapariz. Bizim buralarda c¢ok yetistigi icin her yemekte neredeyse bu
topladiklarimizdan olur. Biz de alistik bu yemeklere. Baska bir sey yiyince agir geliyor.
Her yemekte zeytin yagi kullaniriz. Kegi goveci de ¢ok eskiden beri yaptigimiz bir
vemektir. Etli olur bu bazen kuru fasulyeli bazen sebzelerle yapariz. Firinda pisirip
oyle yeriz. Yamna da bulgurla cacik yapariz seklinde belirtmistir. “Buraya ozgii
mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna diger katilimcilarinda belirttigi gibi tarhana,
tursu ve recel drneklerini vermistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna
ise bayramlarda kavurma yaptiklarimi ancak giiniimiizde pek yapilmadigini ifade
etmigtir. Eskiden bayram giinleri sabahtan kavurmalar hazirlanp ikram edilirdi.
Simdilerde yapan yok. Bunun yerine goveg yaparlar seklinde belirtmistir. “Kdye gelen
ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna bilmiyorum cevabini vermistir.
Son olarak “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna da bunu

anlamadigini ve ne ige yarayacagini belirterek bilmedigini aktarmistir.

K 36 “Bu yireye dzgii yiyecekler nelerdir” sorusuna sini mantist ve Bosnak
mantis1 yaptiklarini belirtmistir. Biz gogmen oldugumuz icin Bosnak kiiltiiriinii tasiriz.
En ¢ok hamur isleri yapariz. Bunlardan en ¢ok yaptiklarimiz arasinda sini mantisi
vardir. Bunu bazen tavuklu bazen de kirmizi etle yapariz. Tavukla yapinca nohutta
ekleriz. Her ikisinde de yogurt vardir. Bazen sarimsakli, bazen de sade siizme yogurtla
yapariz. Kim nasil isterse artik. Ustiine de sal¢a sos yapariz. Bu mantiyr haslayip
tepsiye dizdikten sonra firinda kizartiriz. Bunun digerlerinden farki budur. Bognak
mantisini da babaannemden 6grendim. Buralarda pek yapilmazsa da yine yapanlar
oluyor. Bizde yapiyoruz seklinde belirtmistir. ikinci olarak yoneltilen “Buraya ézgii
mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna ise diger katilimcilardan farkli olarak eriste
Ornegini vermistir. Biz kis i¢in eriste hazirligi yapariz. Eristeyi yaparken iistiine
peynirde ekleriz. Tek tek hamurunu acip kendimiz keseriz ifadelerini aktarmistir. “Ozel
giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna diger katilimcilarla benzer cevaplarin
yaninda az olarak ornek verilen kaz ayagi tatlisi ve hibiskiis serbeti 6rneklerini
vermistir. Bu serbet yaz aylarinda hem serinletir hem de saghga bircok faydasi
bulunur. Bobreklere ve cigerlere iyi gelir acgiklamalarini belirtmistir. “Kdye gelen
ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna ise gelenler oluyor ama yemek

icin geldiklerini bilmiyorum. Sadece zeytin, tarhana ve tursu almak isteyenler oluyor,
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onlar geliyorlar. Belki yemek icin de gelenler vardir seklinde belirtmistir. “Yorede
iiretilen iiriinlerin turizme kazandirdmast” sorusuna ise evet diyerek goriismeyi

sonlandirmaistir.

K 37 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna sakandirik ve zeytinyagl
boriilce orneklerini vermistir. Sakandwrik da bir tirlii manti gibidir. Hamurunu
kendimiz hazirlariz. Tavugu haslayp bu a¢tigimiz hamurun iistiine didikleriz. Sonra
isteyen olursa haslanmis nohutta ekliyor. Bunlart firina koyup 10 dakika pisirip
sarimsaklt yogurtla yiyoruz. Zeytinyagl boriilce salatast yapariz. Bu bilindik bir
salatadir seklinde belirterek yoneltilen “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir”
sorusuna benzer cevaplar vererek tarhana ve zeytin ile drneklendirmistir. Ugiincii
olarak “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna bayramlarda ekmek kadayifi,
mevlitlerde tavuklu pilav yapildigin1 sdylemistir. Ekmek kadayifini daha onceki
katilimcilarinda birkagi 6rneklendirmistir. Bu tatlhi da bayramlar da yapilan ancak
giiniimiizde kisith olarak yapilan iiriinler arasindadir. Tavuklu pilav ise neredeyse 6zel
giinlerin ¢ogunda yapiliyor olmasi, bu {iriiniiniin bolgede ortak ve birlestirici bir
ozellige sahip oldugunu gostermektedir. “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin

geliyor mu” sorusuna gelen olmuyor seklinde belirterek, son sorulan “Yorede iiretilen

iiriinlerin turizme kazandirdmast” sorusuna da bilmiyorum cevabini vermistir.

K 38 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna kémbe ve zeytin ezmesi
orneklerini vererek, kombe borege benzer. Hamurunda fistik ve ceviz olur. Icine
kiyma, patates, ot girer. Bunlarin hepsini karistrip da yapabilirsin. Sabah
kahvaltilarinda daha ¢ok yeriz. Zeytin bizde ¢ok oldugu icin her tiirlii ¢esidini
yapryoruz. Ezmesi de giizel olur. Kahvaltida ekmege siiriip yeriz. Kimisi sade yapar,
kimisi i¢ine baharat ekleyip yapar. Sarimsakl bile yapilir bu seklinde aktarmaktadir.
Ikinci olarak sorulan “Buraya ézgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna bolgede
genel olarak yapilan ve satilan farhana, zeytin, regel ve tursu gesitlerini belirtmistir.
“Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise bayramlarda sarma, diigiinlerde
diigiin ¢orbasi ve zerde yapildigini belirtmektedir. Diigiin ¢orbas1 bolgede yer edinmis
bir yemektir. Her katilimc1 neredeyse ayni érnegi vermistir. Oyle ki bu g¢orbanin
yapimini ¢ok gegmisten gelerek giiniimiize kadar yapilmasi bélgenin yerel yiyeceklere
ve lriinlere bagi sik1 oldugunu gostermektedir. “Koye gelen ziyaretgiler yemek tatmak
icin geliyor mu” sorusuna da gelenler oluyor. Hem de ¢ok kisi oluyor. Ama ilk

geldiklerinde yemekleri bilmiyorlar. Daha ¢ok zeytin almaya geliyorlar. Ama
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vemeklerin tadina bakanlar begenip bir dahaki geldiklerinde istiyorlar seklinde
belirtmistir. “Yérede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna ise evet

olabilir yanitini1 belirtmistir.

K 39 Yoneltilen “Bu yoreye ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna pazi béregi ve
ozlemik filizi 6rneklerini vermistir. Bu béregin iginde hem pazi vardir hem de peynir
vardir. Pazilar kavrulup acilan hamurun icerisine koyulup 6yle hazirlaniyor. Ozlemik
filizine kara ot da diyorlar burada. Kavrulup yemegi yapilir seklinde belirtmistir.
“Buraya 07gii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna ise katilimcilarin vermis
olduklar1 genel &rneklerden olan salga ve tarhana drneklerini belirtmistir. Ugiincii
olarak. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna mevlitlerde lokma,
cenazelerde helva, diigiinlerde keskek ve diigiin ¢corbast yapildigini aktarmistir. “Koye
gelen Ziyaretciler yemek tatmak igin geliyor mu” sorusuna bilmiyorum, sal¢a ve
zeytin almak i¢in ¢ok kisi geliyor onu biliyorum seklinde aktarmistir. “Yérede iiretilen

iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna ise olabilir yanitint vermistir.

K 40 “Bu yoreye dzgii yiyecekler nelerdir” sorusuna bulgurlu ebegiimeci ve
bakladan yapilan keskek Orneklerini vermistir. Normal yaptigimiz ebegiimecin
icerisine bulgur koyariz. Kis aylart i¢in dondurdugumuz bu otlart ¢oziindiiriip
vapiyoruz. Tadi ¢ok giizel oluyor. Yogurtla yedigimiz de oluyor. Bazen de tistiine limon
stkip yeriz. Bakla tiridini et suyuyla islattigimiz yufka ekmegiyle yapariz. Bazen de
baklayla eti birlikte pisirip suyunu tiride dokeriz. Ikisi birlikte olunca giizel oluyor.
Cok sik yaptigimiz bir yemek olmasa da yine yapariz. Buna benzer yine fasulye tiridini
de yapariz seklinde belirtmektedir. Ikinci olarak “Buraya ézgii mevsimsel yiyecekler
nelerdir” sorusuna diger katilimcilardan bir kisinin bahsettigi dut pekmezi olmustur.
Dut pekmezi hem saglhikli hem lezzetlidir. Sifa niyetine bile icilir. Kahvaltilarda yeriz
bunu, bazen tatlilarin yapuminda bile kullamiriz. Dogal seker gibi ¢iinkii olarak
aktarmistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna ise mevlitlerde saray
tatlusi, diigiinlerde oglak goveci, arefe giinlerinde lokma yaptiklarini belirtmistir.
Saray tatlis1 lokma ve keg¢i bacagi tatlisina benzer. Sadece sekilleri farklidir. Daha
cabuk piser seklinde aktarmistir. “Kdye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor
mu” olarak sorulan soruya evet gelenler oluyor. Ama ilk defa geldiklerinde yemekleri
bilmezler. Daha sonraki geldiklerin de yemek soranda oluyor. Ozellikle yaz ayinda
turp otu salatasini soranlar oluyor. Zeytin, tarhana, salga, tursu almaya hep gelirler

seklinde belirtmektedir. Son olarak sorulan “Yérede iiretilen iiriinlerin turizme
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kazandirilmast” sorusuna evet diyerek, buralarda yenebilir birgok sey var bunlarin

bilinmesi tanitilmasi lazim seklinde belirtmistir.

K 41 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna kabak ¢igegi kavurmasi ve
yogurtlama yemeklerini 6rnek gostermistir. Bu c¢icegin dolmasi, kavurmast ve
kizartmast yapilir. En ¢ok bilineni kabak c¢icegi dolmasidir. Ama kizartmasi ve
kavurmasi da en az dolma kadar giizel oluyor. Cicekle beraber sogan, domates ve
biber birlikte kavurulup oyle yenir. En tistiine yumurta kirariz sonra hazir hale gelir.
Yogurtlama da bizim buralarda en ¢ok yapilan ve en c¢ok bilinen yemekleri
arasindadir. Tam bir yaz yemegidir. Ismi iistiinde zaten yogurtlayp éyle yeriz. Icine
istedigimiz sebzelerden fkizartip ekliyoruz. Yogurt doktiikten sonra kendi
hazirladigimiz sal¢ayr da yagda azicik kavurup sos yapar iistiine dokeriz seklinde
belirtmistir. “Buraya 0zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna diger
katilimcilarla ayni1 6rnekleri vermis olup farkli olarak regel kategorisinde ejder meyvesi
regelini 0rneklemistir. Bu recelin yapimi son zamanlarda artmaya basladi. Cok isteyen
oluyor seklinde belirtmektedir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna
diigiinlerde zerde, cenazelerde helva yaptiklarini belirterek diger katilimcilarla benzer
ornekleri aktarmistir. “Koye gelen ziyaretgiler yemek tatmak icin geliyor mu”
sorusuna ise diger katilimcilardan farkli olarak kahvalti yapmak icin gelenler oluyor.
Koéyiimiizde yaz aylarinda sadece kahvalti veren bir yer var. Burast yazin dolup tasar,
oturacak yer bulamazsin. Bizim buramin kahvaltisimi ¢ok severler seklinde
aktarmaktadir. “Yérede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmasi1” sorusuna evet
diyerek, koyiimiizde yapilan kahvalti baska yerler de olmalidir. Her koyde bunun
yvapumast lazim ya da buna benzer seylerin olmasi gerekli diyerek gorislerini

belirtmistir.

K 42 Yoneltilen “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna radika
salatas: ve kavurmasi, keskek 6rneklerini vermistir. Radikayt ¢ig olarak da yeriz. Sart
cicekleri vardir. Bunlart da regel yapariz. Haslamasin yaparak salatasint yapariz.
Ustiine de limon suyuyla ceviz ekleyip dyle yeriz. Kavurmasi da yemek olur. Bélge de
bu ota “karahindiba” da denilmektedir. Kavurmaya yumurta da kirariz. Keskek
diigiinlerde ¢cok yapilir. Ama illa diigiin olmasina gerek yok diger giinlerde de
yapryoruz. Nohut ile bugdaydan yapariz. Igine de ya tavuk eti ya da dana etini
didikleriz ve hazirlariz seklinde belirtmistir. “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler

nelerdir” sorusuna ise tarhana, salga, zeytin, sebze kuruluklar: ve erigte 6rneklerini
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vermistir. Ayrica regel kategorisinde karahindiba ¢iceginden yapilan regel 6rnegi de
diger katilimcilarin daha once bahsetmedigi bir {irlin olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
“Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusunu yanitsiz birakarak eskiden yaptigimiz
cok cesitli yiyecekler vard1 diigiinlerde. Diigiin giiniinde biitiin koy halki birlikte bu
vemekleri hazirlardik. Simdi o kiiltiir yok eskisi gibi. Yine yemekler yapiliyor ama
eskisi gibi degil seklinde gorislerini belirtmistir. “Kdye gelen ziyaretgiler yemek
tatmak icin geliyor mu” sorusuna koyiimiiz ¢ok giizeldir. Selale oldugu i¢in eskiden
beri ziyaretgiler geliyor. Gelenlerden acikip buradaki yemeklerden yiyenler oluyor.
Hepsi de begeniyor. Bunlar sonra her gelislerinde bize de ugrayip yemek istiyorlar.
Zeytin, sal¢a, eriste de alip gidiyorlar. Son olarak “Ydrede iiretilen iiriinlerin turizme

kazandirilmast” sorusuna evet diyerek goriismeyi sonlandirmistir.

K 43 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna vermis oldugu cevaplar,
sirkem ags1 ve bakla keskegi seklindedir. Bakla keskeginden daha onceki katilimcilar
bahsetmemigstir. Bu keskek bildigimiz kegskekten farklidir. Bu bakladan yapilir.
Baklalart  kendimiz topluyoruz. Baklalart onceden suda bekletmemiz lazim,
yumusamalart i¢in. Soganlart kavurup tistiine de baklalar: ekleyip kavurmaya devam
ediyoruz. Sonra tistiine sicak su ekleyip pisiriyoruz. Pigme bittikten sonra bunlari iyice
ezip kivam almasw sagliyoruz. En son iistiine zeytinyagi ve dereotu ekleyip yeriz.
Sirkem as1 haslayarak yaptigimiz bir yemektir. Igine bulgurda koyup yapiyoruz. Tadl
ispanaga benzer. Ustiine de ya sarimsakli ya da sade yogurt ekleyip yeriz seklinde
belirtmektedir. “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna tarhana, regel,
tursu ve salga Srneklerini belirtmistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna
ise bayramlarda ekmek kadayifi, diigiinlerde keskek veya goveg, mevlitlerde lokma
yapildigini belirtmistir. Ekmek kadayifint bayramdan bir giin 6nce hazirlayp bayram
giinii ikram ederiz. Bazen kaymakli olur bazen kaymaksiz olur seklinde ifade etmistir.
Dordiincii olarak sorulan “Kéye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu”
sorusuna evet gelenler oluyor olarak aktarmistir. Sonuncu sorulan “Ydrede iiretilen

itriinlerin turizme kazandirdmast” sorusuna yine evet diyerek goriismeyi bitirmistir.

K 44 Katilimciya yoneltilen “Bu yéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna dart
mancari ve akkiz yemegi Orneklerini vermistir. Dari mancarina yalanct ispanakta
deriz biz. Hem sekli hem de tadi ispanaga benziyor. Mancar otunu zeytinyagi ile
kavurduktan sonra soganlart ekleyip kavurmaya devam ederiz. Icine ya bulgur ya da

piring ekleyip iistiine su ilave ederek pisirip yeriz. Bu yemegin faydalari da ¢oktur.
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Akkiz otunun da yemegi yapilir. Bu bitki dikenli bir bitkidir. Dikenlerini ayiklayp oyle
yapariz. Bostan otu da denilir bu ota seklinde ifade etmistir. “Buraya 6zgii mevsimsel
yiyecekler nelerdir” sorusuna; tarhana, sal¢a ve zeytin érneklerini vererek, en ¢ok
salca ve zeytin hazirlariz. Ciinkii bunlar: satiyoruz. Isteyenler ¢cok oluyor bizde hem
kendimiz i¢in hazirlayp hem de satmak icin hazirliyoruz bu iiriinleri seklinde
belirtmektedir. Uciincii olarak yoneltilen “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir”
sorusuna diger katilimcilarla ayn1 o6rnekleri vermis olup, fakat cenaze ritiiellerin de
yvagl lokma yaptiklarini dile getirmistir. “Kdye gelen ziyaretgiler yemek tatmak icin
geliyor mu” sorusuna ise bilmiyorum yanitin1 vermistir. Son olarak “Yérede iiretilen
iiritnlerin turizme kazandwrilmas1” sorusuna yine bilmiyorum yanitini verip

goriismeyi sonlandirmistir.

K 45 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna gelincik otu kavurmasi
ve tilkisen otu yemegi 6rneklerini vermistir. Gelincik otuna kapgikta denilir. Cigegiyle
de serbet yapar iceriz. Bunu hem kavurup yemegini yapiyoruz hem de gozlemelerin
icine koyuyoruz. Hem zeytinyagi hem de tereyagini karistirip dylece otu kavurup
tistiine de yumurtalart kirip yiyoruz. Tilkisene burada bicik otu da denilir. Bu da
kavurarak yaptigimiz bir yemektir. Once haslayp yumusatiriz. Sonra haslanan otu
soganla beraber kavurup en son iistiine yumurta kirip baharatlarini ekleyip
hazirliyoruz seklinde aktarmistir. “Buraya 0zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir”
sorusuna ise farkli olarak bamya tursusu 6rnegini verip ve kis ay1 i¢in yufka ekmegini
yaptiklarini belirtmistir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna diigiinlerde
diigiin ¢orbasit ve keskek, bayramlarda kabak c¢icegi dolmasi, dogumlarda pelte,
mevlitlerde lokma orneklerini vermistir. Pelteyi nisasta, su ve sekerden hazirlariz.
Bazen icerisine zerdegal da ekleyip oyle hazirlariz. Bunu dogum oldugu zamanlarda
hazirlayip dogum yapan kisiye gotiriiriiz seklinde aktarmistir. “Koye gelen
ziyaretgiler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna evet gelenler oluyor baya. Ama
ilk kuslik hazirlik almak i¢in geliyorlar, yemek igin degil. Sonra burada yemek yiyenler
sonraki geliglerinde yemek de yemek istiyorlar seklinde ifadelerini belirtmistir.
“Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna ise evet diyerek, biz
burada topladigimiz otlardan yemekler yapiyoruz. Bunlarin bilinmesi lazim, hepsinin
tadr  birbirinden giizel yemeklerdir seklinde ifadelerini aktarip goriismeyi

sonlandirmustir.
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K 46 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna labada otu ve musurat
otu orneklerini vermistir. Labadadan bir¢ok sey yapariz. Bazen yapragini sarma
yvapiminda kullaniriz, bazen kavurup kizartiriz, bazen de piringle beraber karistirip
corbasint yapariz. Bu ot taze bir sekilde tiiketilmelidir. Mideye faydast olan bir ottur
bu. Musurat otunu da soganla kavurup yeriz seklinde belirmistir. “Buraya ozgii
mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna ise salca ve tarhana orneklerini belirtirken,
“Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna da dogum oldugu zamanlarda géslent
corbasi, diigiinlerde iiziim hosafi ve kuru fasulye, cenazelerde helva ve lokma
orneklerini belirtmistir. Géslent ¢orbasinit dogum oldugu zamanlarda yapariz. Herkes
yapmayt bilmez. Daha ¢ok yasi biiyiik olanlar biliyor bu ¢corbay:. Yaz aylarinda diigiin
oldugunda ise iiziim hosafinmi yapariz seklinde goriislerini ifade etmektedir. “Kédye
gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna sal¢a ve tarhana almak
icin geliyorlar. Buraya gelenler buralar: ¢cok severler. Gelip buraya yerlesenler bile
var olarak aktarmistir. Son olarak “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme

kazandirilmast” sorusuna evet yanitini vererek goriismeyi bitirmistir.

K 47 Katilimciya sorulan “Bu yéoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna
tereyagl bezdirme ve gemes otu 6rneklerini vermistir. Bezdirme hamurdan yaptigimiz
ir ¢esit bazlamadw. Hazirlanmasi ¢ok olay olur. Bunu tavada pisiririz. Katmere
benziyor ama daha ince hali. Igine peynir. Zeytin ya da ot kavurmasi da
ekleyebilirsiniz. Gemes otunu da soganla beraber zeytinyagiyla kavurup iistiine pul
biber ve tuz ekleyip hazirlyyoruz seklinde belirtmektedir. Katilimciya sorulan “Buraya
0zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna bamya tursusunu ve salg¢a drneklerini
verip, bunlart kg i¢in hazirliyoruz. Sattigimiz i¢in ¢ok¢a hazirlyoruz. Salga igin
domates ve biberleri kendi tarlamizdan toplayip kendimiz hazirlyyoruz seklinde ifade
etmistir. Ugiincii olarak “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna da
diigiinlerde diigiin ¢corbasi veya mercimek ¢orbasi, irmik helvast dogumlarda lohusa
serbeti 0rneklerini vermistir. Diigiin oldugu zaman iki corbadan birisini yapariz. Tatl
olarak da irmik helvast yapariz. Bu helvaya seker yerine kendi hazirladigimiz
pekmezden ilave ederiz. Tadi daha giizel oluyor pekmezle. Dogum oldugu zamanda
lohusa serbeti hazirlamir ve ikram edilir seklinde goriislerini aktarmistir. “Kdye gelen
ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna ise bilmiyorum yanitini verip,
son soru olan “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna da evet

cevabini vererek goriismeyi bitirmistir.
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K 48 “Bu yoreye ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna ¢igirtma ve nohut ekmegi
orneklerini vermistir. Cigirtma domates, patlican ve biberden hazirladigimiz bir
yvemektir. Bunlarin hepsini kozleriz sonra kabuklarini soyariz. Bunlart dograyip igine
sarimsak ta ekleyip hazirlariz. Igine zeytinyagi koyup bazen de yogurtlayip yedigimiz
bir yemektir. Nohut ekmegini nohuttan mayaladigimiz igin nu ismi séyleriz. Bu ekmek
¢ok ¢abuk bozulmaz ve kiiflenmez. Nohutlar: sicak suda bekleterek hazirlyyoruz
seklinde ifade etmistir. “Buraya ozgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna ise
diger katilimcilarin 6rnek verdigi salca, tursu, yufka ekmegi ve sal¢a olmustur. “Ozel
giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna diigiinlerde diigiin ¢orbast ya da mercimek
corbasi, keskek, kuru fasulye, helva Orneklerini belirtirken diger 6zel giinlerdeki
yemekler i¢in de katilimcilarin verdigi 6rnekleri tekrarlamistir. Diigiinlerde cesit ¢esit
vemekler yapariz. Ama en bilindikleri bu saydigim yemeklerdir olarak goriislerini
belirtmistir. “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna, gelen
olmaz mi hi¢ ¢ok gelen oluyor. Hele yaz aylarinda kéy bir dakika bile bos kalmaz.
Stirekli birileri gidip geliyor. Bizim burada yazlar: kahvalti satan yere gelip kahvalti
edip gidiyorlar. Déniince de buradan bizim topladigimiz otlar: alip gidiyorlar seklinde
aktarmaktadir. Son olarak “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandwrilmast”
sorusuna da evet olabilir, zaten yaz aylarinda ¢ok kisi gelip buralar: gériiyor. Bu otlart
gotiirtip yemek yapryorlar. Bunlarin sayisi daha da ¢ok arttirilabilir. $eklinde

goriislerini aktarip goriismeyi sonlandirmistir.

K 49 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna miihliye ve koca bérek
orneklerini vermistir. Otu toplayip haslariz. Igine tavuk eti ya da kuzu eti koyup yeriz.
Bunu kavurup da yapabilirsiniz. Koca boregin igerisine kiyyma ya da peynir koyup
hazirlarlar seklinde rnekleri agiklamistir. Ikinci olarak “Buraya ézgii mevsimsel
yiyecekler nelerdir” sorusuna kis hazirliklar i¢in salca, peynir, yufka, sebze
kuruluklar: ve tursu Orneklerini vermistir. Bunlart kg icin hazirlariz. Hazirlayp
satanlar da oluyor seklinde ifade etmektedir. “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir”
sorusuna ise diigiinlerde keskek, tiziim hosafi, goveg, kuru fasulye ve bazen de ot
kavurmasi yaptiklarini sdylemistir. Bunlar her diigiinde mutlaka yapilir. Keskek zaten
olmazsa olmaz. Zaten diigiin ¢orbast ¢ok bilindik bir ¢corbadir. Biitiin diigiinlerde bu
corba da yapilir seklinde aktarmaktadir. “Kdye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin
geliyor mu” sorusuna ise tabi gelenler oluyor. Bunlar bizim bu yérelerin yemeklerini

seviyorlar. Her geldiklerinde bir sey isterler muhakkak. Yemek yemeyenlerde buradan
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bir sey alip oyle gider seklinde ifade etmektedir. “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme
kazandiridmasi1” sorusuna da katilimecinin bu kdyiin muhtar1 oldugu ve bunun i¢in ne
yapilmast gerekecekse yapilmaya hazir olduklarmi belirtmistir. Biz bunun igin
calisiyoruz ne yapilacaksa yapariz. Ciinkii bolgemiz ¢ok zengin bir bélge. Her seyi
kendimiz yetistiriyoruz. Bu tirtinleri tanitmaya ¢alistyoruz. Her tiirlii sey bulunur bizim
burada. Bal, yag, zeytin, zeytinyagi, tiziim, incir, kuzu 6rneklerini vererek goriismeyi

sonlandirmaistir.

K 50 Yoneltilen “Bu ydreye ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna nohutlu bérek
ve kazayagi otu Orneklerini vererek, nohutlart haslayp ezerek kendi hazirladigimiz
salca ile kavuruyoruz. Bunlar zeytinyagiyla yapiyoruz, baska yag kullanmiyoruz.
Sonra bu harct hamurun igine koyup firinda pisiriyoruz. Odun atesinde piserse daha
lezzetli oluyor. Kazayagi otunu ya kavurup yeriz ya da piring veya bulgurla haslayp
yeriz seklinde belirtmektedir. “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler nelerdir” sorusuna
ise diger katilimcilarm da belirttigi gibi salca ve tarhana drneklerini vermistir. “Ozel
giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusuna diigiinlerde pilav, kuru fasulye, bazen
kizilcik hosafi, cenazelerde ise helva ve lokma yapildigini belirtmektedir. Dordiincii
soru olan “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna daha ¢ok
zeytin, salga ve tarhana almak igin geliyorlar seklinde ifade etmistir. “Yérede iiretilen
iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna evet cevabini vererek goriismeyi
bitirmistir.

Arastirmada katilimcilara yoneltilen “Buraya 6zgii mevsimsel yiyecekler
nelerdir” sorusu ve “Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir” sorusu bundan 6nceki
katilimcilarin ayni 6rnekleri verdiginden, veri doygunlugu bakimindan yeterlilige

ulasildigi i¢in diger katilimcilara sorulmamastir.

K 51“Bu yobreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna sura ve nohutlu tepsi
mantis: drneklerini vermistir. Suray: onemli giinlerde yapariz. Onemli dedigimiz biitiin
ailenin toplamp bir araya geldigi zaman. Bunu kuzu kaburgasindan yapariz. Icini
bazen bulgur bazen piring ile doldururuz. Bazen kaburga yerine kuzunun kolunu da
doldurabiliriz, icine koydugumuz harg baharatli olur. Nohutlu tepsi mantist da siklikla
vaptigimiz yemekler arasindadir seklinde belirtmektedir. “Koye gelen ziyaretgiler
yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna ise evet gelenler oluyor, bizde gelen

ziyaretgilerden memnunuz seklinde agiklamalarinda bulunmustur. Son olarak “Yérede
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iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna bdyle bir sey olursa biz ¢ok

seviniriz. Biz de boyle bir seyi istiyoruz olarak ifadelerini akarmigtir.

K 52 Yoneltilen “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna sevketi bostan,
karadut suyu, koruk suyu ve kizilcik serbeti Orneklerini vermistir. Sevketi bostan
saghga ¢ok faydasi olan bir ottur. Biz bu otun yemegini et ile birlikte yapariz. Igine de
arpacik sogan koyariz. Et ile pisince tadi ¢ok giizel oluyor. Biz burada yaz aylarinda
topladigimiz dogal meyvelerden meyve suyu ve kompostolar hazirlariz. Bunlart
saklayp kis ayimda da tiiketebiliyoruz. Koruk suyunu yemeklerde de kullaniyoruz.
Yemege eksi bir tat veriyor seklinde goriislerini belirtmistir. ikinci olarak sorulan
“Koye gelen ziyaretgiler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna yemek icin geleni
goérmedim ancak bizim yaz aylarinda topladigimiz ve hazirladigimiz tiriinleri almaya
gelenler var. Biz de bu iiriinleri bazen pazara gotiiriip satiyoruz seklinde
belirtmektedir. “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmasi” sorusuna ise evet

olabilir yanitini vererek goriismeyi sonlandirmistir.

K 53 Katilimciya sorulan “Bu yéreye 6zgii yiyecekler nelerdir” sorusuna ot
kavurmasi, otlu borek, hésmerim ve kaymakli 6rneklerini vererek, bizde yenilebilen ot
coktur. Bunlarin bin bir cesit yemegi oluyor. Kavurmasi, haglamasi, kizartmast,
salatasi ne dersen yapiyoruz. Ozellikle yaz aylarinda bunlari yapiyoruz. Ciinkii bu
bitkilerin hemen hemen hepsi yaz ayinda yetisen bitkilerdir. Ama kis i¢in hazirlayip
sakladigimizda oluyor bazen. Hosmerim ve kaymaklida yaptigimiz tatlilar arasinda
ver alir. Kaymaklinin i¢indeki kaymagi kendimiz hazirlariz. Hogmerimin iginde peynir
ve yumurta var bunlari karistirip hazirliyoruz seklinde ifade etmistir. Ikinci olarak
sorulan “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna yeme i¢in
gelip gittiklerini bilmiyorum ama kéye sik sik ot toplamak icin gelenler var demistir.
“Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmasi” sorusuna ise evet cevabini verip

goriismeyi sonlandirmistir.

K 54 “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna kabak ¢icegi kavurmasi,
kabak ¢icegi dolmast ve ¢ibez asi 6rneklerini vermistir. Kabak ¢icegini iki sekilde
vapariz. Bir dolmasini, iki kavurmasini. Kavurmasini pek kimse bilmez. Cok lezzetli
olur. Kavurduktan sonra tistiine birde yumurta kirdik mi tamam olur. Dolmasint ¢ogu
kisi bilir. Siklikla yapilir buralarda. Bazan bayram giinlerinde de bazi evlerde kabak

cicegi dolmasi piser. Cibez ast hem yemegini yapariz hem salatasini yapariz. Yemegini
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vesil mercimekle karistirip hazirlariz.  Salatast iginde bu otu dograyip hasladiktan
sonra igine limon suyu, sarimsak ve zeytinyagi hazirlayarak yapariz seklinde
aktarmaktadir. “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak i¢in geliyor mu” sorusuna ise
koyiimiize gelenler ¢ok olur. Bunlarin ¢ogu bizim yaptigimiz yemekleri bilmezler.
Bazilar1 yemekten ¢ekiniyorlar. Ciinkii otlart bilmediklerinden yemek istemeyenler
oluyor. Ama deneyenlerin hepsi bir daha istiyorlar ve tadini ¢cok begeniyorlar seklinde
goriislerini ifade etmistir. “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast”

sorusuna da bilmiyorum seklinde yanitlamistir.

K 55 Katilimciya sorulan “Bu ydreye ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna
keskek, ot ezmesi, arapsa¢i ve turp otu orneklerini vermistir. Bu yemeklerin hepsini
biiyiiklerimizden ogrendik. Bizde bunlar: bizden kiiciik olanlara anlatiyoruz ki onlarda
ogrensinler. Bu yemekler bizim kiiltiiriimiiziin bir par¢asi. Bunlarin hepsi birbirinden
giizel yemeklerdir. Bunlarin degerini bilmemiz lazim unutmamamiz lazim. Bunun igin
bu yemeklerin siirekli yapimas: gerekli, tanitilmasi gereklidir seklinde goriislerini
ifade etmektedir. “Koye gelen ziyaretciler yemek tatmak igin geliyor mu” sorusuna
hem de ¢ok gelenler var. Eskiden beri geliyorlar. Alisveris yapmak icin daha ¢ok
geliyorlar. Gelenler kéyiimiizii gezip oyle gidiyorlar. Burada yaz aylarinda gelip kis
aylarinda geri donenler oluyor olarak ifade etmektedir. Son olarak sorulan “Yérede
iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna ise evet boyle bir sey olsun biz
de bunu isteriz ve ne yapilmasi gerekirse yapalim seklinde ifade edip goriismeyi
bitirmistir.

K 56 Yoneltilen “Bu yoreye dzgii yiyecekler nelerdir” sorusuna yufkali ot boregi
Ve hardal otu érneklerini vermistir. Borek icin topladigimiz otlar: once haslayip sonra
dogradigimiz soganlar ile birlikte zeytinyaginda kavurup baharatlarini ekliyoruz. Bu
ici yufkamin arasina serpip firinda pisiriyoruz. Cok ¢abuk ve kolay hazirlanan bir
boregimizdir. Hardal otunun salatasi da yapilr, yemegi de yapilir. Hatta tohumlarini
ogiitiip baharat olarak kullaniyyoruz. Biraz act bir tadi vardwr. Yemeklerde ve
salatalarda yapraklarini kullaniriz seklinde belirtmektedir. “Koye gelen ziyaretciler
yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna ise evet gelenler oluyor. Hem de buradan
kislik hazirladigimiz tiriinleri de alip gidiyorlar seklinde belirtmektedir. Sonuncu soru
olan “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast” sorusuna da olabilir yanitini

vererek goriismeyi sonlandirmistir.
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K 57 “Bu yoreye ézgii yiyecekler nelerdir” sorusuna cullama ve fasulye
kavurmasi 6rneklerini vermistir. Cullama yemegini ¢esitli otlart karistirip yapiyoruz.
Isirgan, maydanoz, dereotu, arapsagi, kus otu gibi otlart kullaniriz. Bu otlarin belirli
bir karisimi yoktur. Kim nasil isterse otlari haslar sonra bunlart karigtirip tepsiye
doker. Yapismamast i¢in de un kullaniriz. Pistikten sonra tistiine yogurt dokiip yeriz.
Fasulye kavurmasint hem yazin yeriz hem kisin yeriz. Yaz ayinda daha ¢ok yogurtla
tiiketiriz. Kig aylarinda ise kiyma ve soganla birlikte kavurup yeriz. Yaz ayinda
topladigimiz fasulyelerin bazilarim tursuda da kullaniyoruz. Kis i¢in de bunlart
konserve yaparak ya da dondurarak hazirlayp bekletiyoruz seklinde ifade etmektedir.
“Koye gelen ziyaretgiler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna da gelen oluyor mu
bilmiyorum ama koyiimiiziin ziyaret¢ileri coktur. Zeytin ve salca igin gelenler oluyor
seklinde goriislerini aktarmistir. “Yérede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmast”

sorusuna ise evet cevabini vermistir.

K 58 Katilimciya yoneltilen “Bu yoreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna
¢ildir ve goveg orneklerini vermistir. Cildirin iginde topladigimiz otlar vardir. Bu
vemek otlarin karisimiyla yapilir. Ispanak, 1sirgan, pazi, dereotu, aci ot gibi otlart
karistirip baharatlarini ekledikten sonra i¢ine yumurta kirip karistirdiktan sonra tava
da pisiriyoruz. Aslinda bu otlu omlet gibi bir sey oluyor. Sabahlari kahvalti yaparken
hazirlariz ¢ildiri. Géveg yemegini de siklikla yapariz. Bazen sadece etli yapariz. Bazen
icine kuru fasulye ekleriz. Kuru fasulyeliyi daha ¢ok diigiinlerde hazirlariz. Igine de ya
kuzu veya oglak eti koyariz. Odun ateginde piser goveg. Yanina da kendi hazirladigimiz
bamya tursusundan koyup yeriz seklinde ifade etmistir. Ikinci olarak yoneltilen “Kéye
gelen ziyaretgiler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna ise gelenler oluyor.
Hepsini tantyoruz artik ama yeni gelenlerde ¢ok oluyor. Bazen géve¢ hazirlayp ikram
ederiz onlara. Bazen de onlar gelmeden bizi arayp geleceklerini soyleyip yemek
isterler. Bizde yemekleri hazirliyoruz ve yemeklerimizi begenirler seklinde aktarmistir.
Uciincii olarak “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandiridmasi” sorusuna da

olabilir cevabini vererek goriismeyi sonlandirmistir.

K 59 “Bu yioreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna zeytinli borek ve zeytinli
ekmek orneklerini vermistir. Burada zeytin ¢ok yetistigi icin zeytinden ¢ok sey
hazirlariz bizde. En ¢ok yaptiklarimizin arasinda borek ve ekmek ¢egsitleridir. Bazen
zeytin ezmesinin kullanirken bazen zeytini ¢ekirdeklerinden aywrip 6yle kullaniriz.

Boéregini yaparken salga ve ¢esitli otlart da koyariz. Sonra yaptiklarimizi firinlarda
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pisiririz. Bu hazirladiklarimiz ¢ok ¢abuk bozulmazlar. Biz dolaba koyup bazen
donduruyoruz, hazirlayacagimiz zaman ¢ikartip tiiketiyoruz seklinde ifade etmistir.
“Koye gelen ziyaretgiler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna yemek icin
gelenlerde oluyor kislik hazirlik almak igin gelenlerde oluyor. Gelenlerin ¢ogu
yvaptigimiz yemekleri bilmiyorlar. Gordiiklerinde bazen saswriyorlar. Bu kadar ¢esit
ottan yemekleri nasil yapryorsunuz diye seklinde goriislerini belirtmistir. “Yérede
iiretilen iiriinlerin turizme kazandwrilmast” sorusuna evet diyerek, bu yaptigimiz
yemekleri herkes bilmeli ¢ok saglikli yiyecekler ¢iinkii seklinde aktarip goriismeyi
bitirmistir.

K 60 Yoneltilen “Bu yéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna nohutlu
semizotu ve fasulye tiridini 6rnek vermistir. Semizotlarint ayiklayip yogurt, zeytinyag,
sarimsak ekleyip karigtiriyoruz. Nohutlarimizi da hagslayip baharat karistirtyoruz.
Sonra bunlari semizotu karigimina ekleyip yiyoruz. Cok lezzetli ve doyurucu bir
salatadir. Fasulye tiridini yaz ve kis aylarinda siklikla yapariz. Yufka ekmegini
kendimiz hazirlar kendimiz pisiririz. Fasulyeleri de kendi tarlamizda toplayp bazen
etle birlikte haslayip etin suyuyla yufkalari islatip yemegi hazirliyoruz. Et olmasa da
olur seklinde belirtmistir. “Koye gelen ziyaretgiler yemek tatmak igin geliyor mu”
sorusuna pek bilmem ama yine zeytin ve tarhana almak icin gelenler var diyerek
gorlislerini  aktarmistir.  Son olarak  “Yérede iiretilen iiriinlerin  turizme

kazandirilmast” sorusuna evet yanitini vermistir.

K 61 “Bu ydéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna yogurtlama ve ot
kavurmasi drneklerini vermistir. Yogurtlamay: yaz aylarinda siklikla hazirlariz. Elde
olan sebzeleri bazen kizartiriz bazen kozleriz. Ustiine sarimsakli yogurt ekleyip yeriz.
Hazirlanmasi da kolay olan bir yemek bu. Kahvaltida bile yenilir, ¢iinkii hafif bir
yemektir. Ot kavurmasini da ¢ok¢a yapariz. Kendi topladigimiz otlarin salatasini,
yemegini, ¢orbasini ve ¢caymni yapariz seklinde ifade etmistir. “Kdye gelen ziyaretciler
yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna da bilmiyorum seklinde cevap vermistir.
Uciincii olarak sorulan “Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandirilmasi” sorusuna

ise evet olabilir seklinde cevap vermistir.

K 62 Yoneltilen “Bu yéreye ozgii yiyecekler nelerdir” sorusuna semizotu
yemegi ve yogurtlu pirasa 6rneklerini vermistir. Semizotu yemegini yaparken sogan ve

sapindan ayrilmig semizotlarimi kavurup icerisine bulgur veya piring ekleyip
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kavurduktan sonra baharatlarin ekleyip sicak suyla pisirip tiiketiyoruz. I1spanak gibi
bir yemektir. Yogurtlu pirasa i¢in sogan, sarimsak ve pirasayr kavurup pisirdikten
sonra yogurtlayip tiikettigimiz yemektir. Sevdigimiz bir yemektir. Pirasadan ¢orbada
yapariz diyerek goriislerini aktarmustir. Ikinci olarak yéneltilen “Koye gelen
ziyaretgiler yemek tatmak icin geliyor mu” sorusuna ise evet gelenler oluyor ve ilk
defe gelenlerin ¢ogu tekrardan geliyorlar. Buralari ¢ok seviyorlar. Bizim kendi
yaptigimiz tiriinlerden alip gotiiriiyorlar seklinde aktarmustir. Son olarak sorulan
“Yorede iiretilen iiriinlerin turizme kazandwrilmast” sorusuna da evet diyerek

goriismeyi sonlandirmistir.

Edremit ilgesinde bulunan kirsal mahallelerde yapilan gorliisme sonucunda
bolgede yasayan bireylerin turizm konusunda bilingli olduklar1 tespit edilmistir. Yerel
mutfak kiiltiirlerinin bilincinde olduklar1 ve bu iiriinlerin kaybolmamasi i¢in dikkat
etmektedirler. Ayrica bu mutfak kiiltiiriiniin devamlilig1 i¢in {iriinlerini tanitmakta ve

pazarlamaktadirlar.

Cizelge 2. Edremit Yoresine Ait Gastronomik Uriin Envanteri

Otlu Otlu Dut Hindiba Bazlama Turp Otu Semizotu
Borek Kavurma Pekmezi Kavurmasi Yemegi
Kombe Fasulye Otlu Sirken Paz1 Sarmasi Bulgurlu Radika
Tiridi Bazlama  Kavurmasi Ebegiimeci =~ Kavurmast
Kirma Zeytin Ast Sorgan Sallama Koruklu Bakla Peynirli
Yemegi Corbast Yemegi Bamya Yemegi Patlican
Kapama Kulak As1 Sura Kazayagi  Nohutlu Borek Nohut Koca
Yemegi Otu Ekmegi Borek
Miihliye Cigirtma Tereyagli = Labada Otu  Musurat Otu Dar1 Tilkisen
Bezdirme Mancari Kavurmasi
Keskek Bakla Kabak Curlama Yankiri Zeytin Sini
Keskegi Boregi Bazlama Receli Mantisi
Paz1 Yogurtlama Bostan Turp Otu Sevketibostan = Cibez Asi Yufka
Boregi Kavurma Tiridi
Akkiz Goveg Otlu Ozlemik Fasulye Kabak Kabak
Yemegi Bakla Filizi Kavurmast Cigegi Cigegi
Kavurmasi Dolmast
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Cizelge- 2 devami

Yoriik Sagakli Otlu Kekikli Kaymakli Hosmerim Karadut
Asi Manti Miicver Peynir Suyu
Koruk  Kizilcik Yufkali Gelincik Turp Otu Zeytinli Zeytinli
Suyu Serbeti Ot Boregi Otu Salatasi Ekmek Borek

Salatas1

Cizelge 2’de arastirma kapsaminda bolgeye 0zgii yerel yiyecekler nelerdir sorusu
sorulmus ve toplamda 70 adet farkli {iriin tespit edilmis olup bu iriinlerin envanteri
tablo seklinde gosterilmistir. Bu tirlinlerin hepsi farkli pisirme teknikleriyle hazirlanip
mevsimsel kosullara ve hazirlanis sekline farklilik gosterebilmektedir. Bolgede bu
kadar gesit iiriiniin olmas1 mutfak kiiltiirii ve gastronomik {tiriinler agisindan zengin
oldugunu gostermektedir. Bazi dirlinlerin isimleri koyden koye farklilik
gosterebilirken, pisirme sekilleri de farkli olabilmektedir. Katilimcilar bolgeye ait
tiriinlerden 6rnek verirken bazi iiriinlerin eskisi kadar yapilmadigini, sadece kodyiin
biiyiiklerinin bu yemekleri bildiklerini belirtmislerdir. Bunlarin unutulmamasi igin
koyiin biiyiikleri bu yemeklerin yapiminm1 gosterip gelecek nesillere aktarmak

istediklerini ve bu konuda hassas olduklar1 tespit edilmistir.

Cizelge 3. Edremit Yoresi Ozel Giinlere (Diigiin, Cenaze, Dogum, Bayram, Asker eglencesi,

Mevlit vb.) Ait Hazirlanan Yiyecekler

Diigiin Corbasi Keskek Goveg Kegi Bacagi Helva
Tatlis1
Seker Corbasi Serbet Zerde Lokma Pisi

Cizelge 3’te bolgede 6zel giinlere ait iirlinlerin envanteri olusturulmus ve tablo
seklinde gosterilmistir. Bolgedeki kirsal mahallelerde hazirlanan biitiin {iriinler
benzerlik gdstermektedir. Ornegin biitiin diigiinlerde diigiin corbasi yapilir. Ya da
hayir yapilacagi zaman lokma veya pisinin hazirlanmasi gibi. Bu {irtinlerin hazirlanisi
cogu zaman kOy halkinin bir araya gelmesiyle yapilmaktadir. Biitiin koy halki
birbirlerine yardim ederek bu iiriinleri hazirlamaktadirlar. Tabloda gdsterilen bu

iriinlerin yapilis1 ve hazirlanisi1 da kdyden koye farklilik gosterebilmektedir. Bazi
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koylerde govecin sadece etle yapildigi tespit edilirken, bazi kdylerde ise kuru fasulye
ile yapildig1 goriilmektedir. Buna benzer sekilde keskek yapiminda da kirmizi et veya
tavuk eti kullanilabilip farklilik gostermektedir.

Cizelge 4. Edremit Yoresine Ozgii Mevsimsel (Yaz-Kis) Hazirlanan Uriinler

Salga Tursu Tarhana Yufka
Regel Zeytin Sebze Kurulari Meyve Kurular1

Cizelge 4’te bolgede mevsimsellik icin hazirlanan iiriinlerin envanteri tablo
seklinde gosterilmistir. Hazirlanan bir¢ok {iriin aynt zamanda satilmak icinde
yapilmaktadir. Katilimcilar bu {riinleri satip gelir kaynagi yarattiklarini ifade
etmektedir. Ayrica bu irilinlere bdlgede yogun bir talebin oldugu da katilimcilar
tarafindan aktarilmistir. Dogal giizellikleri olan koylerdeki katilimcilar; buraya
gezmeye gelip sonra bu Tlriinleri goriip satin almak isteyenler oluyor seklinde
belirtmislerdir. Ozellikle bu bdlgede zeytin kiiltiiriiniin ve verimliliginin yiiksek
olmasindan dolay1 zeytine olan talebi de arttirmaktadir. Katilimcilar zeytinden sonra

en ¢ok talep olan {irliniin salga oldugunu belirtmektedirler.
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5. SONUC VE ONERILER

Balikesir ili Edremit yoresine ait gastronomik iirlinlerin belirlenmesi ve bu
tirlinlerin envanterinin olusturulmasi adina ve yine belirlenen gastronomik iirlinlerin
gastronomi turizmine kazandirilip, siirdiiriilebilirligini saglamayr amaglayan

arastirmanin bu boliimiinde sonug ve 6neriler boliimlerinden olugmaktadir.

5.1. Sonug¢

Insanoglu var oldugu ilk giinden beri yasamsal miicadele i¢in beslenmek
zorunda kalmistir. Her ne kadar mutfak kavrami atesin kesfiyle gelismis olsa da ondan
once de beslenme kavrami1 mevcuttur. Zamanla gelisim gdsteren mutfak toplumun bir
kiiltiir pargas1 haline gelmis ve iklimden, cografyadan, ekonomiden, inaniglardan
etkilenen ve bu faktorleri etkileyen bir olgu haline gelmistir. Bu faktorlerin farklilik
gostermesi bolgelere 6zgli mutfak kiiltiirlerini ve gastronomik unsurlarin1 ortaya
koymaktadir. Gastronomi kavrami birden fazla bilim daliyla etkilesimde olmasi
nedeniyle yemek ve yiyecek kavramini birgok alanla birlestirmis olup, yemek yeme
olayim fakli boyutlara tasimaktadir. Bunlarla beraber gastronomi olgusu yemek ve
kiltiir kavramlarimi birlestirerek gastronomi turizminin gelismesinde de 6nemli rol
almaktadir. Ayrica gastronomi turizminin diger turizm dallariyla birlestirildiginde bu
potansiyelin daha ¢ok artabilecegi tahmin edilmektedir. Bu artisin gerceklesebilmesi
icin bolgelere ait gastronomik {irlinler belirlenip bu iriinlerin envanter listesi

olusturuldugunda daha hizli bir sekilde sonug alinabilecegi diistiniilmektedir.

Giiniimiizde artan rekabet kosullarina baktigimizda turizm sektorii de bu
rekabet igerisinde yerini almakta olup, turizm endiistrisi i¢in 6nem arz etmektedir.
Turizm sektdriinii ¢ekici unsur olabilmesi i¢in farkli destinasyon noktalar1 belirlemeli
ve bu pazarda rekabet edebilmelidir. Farkli olan bu ¢ekici unsurlar rakipleri gegmeyi
saglayarak avantaj olusturmaktadir. Bu dogrultuda yoresel yemekler ve icecekler yani
gastronomik iiriinler bolgeye bir marka deger katmanin yaninda gastronomi turizmini

de destekleyen bir iiriin olarak goriilmektedir.
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Tarihsel siire¢ i¢erisinde Edremit yoresinde birgok uygarlik hiikiim siirmiis ve
kiiltiirel etkilesim i¢inde olmustur. Bu kiiltiirel etkilesim zamanla mutfak yapilarin1 da
etkilemistir. Ayrica bu bolgenin cografi konumu, iklimi ve topragiin verimliligi
yemeklerin ¢esitliligine de etki etmistir. Ayrica bolge endemik bitkiler agisindan
oldukg¢a zengin bir gesitlilige sahiptir. Bu aragtirmanin sonucunda elde edilen veriler
ile, Edremit yoresi kirsal mahallelerinde yasayan bireylerin bdlgeye ait gastronomik
irlinleri bilme diizeyleri, mevsimsel hazirladiklari yiyecekler, 6zel giinlere hazirlanan
yiyeceklerin neler oldugu ve bu iiriinlerin turizm sektoriine kazandirilmas1 hakkinda
katilimcilarin  diislinceleri derinlemesine bir sekilde incelenmis olup ve analiz
edilmistir. Bu analiz sonucunda Edremit yoresi gastronomik iirlin envanteri

olusturularak bolgenin zengin bir yemek cesitliligine sahip oldugu anlasilmistir.

Arastirmada goriistilen kisilerin demografik 6zelliklerine bakildiginda
katilimeilar ¢ogunlugunu kadinlar olusturmaktadir. Ozellikle kadimlarim goriismeye
katilim agisindan daha cok istekli olduklar1 tespit edilmistir. Yine katilime1 kadinlarin
¢ogu ev hanimi olduklar1 belirlenirken, digerleri de ¢ift¢ilik ile ugrasmaktadir.
Ciftcilik yapanlar ayrica yorede topladigi otlart veya hazirladiklar iiriinleri pazarda
sattiklarin1 da belirtmislerdir. Ev kadim1 olan goriismecilerin ¢ogu da kislik icin
hazirladiklar1 irtinleri sattiklarini belirterek daha c¢ok koye gelen ziyaretcilere
sattiklarini ifade etmislerdir. Goriismeye katilan katilimeilarin yag araliklar: 30 ile 77
arasinda degisiklik gostermektedir. Bu kisilerin cogunlugu dogdugundan beri bolgede
yasamakta olup digerleri de c¢ok kiiclik yaslarda bolgede yasamaya baslamistir.
Bolgeye ait yerel {iriinlerin bilinirligi i¢in bu faktér 6nemli bulgularin elde edilmesine

katk1 saglamaktadir.

Edremit yoresinde mutfakta tercih edilen iirlinler incelendiginde daha ¢ok ev
yapimi ve dogal iirlinlerin tercih edildigi goriilmektedir. Bunun nedeni bdlgenin
yenilebilir ot agisindan olduk¢a zengin olmasi ve sonug olarak bolge mutfaginin dogal
tiriinlerle bilinmesine olanak saglamaktadir. Ozellikle zeytin ve zeytinyagini kendileri
iretmekte olup neredeyse biitiin yemeklerinde bu iiriinlerin kullanildig1 tespit
edilmistir. Bunlarin yaninda salga ve tarhana da bdlgedeki 6nemli iiriinler arasinda
yerini almaktadir. Ciinkii bu {iirlinleri kendilerine hazirlamanin yaninda satigini da
yapmaktadirlar. Ayrica bolgenin tarima elverisli olmasi ve bereketli topraklara sahip
olmas1 cesitli tarim iiriinlerinin yetismesine olanak saglamaktadir. Ozellikle yaz

aylarinda daha ¢ok taze sebzelerin yemeklerde kullanildigi tespit edilirken, kis
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aylarinda ise yaz aylarinda toplayip kuruttuklar1 veya konserve olarak hazirladiklar
tirtinleri tikettikleri goriilmektedir. Bunlarin c¢esitli otlarla yapilan yiyeceklerin
hazirlanma bigimleri de bélgeden bolgeye farklilik gostermektedir. Ornegin bir kdyde
toplanan bir otla yemek yapilirken, diger koyde ayn1 otla salata yapilmakta, baska bir
koyde ayni otla ¢ay yapildig: tespit edilmistir. Bu 6zellik yoredeki yemek kiiltiiriiniin
zenginligini gostermektedir. Yemeklerin bir¢ogunun zeytinyagiyla yaptigini daha
once belirtirken, hemen hemen yapilan her yemekte domates, salgca ve biber
kullanildig1 tespit edilmistir. Bitkisel siviyaglarin ise hi¢ kullanilmadig1 ve tercih
edilmedigi belirtilmistir. Bu 06zellik Edremit yoresi yemeklerinin karakteristik

ozelliklerini ortaya koymaktadir.

Edremit yoresinde 6zel giinlere gore hazirlanan yiyecekler incelendiginde
birgok kdyde ayni giinde ayni yiyecegin hazirlandigi tespit edilmistir. Diigiinlerde
diigiin ¢orbasi, keskek, zerde ve goveg biitiin koylerde yapilan yemekler olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Yine mevlitlerde lokma, pisi, kegi ayagi tathisi yapilan
yiyecekler olarak goriilmistlir. Ayrica hazirlanan bu yiyeceklerin kdy halkinin
birbirlerine yardim ederek hazirlamast da yoOrenin birbirine bagli oldugunu
gostermektedir. Bu dogrultuda yemegin birlestirici giliciinii bir kez daha gérmekteyiz.
Yine dogum oldugu zamanlarda hazirlanan seker ¢orbasinin artik eskisi gibi sik
yapilmadig1 ve bunu yapan kisinin de pek olmadig: tespit edilmistir. Ancak serbet
yapmmi halen daha devam etmektedir. Ozellikle toplu yiyeceklerin hazirlanacag:
zamanlar koy halki birbirlerine yardim etmenin yaninda yemek hazirlanirken
kullanilacak ekipmanlari da paylasmaktadirlar. Ornegin diigiin zamani yapilacak olan
govec icin koy halki goveclerini getirerek bdylece yemeklerini hazirlamaktadirlar.
Tiim bu yasanilanlar yemegin birlestirici giicliniin yaninda bdlgenin ge¢cmisten gelen
kiiltiirlerine siki sikiya bagli olduklar1 ve bunu gelecek nesillere aktarmak i¢inde ¢aba
sarf ettikleri goriilmektedir. Bu tiir toplu yemeklerin hazirlanacagi zamanlar tiipli
ocaklar yerine daha c¢ok otun atesini tercih etmektedirler. Ayrica ev yemeklerini de
odun atesinde ya da firinda pisirmeyi daha c¢ok tercih etmektedirler. Bunun sebebi
yemegi daha lezzetli hale getirdigi i¢indir. Yasam kosullarinin degisiklik gostermesine
ragmen bolgede halen daha odun atesinde yemeklerin hazirlanmas: geleneksel
degerlere bagliligin gostergesidir. Yine 6zel giinlere ait olarak hazirlanan yiyeceklerle
mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikildigi, eski geleneklerin devam ettigi ve bu degerlerin

bolgeden bolgeye benzerlikler veya farkliliklara sahip oldugu tespit edilmistir.
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Ortaya ¢ikan yemeklerin temelinde ot yemekleri daha ¢ok yer almaktadir. Bu
yemekler haglanarak, kavrularak veya kizartilarak yapilmaktadir. Ayrica bir¢ok otun
salatas1 da bolgede yapilmaktadir. Ancak daha oncede belirtildigi gibi ayni ottan
birden fazla ¢esit liriin elde edilebilmektedir. Ayrica ayn1 yemegin i¢inde kullanilan
malzemelerde koyden koye farkliliklar gosterebilmektedir. Bu hususta zengin olan
cesitlilige ayr1 bir zenginlik katmaktadir. Katilimcilar kdye gelen ziyaretgilerin siklikla
oldugunu da belirtmislerdir. Kdylerin dogal glizelliklerinin yaninda kis hazirliklari igin
satin almaya gelenlerin olduklarin1 belirtmislerdir. Ayrica bu sebep i¢in gelenlerden
bolgeye yerlesenlerin bile olduklarini ifade etmislerdir. Yore halkinin bu durumdan
memnun olduklar1 tespit edilmis ve satilan {riinlerden gelir elde ettiklerini de
aktarmiglardir. Son zamanlarda teknolojinin gelismesi ve sosyal medyanin
kullaniminin artis gostermesi bolgede yeni iiriinlerin yapilmasina da neden olmustur.
Omegin daha &nceleri birkag gesit regel cesidi yapilirken giiniimiizde neredeyse her
meyvenin recelini yapmaktadirlar. Meyvelerle sinirlt kalmayip sebzelerle bile regel
yapanlar tespit edilmistir. Ornegin patlican ve kirmiz1 biber regeli verilen 6rnekler
arasmda yer almaktadir. Ozellikle kis ay1 igin hazirlanan tarhana da bélgede dnemli
gastronomik Ogeler arasinda yerini almaktadir. Neredeyse katilimcilarin timi
tarhanay1 yaptiklarimi ifade etmislerdir. Tarhananin yaninda salca, yufka, tursu ve
eriste yapimi da mevsimsel olarak hazirlanan iiriinler arasindadir. Katilimcilar en ¢ok
salga, tarhana ve zeytinin talep edildigini sOylemistirler. Salga yapimi da bolgede
yapilan en ¢ok iiriinler arasindadir. Toplanan domates ve kirmizi biberlerin odun
atesinde hazirlanarak salga haline geldigini belirtmislerdir. Tursu olarak bdlgede en
cok taze fasulye tursusu ve bamya tursusu yapildig: tespit edilmistir. Taze fasulyenin
kullanim alani da fazladir yorede. Yaz aylarinda taze bir sekilde daha ¢ok tiiketilirken,
kis aylarinda konserve halinde tiiketilmektedir. Yine bolgede hazirlanan yufka
ekmekleri de 6nemli mutfak degerleri arasindadir. Bu ekmekler genellikle toplu bir
sekilde hazirlanarak kuru ortamlarda muhafaza edilmektedir. Katilimcilar yufka
ekmegini yaz kis tiikettiklerini belirterek bu ekmegin dmriiniin uzun oldugunu ve
cabuk bozulmayacagini belirtmislerdir. Genel olarak kis hazirliklarinin yapildigi ve

neredeyse biitiin kdylerde ayni hazirliklarin oldugu tespit edilmistir.

Bolgede yetisen otlarin ¢esitligi mutfaga da yansimis durumdadir. Cok cesitli
otlardan ¢esitli yontemlerle yiyecekler hazirlanmaktadir. Bu otlarin hazirlanis sekilleri

de yoreden yoreye farklilik gosterebilmektedir. Ayrica otlarin isimlerinde de
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degisiklikler olabilmektedir. Ancak ortak olarak kullanilan firiinlerin basinda
zeytinyag1 gelmektedir. Zeytinyagi ve tirlinleri bolgede kiiltiirii temsil eden en 6nemli
simgelerden bir tanesidir. Bu tiriinler bolgeyle 6zdeslesmis bir duruma gelmistir. Bu
dogrultuda bolgede zeytin hasadi ve hasattan sonraki donemlerde zeytin ve zeytinyagi
festivalleri de diizenlenmektedir. Zeytinin bolgede fazla olmasi bolgede istihdam

imkanlarini da arttirmaktadir.

Bolgede hamur isi yapimi da yiiksek diizeydedir. Ancak hamur isleri daha ¢ok
bolgede yetisen otlarla bir araya gelerek yeni bir ¢esit olusturmaktadir. Yapilan hamur
islerinde ve ot yemeklerinde genellikle bir standardin olmadigi tespit edilmistir. Bunun
sebebi cesitliligin fazla olmasi ve iirlinlerin birbirleriyle karistirilarak ayri bir lezzet
ortaya ¢ikarmasindan dolayidir. Ornegin yapilacak olan herhangi bir ot yemegine
baska bir otu koyup bu yemegi hazirlamak buna 6rnek gosterilebilir. Ya da bir bolgede
hazirlanan boregin igine farkli bir ot konulurken, baska bir bolgede ise ayni1 borege

farkli ot konulabilmektedir.

Bolgede Ramazan ayina 6zgii yiyecekler de hazirlanmaktadir. Bu iirlinlerin

ozellikle Ramazan ay1 geldigi i¢in hazirlandig1 belirtilmistir.

Cizelge 5. Edremit Yoresi Ramazan Ayma Ozgii Hazirlanan Uriinler

Hibiskiis Serbeti Sakandirik Cildir Boregi

Sorguc Bitkisi Ozlemik Filizi Kabak Cicegi Dolmasi

Saray Tatlist Otlu Bazlama Kaymakli  Tahinli ~ Ekmek
Kadayifi

Cizelge 5’te gosterildigi gibi Edremit yoresi ramazan ayma 0zgli olarak
hazirlanan yiyecekler tablo seklinde verilmistir. Katilimcilar bu {iriinlerin normal
zamanlarda da yapildigimi belirterek, Ramazan ayinda daha c¢ok yaptiklarin

belirtmislerdir.

Calisma neticesinde yorede en ¢ok yapilan yemeklerden bir tanesi de keskek
oldugu tespit edilmistir. Bu yemegin hem diiglinlerde ¢ok yapildigi hem de normal
giinlerde yapildig: tespit edilmistir. Bu yemekte yorenin kiiltiirlini yansitan énemli
yiyecekler arasinda yer almaktadir. Ayrica bu yemek kirmizi et veya tavuk etiyle
yapildigin1 yine yapmak isteyenin nasil istedigine bagli olarak degisen bir tiir

yiyecektir. Bugday keskeginin yaninda bolgede bakla keskegi de yapilmaktadir. Bu
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keskek yapimimin literatiirii incelendiginde iilkede kisitli olarak yapildigi tespit
edilmistir. Ancak Edremit yoresinde goriismeye katilan katilimcilarin nerdeyse timii
bu yemegi bildigini belirterek ayrica bu yemegin bolgeye 6zgiin oldugunu da ifade

etmislerdir.

Goriismede bolgeye ait yerel lriinlerin turizme kazandirilmasi sorusuna
katilimcilarin neredeyse tiimii evet cevabini vermistir. Ancak bunun nasil yapilacagina
dair pek cok katilimci goriis belirtmeyerek bilmediklerini ifade etmislerdir. Ayrica
katihimcilarin  bir kisminin turizm bilincinde olmadigi goriilmektedir. Ancak
katilimcilara turizm anlatildiginda ve friinlerin nasil bir sekilde kazandirilmasi
gerekecegi aktarildiginda bunun olabilecegini belirterek kodylerine ziyaretgilerin ¢ok
geldigini ve bundan memnun olduklarini aktarmislardir. Yine daha cok turistin
gelmesini istediklerini de ayrica aktarmislardir. Bu dogrultuda yoére halkinin son
zamanlarda festivaller de yiyeceklerini ve bolgeye 6zgii yerel {irlinleri tanittiklarin
ifade etmislerdir. Bu festivallerde insanlarin {iriinlere tepkilerinin olumlu oldugu ve
geri doniislerin ¢ogu olumlu bir sekilde oldugunu da aktarmislardir. Ayrica bu
tiriinlerin unutulmamasi adina yoredeki geng niifusa da bu yemekleri anlattiklarini ve

unutulmamasi gerektigini de belirtmislerdir.

Edremit yoresinin gastronomik {iriin envanterinin olusturulmasi amaciyla
yapilan aragtirmada olduk¢a zengin bir envanterin oldugu goriilmiis ve bu envanter
listesi olusturulmustur. Bu {iiriinlerin yalnizca yiyecek olarak degerlendirilmemesi,
ayrica bolge bir katma deger yarattigi goriilmektedir. Bu iirlinlerin bolgedeki
gastronomik gelisimi destekledigi ve cesitliligi arttirilabilir sonucuna ulasilmistir.
Bununla birlikte yoreye olan turistik gezilerin yaninda gastronomik rotlarinda
kesfedildigi anlasilmaktadir. Bolgeye ilk olarak seyahat i¢in gelen ziyaretcilerin daha
sonraki ziyaretlerinde yiyecek i¢in gelmesi bu sonucu destekler niteliktedir. Bolgede
tiiketilen yiyeceklerin daha ¢ok yerel ve organik olmasi da destinasyonun ¢ekiciligi
acisindan 6nem arz etmektedir. Giiniimiizde kiiltiirinii koruyan, dogal dokuyu ve
geleneksel yapisini koruyan, geleneksel yontemlerle hazirlanmis yoresel veya yerel
yiyeceklerine dnem veren bdlgeler turistlerin destinasyon tercihlerinde 6nemli rol
oynamakta olup rekabet avantaji kazandirmaktadir. Edremit ydresi de yapilan
arastirmanin sonucuna gore bu bolgeler arasinda yer almaktadir. Bolgenin bu

Ozelliklerinin yaninda binlerce yillik tarihi ve kiiltiirel ge¢gmise sahip olan, turizme
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uygun olan cografi konumunun elverisli olmasi, geleneksel veya yoresel gida

cesitliligi bir araya gelmesiyle 6nemli bir potansiyel olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Sonug olarak bakildiginda son zamanlarda gastronomi turizminin giderek
arttigi  bir donem yasanmaktadir. Bir bdlgenin  gastronomi turizmine
kazandirilmasindaki en 6nemli etken ydresel {irlinlerin ¢esitliligi ve bu {irlinlerin
unutulmamasi i¢in gelecek nesillere aktarilmasidir. Bolgenin yoresel iirtinlerini
korudugu ve gelecek nesillere birakmak istedikleri, ayrica bu {irtinlerin tanitilmasi ve
daha ¢ok bilinmesi i¢in miicadele ettikleri de anlasilmaktadir. Yerel iirtinlerin
korunmasi ve gastronomi turizmine kazandirilmasi ile bolgenin pazarlanmasi ve
tanitimi i¢in 6nemli bir unsur olarak goriilmektedir. Seyahat eden ziyaretcilerin bir
bolgeyi tekrar ziyaret etmesindeki en 6nemli etkenlerden bir tanesi de bdlgeye ait yerel
yiyeceklerdir. Bolgede yerel yemek icin ayni kisilerin birgok kez ayni yere ziyaret
gerceklestirdikleri de katilimcilar tarafindan belirtilmistir. Arastirma ile birlikte yoreye
ait yiyecek envanteri olusturularak bu tirlinler arasindaki benzerlikler ve farkliliklar da
neticelenmistir. Genel olarak bdlgenin yiyecek envanterinin oldukca zengin ve cesitli

oldugu saptanmuistir.

5.2. Oneriler

Gastronomik iirlin envanteri olusturmaya yonelik yapilan bu arastirmada, elde
edilen verilerin dogrultusunda bazi ¢ikarimlar yapilmis ve bu ¢ikarimlar 15181nda bazi
oneriler sunulmustur. Bu 6neriler kamu kurum ve kuruluslarina ve yerel yonetimlere,
turizm sektoriine, yerel halka ve son olarak bu arastirmadan sonra arastirma yapacak
olan arastirmacilara bdlgedeki kiiltiirinlin korunmasi, yasatilmasi ve gelecek

kusaklara aktarilmasi adina yonelik olarak oneriler asagida sunulmustur.

Kamu Kurum ve Kuruluslarina ve Yerel Yonetimlere Yonelik Yapilan

Oneriler;

e Bolgede gastronomik rotalarin olusturulmasi, gastronomik degerlerin
ve lrilinlerin giin yiliziine ¢ikmasini saglamaktadir. Bu rotalar turist
tercihlerinde cekici bir unsur olarak goriilmektedir. Bu dogrultuda
gerekli kamu ve kuruluslarinda is birligi i¢erisinde olarak gastronomik

rotalarin olusturulmasi gerekmektedir.
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Bolgeye ait olan gastronomik iirlinlerin hakkinda kamu ¢alisanlarinin
bilgi sahibi olmas1 gerekmektedir.

Yiyecek-igcecek egitimi veren kurumlarda geleneksel mutfak kiiltiirleri
ve geleneksel iriinlerin egitimi verilmeli, boylece geleneksel mutfak
kiiltiirii bilincinin olusturulmasi saglanmalidir.

Halk egitim merkezlerinde mutfak egitimi veren kurslar ile yerel
iriinlerle yoresel yemeklerin yapilip aslina uygun olarak yerel halka
ogretilmelidir. Boylece halk bu yemekleri unutmayarak bunun
bilincinde olacaktir.

Edremit yoresinde gastronomi festivalleri veya fuarlar1 diizenlenerek
yerel gastronomik iirlinler buralarda tanitilmalidir. Ayrica tanitilan bu
iiriinler hakkinda gorsel ve yazili materyaller de kullanilmalidir.

Yerel yayin kuruluslari tarafindan Edremit yoresi mutfak kiiltiiri ve bu
bolgeye ait gastronomik iirlinler hakkinda igerikler olusturup yayin
organlar araciligiyla yore halkina sunulmalidir.

Cesitli televizyon programlari ile yerel gastronomik iiriinlerle yapilan
yemeklerin uygulanmasi ve tanitiminin yapilmasi gerekmektedir.
Gastronomik iiriinlerle ile ilgili arastirma enstitiileri kurulmalidir.
Bolgenin turizmde daha cok rekabet giicli saglayabilmesi ve yore
halkinin bu tiriinler hakkinda daha fazla bilgi sahibi olmas1 i¢in yoresel
yemeklerden olusan bir icerikle yemek yarismalari diizenlenebilir,
senlikler yapilabilir.

Sosyal medya kullanimi daha ¢ok arttirilarak bolgeye ait tiriinler bu
platformlar sayesinde de pazarlanabilmelidir.

Balikesir ili Edremit yoresine 6zgii olan gastronomik iiriinler ve yoresel
irlinlerin standardizasyonu saglanarak cografi isaret ve tescil
basvurulariin yapilmasi gerekmektedir.

Ilge merkezinde bulunan yiyecek-igecek isletmelerinde bolgeye ait
yerel gastronomik firinlerin kullanimi ile yoresel yemekleri yapan
restoranlarin agilmasi tesvik edilmeli ve bu isletmelere destek

verilmelidir.
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Bolgede tarim ve hayvanciliga destek verilmeli, boylece bolgede yerel
bir kalkinma yasanarak bunun sonucunda gastronomi turizmi de
gelisim saglayacaktir.

Edremit yoresine ait olan mutfak kiiltiirlinli aktaran belgesel ¢ekilmeli
ve bu kapsamda Edremit mutfak kiiltiiriine ait oOzellikle de
uygulamalara yonelik gorseller ile mutfak kiiltiiriiniin ve gastronomik

tiriinlerin kayit altina alinmasi gerekmektedir.

Turizm Sektoriine Yénelik Yapilan Oneriler;

Yapilan bu aragtirma ile ortaya ¢ikartilan envanter listesinin standart
receteleri olusturularak bu iriinlerin konaklama veya yiyecek igecek
isletmelerinin mentilerinde bulunmasi gerekmektedir.

Ozellikle her sey dahil sistemde ziyarete gelen turistlere seyahat
acenteleri veya tur operatorleri tarafindan gastronomi rotalar1 da
eklenip turistler bu konu hakkinda bilgilendirilmelidir. Bu dogrultuda
turist rehberlerine de yerel mutfak hakkinda egitimler verilmelidir.
Gastronomi rotalari olusturulurken Edremit yoresi kirsal mahallelerine
de tur programlari hazirlanmalidir.

Sektorde yerel yemekleri yapan usta ve bu iriinlerin kullanimi
hakkinda egitici, uygulamali kurslar verilebilir. Boylece ¢aliganlarin
bilinglenmesi gerekmektedir.

Yerel yiyecek isletmecilerinin ve mutfaklarda ¢alisan personelin yerel
mutfak hakkinda bilgi eksikliklerinin giderilebilmesi i¢in tiim
isletmecilere ve personele halk egitim biinyesinde bolgeye ait
gastronomik trtinler hakkinda kurslar verilebilir.

Bolgede yer alan ve yoresel tirtinlerinin satildig1 pazarlara yonelik tur
rotalart da olusturularak bu drlinlerinin  satisinin  yapilmasi
saglanmalidir. Boylece yerel kalkinmaya destek verilmis olur.
Bolgede zeytin ve zeytinyagi aktiviteleri fazla oldugundan dolay1 gelen
ziyaretcilere yonelik de etkinlikler diizenlenmelidir. Ornegin zeytin

toplama, yag sikimi ve tadim yapma etkinlikleri yapilmalidir.
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e Genel olarak gastronomi turizminin olusturulabilmesi i¢in bdlgeye

gelen turistlere yerel lezzetler olusturulacak rotalar yoluyla

tanitilmalidir.

Yerel halka yonelik yapilan oneriler;

e Yerel halk bolgeye ait gastronomik unsurlar1 iyi bir sekilde bilerek

gelecek nesillere aktarabilmelidir.

o Ogzellikle gegmiste yapilan ancak giiniimiizde yapimi olmayan

yiyecekler tekrar giin yiiziine ¢ikarilarak yapilmalidir.

e Satis1 yapilan geleneksel {irlinlerin g¢esitleri arttirilarak daha ¢ok iiriin

satilmalidir.

e Bolgeye gelen ziyaretcilere gastronomik triinleri tanitabilmeli ve bu

iirlinlerin bolgenin bir degeri oldugunun farkina varilmalidir.

¢ Bu driinlerin unutulmamasi adma genglere bunlarin neler oldugu

bahsedilmeli ve hangi iiriinden nelerin yapildigi net bir sekilde

ogretilmelidir.

Arastirmacilara yonelik yapilan oneriler;

Balikesir ili Edremit yoresine ait gastronomik iiriin envanteri ile
ilgili literatiire rastlanmadigindan 6tiirii bu arastirma daha sonraki
aragtirmalara kaynak niteligi tagimaktadir.

Bu arastirma Balikesir ili Edremit yoresi ile sinirli tutulmugstur.
Daha sonraki arastirmalarda orneklem biiyiikliigi daha genis bir
sekilde olusturularak arastirmalar yapilabilir.

Ayrica Balikesir ili baglaminda genis 6l¢ekli calismalar yerine ¢ok
saylda mikro ¢alismalarin yiiriitiilmesi de olabilir.

Daha sonraki arastirmalarda farkli teknikler ve desenler
kullanilarak yeni bir arastirma yapilabilir.

Yapilacak olan bu tir caligmalarin gastronomi turizmi adina

gelisimin bir parcasini olusturacagi diistiniilmektedir.
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var midir?

Ramazan ayina 6zgii yiyecekler nelerdir?

Ozel giinlere ait yiyecekler nelerdir? (Bayram, Diigiin, Cenaze, Dogum Arefe,
Mevlit, Kiz Isteme, Asker Eglencesi gibi)

Buraya gelen ziyaretciler yemek tatmak i¢cin mi geliyor?

Yapilan yemekler i¢in tekrar ziyarete gelenler var mi1?

Bu ziyaretlerden sonra yoreye ait yemeklerin yapimi artis gosterdi mi?

Bu yemeklerin satis1 oluyor mu? Satis yerleri neresi oluyor? (Seyyar, Diikkan
vb.)

Sizce bu yorede iiretilen yiyecek-igceceklerin turizme kazandirilmast miimkiin

mi? Nasil?

124



