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Ozet

Bu arastirmada, Canakkale’de faaliyet gosteren restoran igletmelerinin yoneticilerinin, Canakkale mutfagi hakkindaki goriislerinin
tespit edilmesi ile Canakkale mutfaginin yasatilmasinin yore ve yore insanina ne gibi katkilarmin oldugunun incelenmesi
amaglanmustir. Ayrica, restoran yoneticilerinin, Canakkale mutfaginin yasatilmasi ve siirdiiriilebilir olmast i¢in neler yaptiklarimin,
ne gibi Oneriler gelistirdiklerinin belirlenmesi arastirmanin diger amaglar1 arasinda yer almaktadir. Bu aragtirmada, veri toplama
teknigi olarak nitel aragtirma yontemlerinden biri olan goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirmanin 6rneklemi Canakkale’de
faaliyet gosteren restoran isletmelerinde gdrev yapan 25 restoran yoneticisinden olusmaktadir. Arastirma sonucunda, restoran
yoneticilerinin Canakkale mutfagma iligkin yeterli bilgiye sahip olduklari, Canakkale yoresine hakim olduklari, dogal ve tarihi
yonden zengin bir mutfaga sahip olan Canakkale’nin siirdiiriilebilir olabilmesi i¢in dnerilerde bulunduklar1 ve ayn1 zamanda yore
ve yore insanina da biiytik katkilar saglandigina yonelik goriislerinin oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel yemek, Yoresel mutfak, Canakkale mutfagi, Siirdiriilebilirlik, Canakkale.

Abstract

In this study, it is aimed to determine the opinions of the managers of the restaurant businesses operating in Canakkale about
Canakkale cuisine and to examine what kind of contributions the keeping of Canakkale cuisine makes to the local and local people.
In addition, it is among the other aims of the research to determine what restaurant managers do and what kind of suggestions they
develop for the survival and sustainability of Canakkale cuisine. In this study, the interview technique, which is one of the qualitative
research methods, was used as a data collection technique. The sample of the research consists of 25 restaurant managers working
in restaurant businesses operating in Canakkale. As a result of the study, it has been determined that the restaurant managers have
sufficient knowledge about Canakkale cuisine, they have a command of the Canakkale region, they make suggestions for the
sustainability of Canakkale, which has a rich natural and historical cuisine and at the same time they have opinions that great
contributions are made to the local and local people.
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Giris

Bir yorenin kiiltiiriinii ve kimligini digerlerinden farkli kilan en 6nemli faktorlerden birisi, ilgili yorenin yoresel
mutfagidir (Altunsaban vd., 2016). Yoresel mutfagin temel belirleyicileri arasinda, yemeklerin ilgili yorede
yasayan insanlar tarafindan, yoreye ve bolgeye 6zgili hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasidir (Giiler, 2010:
24). Nitekim bir ydreye ait olan mutfak icerisinde bulunan yoresel yemeklerin, bulundugu yoreye ait gelenek,

gorenek ve aliskanliklari, ekonomik ve sosyal imkénlari, kendisine has yemek hazirlama ve sunum bigimlerini
icerdigi asikardir (Kaymaz, 2018).

Canakkale; essiz konumu, dort mevsimin ayni anda yasandigi iklimi, oldukca zengin dogal giizellikleri ve
ylizlerce yildir pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmus tarihi ve kiiltiirel degerleriyle her anlamda kendine
0zgii bir cografyaya sahiptir. Kendi adin1 vermis oldugu bogaziyla ikiye ayrilmis olan Canakkale’nin, Asya ve
Avrupa kitalarina ait topraklar1 bulunmaktadir. Bu sebeple Canakkale, tiim degerleriyle zengin bir turizm
destinasyonu olma potansiyeli tasimaktadir. Bununla birlikte Canakkale, gegmisten giiniimiize birgok farkli
kiiltiire ev sahipligi yapmasindan dolayi, tarihi ve dogal giizellikleriyle yogun bir sekilde ziyaret¢i kabul eden
bir destinasyon olarak bilinmektedir. Bu baglamda, ¢esitli renk ve tatlar aramakta olan turist profilinin arzu
ettigi biitiin 6zellikleri barindiran Canakkale, gastronomik degerlere de sahip olan bir ildir (Bucak & Ates,
2014: 315).

Genelde turizm destinasyonlarinda 6zelde ise Canakkale ilinde yoresel yemeklerin turistik deneyim olugturma
noktasinda sahip oldugu potansiyel degerlendirildiginde, turistlerin ilgisini destinasyona ¢ekmek icin yoresel
yemekleri tatma/sunma imkaninin yaratilmasi gerekmektedir. Bunun en etkili yollarindan biri de 6ncelikle
yoresel yiyeceklerin destinasyonda bulunan isletmeler tarafindan bilinmesidir (Ilhan & Mesci, 2018). Buradan
hareketle bu arastirmada, Canakkale ilinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinin yoneticilerinin, Canakkale
mutfagi hakkindaki goriislerinin belirlenmesi amaglanmistir. Ote yandan; Canakkale mutfaginin
yasatilmasinin yore ve yore insanina ne gibi katkilarinin oldugunun belirlenmesi ¢ergevesinde, restoran
yoneticilerinin Canakkale mutfaginin yasatilmasi ve siirdiiriilebilir olmasi i¢in neler yaptiklari, ne gibi
Onerilerinin oldugunun tespit edilmesi, arastirmanin diger amaglar1 arasinda yer almaktadir.

Kavramsal Cerceve
Yoresel Mutfak Kavrami

Yoresel mutfak kavrami, yoresel yiyecek/gida ve yoresel yemek kavramlarini igerisinde barmdirmaktadir
(Altunsaban vd., 2016). Inwood vd. (2009) yoresel yiyecek/gida kavramini, bir bolgede ya da yorede
yetistirilmekte olan iiriinler olarak tanimlamiglardir. Kart Golgeli (2016) ise yoresel yiyecekleri; belirli bir
bolge ya da yoreye ait olan, {iretimi, pisirilmesi, tiiketilmesi, sunumu ile farkli lezzetlere sahip olan yiyecekler
olarak ifade etmektedir. Bu baglamda ydresel yiyecekler, belli bir bolgede ya da yorede yetistirilmis {iriinlerle
hazirlanan, bir turizm bolgesine has kiiltiirel 6zellikleri igerisinde bulunduran yiyecekler olarak
tanimlanmaktadir. Ayrica yoresel yiyecekler, bir turizm bdlgesine 6zgii kiiltiirel 6zelliklerin ana unsurlarindan
biri olmasimin yan1 sira o bdlgeye gelen turistlerin yasayacaklar1 deneyimlere, cesitlilik ve ¢ekicilik katma
konusunda da ¢ok biiyiik role sahiptir (Kaya, 2015: 638). Tiiketicilere gore, yoresel gidalarin/yiyeceklerin
cografi olarak uzak olmamalarinin yaninda taze olmalar1 ve ekonomiye destek vermeleri de olduk¢a dnemlidir
(Giovannucci vd., 2014: 95-96).

Yiyecek icecek deneyiminin en énemli faktorlerinden birisi olan yoresel mutfak kavrami, hem yetistirildigi
yorenin ya da bolgenin 6zelliklerini tasiyan hem de sadece o yore ya da bdlgeye ait olan yemeklerin tiimiinii
ifade etmektedir (Comert, 2014). Yoresel mutfak; s6z konusu yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi,
tiiketilmesi, saklanmasi ve servis edilmesinde kullanilan arag¢ ve gerecler, iiriin hazirliginin yapildigr mutfagin
konumu, mimarisi, yemek torenleri ve bu alanda olusturulan inan¢ ve uygulamalardan meydana gelen kendine
Ozgii kiiltlirel yapiy1 barindirmaktadir (Toks6z & Aras, 2016). Ayrica bir iilkenin veya bolgenin kendine has
mutfak kiiltiiriiniin olusmasina yardimci olan gida triinlerinin, yemeklerinin ve pisirme tekniklerinin tiimii
yoresel mutfak icerisinde degerlendirilmektedir (Horng & Tsai, 2011).

Yoresel yiyecek ve igecekler, bir yoreye ait olan kiiltiiriin, turistler tarafindan algilanabilmesi i¢in oldukga
onemlidir (Kim & Eves, 2012: 1459). Y 6resel mutfak unsurlarinin kiiltiirel 6geleri, turizm destinasyonlarina
yonelik c¢ekicilik ve rekabet avantaji saglayabilmektedir. Zira turistlerin ziyaret ettikleri turizm
destinasyonlarinda deneyimlemis olduklar1 yiyecek ve igeceklere tatil deneyimlerinin arasinda yer vermesi,
ilgili destinasyon i¢in énemli bir imaj yaratmaktadir (Sengiil & Tiirkay, 2016: 66). Ayrica yoresel yemekler,
pek cok iilke ve bdlgenin turizm pazarina hitap etmesi 6zelliginden dolay: turistik bolgeler ile o bolgelerdeki
girisimciler i¢in Onemli bir rekabet avantaji saglamaktadir. Bu anlamda yoresel yemekler, turizm
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destinasyonlarinin ana iriinlerinin yaninda destinasyondaki diger turizm faaliyetlerini de ortaya ¢ikararak,
turistleri o bolgeye ¢cekme konusunda 6nemli bir rolii iistelenmektedir (Saatc1 & Giidii Demirbulat, 2016:
2000).

Canakkale Mutfag1 ve Yoresel Yemekleri

Tiirkiye’nin sahip oldugu tarihi, cografi ve kiiltiirel cesitlilik, mutfak kiiltiiriine de yansimistir. Bu anlamda
Diinya’nin en zengin mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfagi, yemek kiiltiiriiniin yan1 sira bolgesel olarak farkli
yemek kiiltiirlerini ve lezzetlerini de igermektedir (Ozdemir & Diilger Altiner, 2019). Yéresel mutfaklar, bir
yoreyi digerlerinden farkli kilan en 6nemli cezbedici unsurlardan biri olma niteligini tasimaktadir. Ayni
zamanda bir ydrenin soyut mirasini da yansitan ydresel mutfaklar (Ilhan & Mesci, 2018) igerisinde essiz doga
giizellikleri ve tarihiyle Canakkale ilinden bahsetmemek miimkiin degildir. Zira Canakkale, ge¢misten
giiniimiize pek ¢ok farkli medeniyete ev sahipligi yapmasindan dolayi, tarihi ve dogal giizellikleriyle yogun
bir sekilde ziyaretci kabul eden bir ildir. Bu baglamda, ¢esitli renk ve tatlar aramakta olan turist profilinin arzu
ettigi biitiin 6zellikleri barindiran Canakkale, gastronomik degerleriyle de 6ne plana ¢ikmaktadir (Bucak &
Ates, 2014: 315).

Canakkale mutfagi, Rumlarin ve Yahudilerin etkisinin oldugu deniz mutfag1 ve Ydriiklerin etkisini tasidigi
dag mutfagi olarak iki farkli yemek kiiltiirlinii barindirmaktadir (Bucak & Ates, 2014: 317). Bu baglamda,
Canakkale mutfagi denilince ilk olarak akla gelen, zeytinyagli yemekler ve balik yemeklerinden olusan zengin
bir mutfaktir. Canakkale ilinde genellikle lifer, levrek, palamut ve sardalye baliklar1 avlanmakta ve ahtapot,
cipura ve karides gibi deniz iiriinleri de diger sehirlerden tedarik edilmektedir. Canakkale’de zeytin iiretimin
yogun olmasindan dolay1 zeytinyaginin pek ¢ok sebze yemeklerinde ve salatalarda kullanildigini da séylemek
mimkiindiir (Bucak & Tagpinar, 2014: 564). Canakkale mutfagi, siit ve siit liriinleri a¢isindan da oldukga
verimli ve zengindir. Canakkale mutfagina 6zgii siit ve siit {irlinlerinin en basinda cografi isaret tesciline sahip
olan Ezine peyniri yer almaktadir. Ezine peyniri, gastronomi turizmi bakimindan bolgeye oldukea ciddi turizm
geliri saglamakta ve turistik {irlin olarak geleneksel peynirlerin 6nemini de arttirmaktadir (Karaca, 2016: 28).
Canakkale ilinin yoresel olarak kendine 6zgili mantar ¢esitleri de bulunmaktadir. Canakkale yoresine ait olan
mantar tiirleri; melki, gobek (kuzugodbegi), gelin mantar1 (imparator), mor cincile, ay1 mantari, karakulak
mantari, biiberli, kavak mantari, tirmit mantari, piynar melkisi, kulacik mantar1 ve mantikadir. Bu mantarlar
cesitli pisirme teknikleriyle hazirlanmakta ve yemeklere lezzet katmaktadir (Yolcu, 2018: 73).

Tablo 1°de Canakkale’nin ydresel yemekleri ¢orbalar, ana yemekler, pilavlar, salatalar, deniz iiriinleri ve
tatlilar seklinde listelenmistir.

Tablo 1. Canakkale’nin Yo6resel Yemekleri

Deniz

Corbalar Ana Yemekler Pilavlar Salatalar PO . Tathlar
Uriinleri
. .. . . Papaz .
Ovmag Corbasi Tumbi Liifer Pilavi Biber Parpullamasi yvahni Peynir Helvasi
Domatesli ~ Tarhana Patlican . Midye Yumurta
Ispanak Sarmasi Deniz Bortilcesi
Corbasi Kapama Dolma Helvasi
Zeytinyaglt .
. . Tuzlu Halle Seftali
Iskorpit Corbasi Cirpma Yaprak Ahtapot Salatasi Sardalye  Regeli
Sarmast
Ispanak Corbasi Melki Yemegi Paz1 Dolmasti Patlican Tursusu Mafis
Metez Yagli Tursu Uziim Regeli
e Ahlat Tursusu (Deli Samsa
Melki Koftesi Armut Tursusu) (Oturtma)
Tarhanali Patlican Kiraz Receli
Bortilce Koftesi Kabak Regeli
Incir Dolmas1
Basma Helva

Kaynak: Canakkale il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021

flgili Arastirmalar

Aslan, Giineren & Coban (2014) tarafindan gergeklestirilen bir arastirmada, Nevsehir mutfaginin otellerde ve
restoranlarda bir cekicilik faktorii olarak kullanimi, Nevsehir’in yoresel mutfak kiiltiirii ve bolgenin
markalagmasi i¢in ne gibi katkilar saglayacaginin belirlenmesi amaglanmistir. Aragtirmada, Nevsehir ilinde
yoresel yemek sunan restoran isletmeleri, dort ve bes yildizli otel isletmeleri, seyahat acentalar1 ve kamu
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kuruluslarinda gérev yapan orta ve iist kademe yoneticilerle goriismeler gergeklestirmisglerdir. Yapilan
gorlismeler sonucunda, Nevsehir ilinde yoresel yemeklere daha fazla yer verilmesi, tanitiminin daha fazla
yapilmasi, gastronomi ile ilgisi olan turistlere kurslar verilmesi ve reklamlarin daha fazla yapilmasi gerektigi
seklinde 6nemli sonuglar ortaya ¢ikmustir.

Altunsaban, Yay & Erdem (2016), yapmis olduklar1 bir arastirmada, Antalya ilindeki bes yildizli otel
isletmelerinde gorev yapan seflerin, yoresel mutfak kavrami hakkindaki goriislerini incelemislerdir. Arastirma
bulgularina gore, otellerde gorev yapan seflerin isletmelerinde az da olsa yoresel yemekleri sunduklari tespit
edilmistir. Ayn1 zamanda, sunulan yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumunu yapan kisilerin yerel halktan
olmadiklar1 sonucuna ulasilmistir.

Tuna & Ozyurt (2018) tarafindan yapilan bir arastirmada ise Ankara’ya 6zgii yoresel yemeklerin Ankara’nin
tanitimi ve pazarlanmasi iizerindeki rolleri belirlenmeye ¢alisilmistir. Bu baglamda, gastronomi ile ilgili olan
0zel sektor caligsanlari, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi calisanlari, akademisyenler ve gurme yazarlar ile
goriismeler gerceklestiren arastirmacilar, Ankara ilinin yoresel yemeklerinin tanitiminin yetersiz oldugu
sonucuna ulagsmiglardir. Ayrica Ankara’nin koylerinde artik pisirilmeyen/hazirlanmayan yemek cesitlerinin
envanterinin ¢ikarilarak, son yillarin piyasasi ile 6zlesmesi i¢in ¢alismalara ihtiya¢ duyuldugu tespit edilmistir.

Sen & Silahsor (2018), Erzincan ilinde faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmelerinde, Erzincan’in yerel
yemeklerinin ve {riinlerinin meniilere yansimalarini inceledikleri bir aragtirmada; restoran yoneticilerinin
Erzincan’in yoresel yemekleri hakkinda bilgi sahibi olduklari sonucuna ulagmislardir. Ayrica arastirmada
Erzincan’in yoresel yemeklerinin bir envanteri de ¢gikarilmstir.

Demircan, Dalgin & Coskun (2021), gergeklestirmis olduklari bir arastirmada, Mardin ilinde faaliyet gosteren
otel isletmelerinin meniilerindeki yoresel yemeklerin, Mardin ydresini ne kadar yansittigini belirlemeyi
amagclamislardir. Arastirma sonucunda, otel meniilerinde yoresel yiyecek ve iceceklerin sadece bir kisminin
yer aldig1 tespit edilmistir. Ayrica yoresel yemeklerin bazilarinin hazirlanmasinin ¢ok ugrastirici olmasi ve
uzun zaman almasi sebebiyle s6z konusu yemeklerin, sadece tarihi 6nceden belirlenmis olan organizasyonlar
icin hazirlandig1 sonucuna ulasilmistir. Bunun yani sira meniilerde yoresel yemekler yer alsa bile bu
yemeklerin tanitimi ve markalastirilmasi konusunda yeterli ¢gabanin olmadigi da belirlenmistir.

Yontem
Arastirmanin Amaci

Bu arastirmada, Canakkale ilinde faaliyet gosteren restoran isletmeleri yoneticilerinin, Canakkale mutfagi
hakkindaki goriislerinin tespit edilmesi amaglanmistir. Ayrica Canakkale mutfaginin yasatilmasinin yore ve
yore insanina ne gibi katkilarinin oldugunun incelenmesi ile restoran yoneticilerinin, Canakkale mutfaginin
yasatilmasi ve siirdiiriilebilir olmasi i¢in neler yaptiklarinin, ne gibi oneriler gelistirdiklerinin belirlenmesi,
arastirmanin diger amaglar1 arasinda yer almaktadir.

Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Bu arastirmanin evrenini, Canakkale’de faaliyet gosteren restoran isletmelerinin yoneticileri olusturmaktadir.
Bu arastirmada tercih edilen arastirma ydntemine uygun olarak, nitel arasgtirma yontemlerinin genellikle
olasiliga bagli olmayan drneklem yontemini kullanmaya egilimli olmas1 ger¢eginden hareketle (Karatag, 2015:
71), olasiliga bagli olmayan oOrneklem yontemlerinden kasith ornekleme yontemi kullanilmustir. Kasith
ornekleme yontemi; arastirmacinin kendi bilgi ve tecriibeleri dahilinde, ana kiitleden, aragtirmasinda yer alan
amagclara, kendisini en kolay ve hizli bir bigimde ulagtiracak katilimeilan tercih ettigi 6rnekleme yontemidir
(Kozak, 2018: 107). Bu baglamda, bu arastirmanin Orneklemi, Canakkale’de faaliyet gosteren restoran
isletmelerinde gorev yapan 25 restoran yoneticisinden olugmaktadir.

Arastirmanin Yontemi

Bu aragtirmada, tiimevarim yaklagimi benimsenerek, bir veya birka¢ olaym derinlemesine incelenmesine
olanak saglayan nitel aragtirma yonteminden yararlanilmistir. Nitel arastirma yontemi, disiplinlerarasi
biitiinciil ve gercekei bir bakis agisini esas alip, aragtirmanin problemini yorumlayici yaklasimla degerlendirip,
incelemeyi benimseyen bir arastirma yontemidir (Giirbiiz & Sahin, 2018: 418). Arastirmada veri toplama
teknigi olarak, goriisme teknigi kullanilmustir. Goriisme; sozlii iletisim yoluyla kisileri ve onlarla iligkili
durumlari anlamaya ¢alisan bir veri toplama teknigi olarak adlandirilmaktadir. Goriismedeki en temel amag,
arastirma sorularina yonelik verileri toplamaktir (Akkus & Ozkog, 2018). Arastirmada veri toplama araci
olarak yapilandirilmis goriisme formundan yararlanilmistir. Gorlisme formunun igeriginde, Canakkale ilinde
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faaliyet gosteren restoran isletmelerinin, Canakkale mutfagi hakkindaki goriislerinin neler oldugunu incelemek
amactyla, ilgili yazinin taranmasi ve alaninda uzman ii¢ 6gretim iiyesinden uzman goriisii alinmasi neticesinde
olusturulan, asagidaki arastirma sorular1 yer almaktadir.

e Canakkale mutfag: hakkinda bilgi veriniz?

e (Canakkale mutfagi hakkindaki goriisleriniz nelerdir?

e (Canakkale mutfaginin yasatilmasi ve siirdiiriilebilir olmas1 i¢in 6nerileriniz nelerdir?
e (anakkale mutfaginin yasatilmasinin yore ve yore insanina katkilar1 nelerdir?

Yapilan goriismeler sonucunda elde edilen veriler, icerik analizi ve betimsel analize tabii tutularak analiz
edilmistir. icerik analizi; yazili, sdzlii ya da gorsel iletisim mesajlarini analiz etme yontemidir (Elo & Kyngas,
2008: 107-108). Icerik analizindeki temel amag, elde edilen verilerin aciklanabilmesi icin kavramlara ve
iligkilere ulagsmaktir. Betimsel analiz ise daha 6nceden belirlenmis olan bir ¢erceveye gore toplanan nitel
verilerin islenmesi, elde edilen bulgularin tanimlanmasi ve tanimlanmis olan bu bulgularin yorumlanmasi
islemlerini kapsayan analiz yontemidir (Yildirim & Simsek, 2016). Dolayisiyla bu aragtirmada, Canakkale’de
bulunan 25 restoran igletmesi yoneticisi ile yapilan goriismelerden elde edilen yanitlarin agiklanmasi
hususunda icerik analizi yonteminden; s6z konusu arastirma bulgularinin yorumlanmasi noktasinda ise
betimsel analiz yonteminden faydalanilmustir.

Bu aragtirmanin amag ve kapsami dogrultusunda, ¢alismaya ait etik kurul onay raporu, Canakkale Onsekiz
Mart Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Bilimsel Arastirma Etik Kurulu tarafindan 09.12.2021 tarih ve
21/24 sayil karart ile alinmisgtir.

Bulgular

Canakkale ilinde faaliyet gosteren restoran igletmelerinde gorev yapan restoran yoneticilerine ait demografik
bulgular Tablo 2°de verilmistir.

Tablo 2. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Medeni Durum
Kadin 4 Evli 18
Erkek 21 Bekar 7
Yas Egitim

30-35 aras1 4 [kogretim 2
36-41 arasi 8 Ortadgretim 14
42-47 aras1 6 On lisans 3
48 ve Ustil 7 Lisans 6

Tablo 2’de gorildigi iizere, bu aragtirmaya, Canakkale ilinde faaliyet gdsteren restoran isletmelerinde gorev
yapan 4’1 kadin ve 21’1 erkek olmak {izere toplamda 25 restoran yoneticisi katilim gostermistir. Bulgulara
gore, katilimcilarin biiyiik cogunlugunun evli (18 kisi), 36-41 yas aralifinda (8 kisi) ve ortadgretim diizeyinde
egitime (14 kisi) sahip oldugunu sdylemek miimkiindjir.

Tablo 3’te, Canakkale’deki restoran isletmeleri yoneticilerinin Canakkale mutfag: hakkindaki bilgileri (2 alt
tema ve 5 kod) , Canakkale mutfagi hakkindaki goriisleri (1 alt tema ve 7 kod), Canakkale mutfaginin
stirdiirtilebilirligi (1 alt tema velO kod) ve Canakkale mutfaginin yore ve yore insanina katkilarr hakkindaki
goriisleri (1 alt tema ve 7 kod) yer almaktadir.

Tablo 3. Canakkale Mutfagi Hakkindaki Goriigler
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Tema Alt Tema Kod

-Dogal tiriinler
-Deniz triinleri

Diger mutfaklardan ayiran yonleri -Mutfak kiiltiirlerinin birlesimi
Canakkale -Z.O.eng'l'n ve farkli tatlar
- - Ozgiinliik
Mutfag -Sarap kullanimi
Hakkinda P A,
Bilgi -Deniz tirtinleri,
Diger mutfaklar ile benzer -Zeytinyag: kullanimi,
ozellikleri -Pigirme teknikleri,
-Mutfak kiiltiirlerinin birlesmesi,
-Farkl yorelere yakinlik
-Yaygin sebze tercihi
Canakkale -Sagh’kh tiesll(ellllrn ©
Mutfag -Zeytinyagl ullanimi
Canakkale Mutfagi -Damak zevki
Hakkinda et e
- -Siirdiiriilebilir kiiltiir
Goriisler N .
-Deniz iirtinleri
-Zengin mutfak kiltiirii
-Tanitim
-Gelecek nesillere aktarim
-Farkl1 yorelerle etkilesim
Siirdiiriilebilir adat costek
Canakkale Siirdiiriilebilirlik )
Mutfas: -Turizme destek
utiag -Zengin ve saglikli tatlar
-Canakkale tarihine uygunluk
-Yeterli bilgi ve donanim
-Kiiltiirel tatlar
-Ekonomik ve sosyal destek
Canakkale -Ylolreye ve kiiltiire sahiplik
Mutfaginm -Bilinmeyen tatlarin kesfi
Yire gm Yéreye ve Yore Insanina Katki -Tgi gekicilik
ye -Lezzet tanitimi
Katkasi

-Kiiltirel kaynasma
-Istihdam kaynagi yaratma

Tablo 3’e gore; katilimcilarin Canakkale mutfagi hakkinda bilgiler verirken, Canakkale mutfagimi diger
mutfaklardan ayiran yonler ile diger mutfaklarla benzer olan 6zellikler olmak iizere iki farkli kategoride
bilgiler verdikleri goriilmektedir. Canakkale mutfagi hakkindaki goriislerinde, Canakkale mutfagina ait yoresel
lezzetlerin, zeytinyagi kullaniminin 6neminin, saglikli beslenmeye uygun bir mutfak olmasinin, zengin mutfak
kiiltiire sahip olmasinin, damak zevkinin, sebze kullaniminin ¢ok yaygin oldugu bir mutfak olmasinin, deniz
iiriinlerine verilerin 6nemin vurgulandigr goriilmektedir. Stirdiiriilebilirlik kategorisi incelendiginde, restoran
yoneticilerinin, Canakkale mutfaginin siirdiiriilebilir olabilmesi i¢in vermis olduklar1 bilgi ve Onerilerin
agirlikli oldugu belirlenmistir. Restoran yoneticileri, Canakkale mutfaginin siirdiiriilebilir olabilmesi i¢in en
fazla yore lezzetlerinin tanitimimnin yapilmasi ve turizme destek konusunda oOnerilere sahiptirler. Yoreye ve
yore insanina katki kategorisi incelendiginde ise, restoran yoneticilerinin daha ¢ok ekonomik ve sosyal destek,
yoreye ve kiiltiire sahip ¢ikilmasi, bilinmeyen tatlarm kesfedilmesi, tarihe sahip ¢ikilmasi, lezzet tanitiminin
yapilmasi, farkli kiiltiirlerle kaynagma, istihdam kaynagi yaratma gibi konularin {izerinde durduklar1 tespit
edilmistir.

Sonug¢ ve Oneriler

Bir yoreye ait yoresel yemeklerin, turizme uygun sekilde hazirlanmasi konusu destinasyonlar 6zelinde 6nemli
bir ¢ekicilik unsuru olarak goriilmektedir. Bu kapsamda yoresel lezzetler, yorenin diger iiriinleri gibi taninmis
ve etkileyici bir hale getirilerek, turistlerin tercihlerine uygun bir duruma doniistiiriilebilmektedir (Cohen &
Avieli, 2004). Ayn1 zamanda, bir yoreye ait olan mutfak, o yorenin kimligini ve kiiltliriinii yansitmasindan
dolayi, o yore ya da bolgede faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelerinde de sunulmaktadir. Dolayisiyla bu
noktada, ilgili isletmelerin yoneticilerinin yore mutfagi hakkinda bilgi sahibi olmas1 gerektiginin altin1 ¢gizmek
gerekmektedir. Bu sebeple bu aragtirmada, Canakkale ilinde faaliyet gdsteren restoran isletmelerinde gorev
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yapmakta olan yoneticilerin, Canakkale mutfagi hakkindaki goriislerinin neler oldugu, Canakkale mutfaginin
yasatilmasinin yore ve yoOre insanina ne gibi katkilarinin oldugunu incelenmistir. Arastirma sonucunda;
Canakkale mutfagina iliskin yeterli bilgiye sahip olduklari, Canakkale ydresine hakim olduklari, dogal ve tarihi
yonden zengin bir mutfaga sahip olan Canakkale’nin siirdiiriilebilir olabilmesi i¢in 6nerilerde bulunduklari ve
yore ve yore insanina da biiyiik katkilar saglandigina yonelik goriislerinin oldugu tespit edilmistir. Tiim bu
bilgiler 1s181nda restoran yoneticileriyle yapilan goriismeler ile edilen sonuglar asagida detaylandirilmistir.

Canakkale Mutfag:1 Hakkinda Bilgi

Katilimcilar, Canakkale mutfaginin 6n plana ¢ikan yemekleri arasinda; pitanlita teneke {istli, zeytinyaglh
dolma, mafis, kuzu kapama, sini mantisi, kuzu eti, salyangoz, farkli receller, keskek yemegi, Troya tatlisi,
ceviz baklavasi, efibadem kurabiyesi, ada kahvesi, ada lokumu, yoresel manti, denizkestanesi, kalamar,
ahtapot ¢esitleri, tavsan yahni, sarap, balik iiriinleri, ot gesitleri, tahil iirlinleri, kabak ¢i¢cegi dolmasi ve
mezelerden bahsetmislerdir. Canakkale mutfagini, diger mutfaklardan ayiran yonler arasinda tavsan eti ve
deniz agirlikli {riinlerin kullaniminin oldugunu, adaya has iiriinlerin olmasii, dogal ve hafif {irinlerin
olmasini, sal¢ali ¢cok fazla yemegin olmamasini, daha az baharat kullanimini, zengin ve farkli tatlarin
oldugunu, yoresel bitkilerin aromasinin oldugunu, tereyagi kullaniminin az oldugunu vurgulamislardir. Diger
mutfaklar ile benzer 6zellikler agisindan ise zeytinyagli yaprak sarmasinin, sarap, balik ve et kullaniminin, ara
sicaklar1 ve salatalarinin, zeytinyagli yemeklerinin, otlarinin, sulu yemek ve baligin, et iriinlerinin, sebze
yemeklerinde ve mezelerde zeytinyagi kullaniminin, pisirilme 6zelliklerinin ve tekniklerinin, hamur islerinin,
yesillik kullaniminin fazlaliginin, Akdeniz, Ege yoresine ve Yunan mutfagina yakin yemeklerinin oldugunu
belirtmisglerdir.

Canakkale Mutfag1 Hakkinda Goriigler

Bu aragtirmanin katilimeilarina gore, Canakkale mutfaginda, salyangoz ve tavsan tiriinleri tercih edilmekte ve
yesil sebzelerden yapilmis salatalar agirlikli olarak yer almaktadir. Ayrica Canakkale mutfaginin saglikli
beslenme i¢in uygun bir anlayisa sahip oldugunun altin1 ¢izmislerdir. Bu baglamda; deniz {iriinleri ve
zeytinyagli yemek cesitlerinin fazla oldugunu belirtmislerdir.

Siirdiiriilebilir Canakkale Mutfag

Arastirmanin katilimcilari, Canakkale mutfaginin siirdiiriilebilir olmasi igin; sosyal etkinlikler araciligiyla
tanitim faaliyetlerinin yapilmasi gerektigi noktasinda hemfikirdirler. Ayrica Canakkale yoresinin mutfak
kiiltiiri anlaminda gelismesi ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in diger yore insanlariyla etkilesimde olunmasi
gerektigini vurgulamislardir. Bu baglamda, Osmanli déneminden giiniimiize gelen degisik lezzetlerin ve
tatlarin tanitilmasi ile yoresel yemek kiiltliriine yabancilasmanin 6niine gecilmesi gerektiginin 6nemi lizerinde
durmuglardir. Ayrica katilimecilar, Canakkale ilinin tanitilmasi, kiiltiirel lezzetlerin 6n plana ¢ikarilmasi,
turizme destek saglamasi, Anadolu medeniyetinin izlerinin yasatilmasi noktasinda, Canakkale mutfaginin
onemli katkilart oldugunun altini ¢izmislerdir.

Canakkale Mutfaginin Yoreye Katkist

Arastirma sonucunda elde edilen bulgulara gore, Canakkale mutfak kiiltiiriiniin, yoreye, ekonomik ve sosyal
anlamda katki sagladigini séylemek miimkiindiir. Bu kapsamda, Canakkale mutfagi, tireticiyi de tatmin edici
Ozelliktedir. Canakkale’de yasayan yore insani, bilgili, kiltiirlii ve tarihe sahip ¢ikan nitelikleri ile yoresel
lezzetlerin siirdiiriilebilir bir anlayigla tanitilmasina ve turizme kazandirilmasina katki saglayacak diizeydedir.
Bu sebeple yorede, bilinmeyen tatlarin kesfedilerek, oOzellikle istihdam kaynagi olarak kullanilmasi,
stirdiiriilebilir turizmin etkisiyle 6nemli ¢iktilar saglayacak niteliktedir. Bu agidan gelistirilen goriisler, maddi
ve manevi boyutuyla incelenip, bolgenin de gelismesi cercevesinde degerlendirilmistir. Bu dogrultuda
Canakkale mutfak kiiltiirlinlin bilinmesi, tanitilmasi, gelecek nesillere aktarilmasi hususunda gelistirilen
oOneriler su sekilde siralanabilmektedir:

e (anakkale mutfak kiiltliriiniin 6n plana ¢ikarilmasi noktasinda, &zellikle yoresel yemeklerin yerel
restoran isletmelerin meniilerinde yer almasi gerekmektedir.

e Yoresel yemeklerin, fuar vb. organizasyonlarda tanmitiminin yapilmasi da ayni derecede Onemli
goriilmektedir.

e Yoredeki bir igletmeye miisterilerin yoresel yemekler hakkinda bilgilenmesi adina meniilerin agik ve
anlagilir bir sekilde hazirlanmasi gerekmektedir.
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e Gastronomi alaninda ¢aligmalar yapan kurum ve kuruluslar, Canakkale mutfaginin siirdiiriilebilir ve
daha tanindik hale gelmesi i¢in yeni destekleyici projeler gelistirmelidirler.

e (Canakkale mutfak kiiltiiriniin akademik yonde daha ¢ok anlatilmasi, ulusal kanallarda programlar
diizenlenmesi, yarigsmalarin diizenlenmesi/yarismalara katilim saglanmasi gerekmektedir.

e Sehir ve bolge genelinde agilacak yoresel stantlarda, yoresel iirlinlerin satisin yapilmasi ve bu yolla
tanitimlarinin daha hizli gerceklestirilmesi miimkiindiir.

e C(Canakkale mutfak kiiltiiriine iliskin, ge¢mis kusaklarin bilgi ve tecriibelerinin dikkate alinmasi ve
Canakkale’nin tarihiyle uyumlu ¢aligmalarin artirilmasi, turistlerle iletisime gegme sirasinda yeterli bilgi
ve donanimlarin karsilanmasi, turizmin gelistirilmesinin hedeflenmesi, yerel kiiltiirel restoranlarinin
acilmas1 hususlarinda adimlar atilmas1 gerekmektedir.

Yapilan bu aragtirma ile Canakkale ilinde faaliyet gosteren restoran isletmeleri yoneticilerinin, Canakkale
mutfagi hakkindaki goriisleri, Canakkale mutfaginin yasatilmasinin yore ve yore insanina ne gibi katkilarinin
oldugu ve Canakkale mutfaginin yasatilmasi ile siirdiiriilebilir olmasi i¢in ne gibi oneriler gelistirdikleri
belirlenmistir. Gelecekte yapilacak olan akademik ¢aligmalarda konuya iliskin olarak Canakkale’de yasayan
yerel halkin/tiiketicilerin goriislerinin Olciilmesine odaklanilmasi 6nerilmektedir. Ayrica farkli bolge veya
illerde, farkli 6lgme yontemleri kullanilarak yapilacak olan aragtirmalarin ilgili yazina katki saglayacagi ve
konuyla ilgili gergeklestirilecek projeleri destekleyecegi diistiniilmektedir.
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