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OZET

GASTRONOMI KiIMLiGI UNSURLARININ GELISTIRILMESI VE COGRAFI
BIiLGI SISTEMLERI DESTEKLIi BIR MODEL

Gokhan ERSEN

Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali
Anadolu Universitesi,
Lisansiistii Egitim Enstitiisii,

Ocak 2024
Danisman: Prof. Dr. Hilmi Rafet YUNCU

Kimlik, toplumlar1 birbirinden ayrran, topluma benlik 6zelligini kazandiran ve
“biz” duygusunu olusturan bir olgudur. Kimlik kapsaminda ele almabilecek kiiltiirel
kimlik ise gelenekler, gorenekler, el sanatlar1 ve toplumun yeme i¢cme Kkiiltiiriinii
kapsamaktadir. Bu baglamda her mutfagin, sahip oldugu kendine 6zgii belirleyici ve ayirt
edici 6zellikleri gastronomik kimligi meydana getirir. Ozii itibari ile gastronomik kimlik;
topluma esi benzeri olmayan ve zaman icerisinde toplumsal simge haline doniisen bir

gastronomiye sahip olma imkani verir.

Gastronomik kimlige dair yerli ve yabanci literatiir incelendiginde yapilan ilk
calismalar cok yakin bir tarihte yapilmis olmamasma ragmen gastronomi ve kimlik
iligkisi glintimiizde yerli literatiirde giderek ilgi goéren bir konu haline gelmeye
baslamustir. Konuyla ilgili yapilan akademik ¢alismalar gastronomik kimligin ne oldugu,
hangi unsurlarin gastronomik kimligi olusturabilecegi gibi temalar1 ele almig fakat
kapsamli ve sinirlari belli olan, uygulamaya doniik bir yontem ortaya konamamistir.
Gergeklestirilen bu ¢aligmalarin ¢ogu da yeni bir sey ortaya koymaktan ziyade birbirini
tamamlar nitelikte, bir birinin devami olan ¢alismalardir. Konuyla ilgili ilk kavramsal
model Harrington tarafindan ortaya konmustur. Arastirmaci gastronomik kimlik
olusturan unsurlari kavramsal bir model ile agiklamaya ¢aligmis fakat uygulamaya doniik
bir calisma gerceklestirilmemistir.

Bu calisma ile detayli, kapsamli ve uygulamaya yonelik gastronomi kimlik

unsurlarmin yer aldig1 bir model gelistirilmistir.

Anahtar Sozciikler: Gastronomi, Gastronomik kimlik, Cografi bilgi sistemleri.



ABSTRACT

DEVELOPMENT OF GASTRONOMY IDENTITY ELEMENTS AND A MODEL
WITH SUPPORT OF GEOGRAPHICAL INFORMATION SYSTEMS

Gokhan ERSEN

Department of Tourism Management
Anadolu University,
Institute of Graduate Education,
January 2024
Supervisor: Prof. Dr. Hilmi Rafet YUNCU

Identity is a phenomenon that distinguishes societies from each other, gives society
its identity and creates the feeling of "we". Cultural identity, which can be considered
within the scope of identity, includes traditions, customs, handicrafts and the eating and
drinking culture of the society. In this context, the distinctive and distinctive features of
each cuisine create its gastronomic identity. In essence, gastronomy identity; It gives the
society the opportunity to have a gastronomy that is unique and has become a social

symbol over time.

When the domestic and foreign literature on gastronomy identity is examined,
although the first studies were not done very recently, the relationship between
gastronomy and identity has started to become a subject of increasing interest in the
domestic literature today. Academic studies on the subject have discussed themes such as
what gastronomy identity is and which elements can form gastronomy identity, but a
comprehensive and practical method with clear boundaries has not been put forward.
Most of these studies are complementary to each other and are continuations of each
other, rather than presenting anything new. The first conceptual model on the subject was
put forward by Harrington. The researcher tried to explain the elements that make up the

gastronomy identity with a conceptual model, but no practical study was carried out.

With this study, a model that includes detailed, comprehensive and practical

gastronomy identity elements has been developed.

Keywords: Gastronomy, Gastronomic identity, Geographic information systems.
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ETIiK iLKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI

Bu tezin bana ait, 6zgiin bir ¢aligma oldugunu; ¢alismamin hazirlik, veri toplama,
analiz ve bilgilerin sunumu olmak iizere tiim agsamalarinda bilimsel etik ilke ve kurallara
uygun davrandigimi; bu calisma kapsaminda elde edilen tiim veri ve bilgiler i¢in kaynak
gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakcada yer verdigimi; bu g¢alismanin Anadolu
Universitesi tarafindan kullanilan “bilimsel intihal tespit programi”yla tarandigmi ve
hicbir sekilde “intihal igermedigini” beyan ederim.

Herhangi bir zamanda, ¢alismamla ilgili yaptigim bu beyana aykir1 bir durumun
saptanmas1 durumunda, ortaya ¢ikacak tiim ahlaki ve hukuki sonuglara razi oldugumu

bildiririm.

Gokhan ERSEN
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1. GIRIS

Gastronomi alan yazmi incelendiginde; kavramsal, nicel ve nitel arastirma
yontemleri kullanilarak farkli destinasyonlarm mutfak kiiltiirlerinin olusumu, planlamasi
ve pazarlamasi iizerine pek ¢ok ¢alisma yiiriitiildiiglinden s6z edilebilir. Gergeklestirilen
aragtirmalarda genellikle ele alinan destinasyonun gastronomik iiriinlerinin neler oldugu,
bu {riinlerin turizmde kullanilmasmin Onemi ve gastronominin destinasyonlara

saglayacagi ekonomik katkilara dikkat ¢ekilmistir.

Gastronomi alanyazininda ele alinan gastronomik kimlik kavrami incelendiginde,
destinasyonlarin gastronomik kimliklerinin ortaya konabilmesi i¢in bazi ¢alismalarin
(Danhi, 2003; Rao, Monin ve Rand 2003; Harrington, 2005; Fox, 2007) gerceklestirildigi
gozlenmigtir.  Danhi (2003) gastronomik kimligi olusturan alt1 faktér iizerinde
durmaktadir. Bu faktorler; bolgenin cografyasi, tarihi, bolgenin sahip oldugu etnik
cesitlilik, yeme igcme gorgii kurallari, bolgeye hakim lezzetler, bolgede hazirlanan
yemeklere dair regeteler seklinde siralamistir. Rao, Monin ve Rand vd. (2003) ise
gastronomik kimlikten ziyade Fransiz yeni mutfaginda kimlik hareketinin mutfagin biitiin
boliimlerinde; mutfak retorigi, yemek pisirme kurallari, orijinal malzemeler, as¢inin rolii
ve menill yonetimi seklinde ortaya ¢iktigini belirtmistir. Birbirini tamamlar nitelikte bu
calismalarin ardindan gastronomik kimlige dair ilk kavramsal model Harrington (2005)
tarafindan ortaya konmustur. Arastirmaci kiiltiir ve cevreyi gastronomik kimlik
olusumunu etkileyen en onemli faktorler olarak belirtmektedir. Gastronomik kimlik
baglaminda bir bdlgenin lezzet profili, bolgenin yeme igcme gorgii kurallar1, bolgeye has
yemek tarifleri ve malzemelerin birlestirilmesinde kullanilan teknikler, sarap ve yemek
uyumu, bolgenin iklim kusagi, yenidiinya ve eski diinya stilleri gibi unsurlar da ¢evre ve
kiiltiirden etkilenmektedir.. Gastronomik kimlik konusunda yapilan son ¢alisma ise Fox
(2007)’a ait destinasyonun gastronomik kimliginin olusum siirecidir. Buna gore, Fox
(2007) bir destinasyonda gastronomik kimlik yaratma siirecini; bolgeyi farklilagtirma,
bolgeye estetik katma, bolgeyi otantiklestirme, bolgeyi sembollestirme ve canlandirma

seklinde bes asamada ele almistir.

Goriildiigii lizere yabanci literatiirde gastronomik kimlik konusunu ele alan
caligmalar oldukca smirli ve s1§ kalmaktadir. Yerli literatiirde de durum pek farkl
degildir. Gastronomik kimlik konusu; destinasyon pazarlamasi (Caliskan, 2013, Tiifekei,
Kalkan ve Tiifek¢i, 2016), cografi isaretleme yoluyla destinasyona kimlik kazandirma



(Karakulak, 2016; Uzut, 2016; Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017) gibi konularla ele

alimmustir.

Ozetle, gastronomik kimlik ¢aligmalar1 kavramsal model olarak ele alimus, yapilan
caligmalarda temel konu olmaktan ziyade tamamlayici konu olmaktan ileri gidememistir.
Clinkii 6nerilen model ve yapilan ¢caligmalar boyutlarin belirlenmesinden 6te gidememis,
gastronomik kimligi ortaya koyacak unsurlar tam olarak belirlenememistir. Bu ¢aliymada,
Harrington (2005)’in ortaya koymus oldugu gastronomik kimlik modeli temel alinarak
daha detayli, kapsamli ve uygulamaya doniik bir gastronomik kimlik unsurlar1
gelistirilecektir. Arastirma sonunda Cografi Bilgi Sistemleri (CBS) destekli bir model
ortaya konacaktir. Bilgi ve karar destek sistemi olan CBS ile gastronomik kimlik
modelinin olusturulmasi da bu ¢alismanin 6zgiin degerini olusturmaktadir. Ozellikle yerli
literatlirde gergeklestirilen ¢alismalarin yayimlanma yillar1 ele alindiginda gastronomik
kimlik konusu giiniimiizde ilgi gérmeye baslamistir denebilir. Bu c¢alisma sonunda
olusturulacak modelin gerek ilgili alanyazina gerekse turizm alan uygulamacilarina katki
saglayacagi diistiniilmektedir.
1.1.Problem

Gastronomi literatiirii  incelendiginde gastronomik kimlik konusu bazi
arastirmacilar (Danhi 2003; Rao, Monin ve Rand, 2003; Harrington 2005) tarafindan ele
almmis ve gastronomik kimligin olugsmasinda etkili olan faktorlerin neler olabilecegi
aciklanmaya ¢alisilmistir. Gergeklestirilen bu ¢aligmalar birbirlerini tamamlayan nitelikte

caligmalardir.

Gastronomik kimlige dair ¢aliymalarin kavramsal nitelikte kalmis olmalari, bir
bolgenin gastronomik kimlik unsurlarinin nasil ortaya konabileceginden ziyade
gastronomik kimligi etkileyen faktorlerin neler oldugunu tanimlamalar1 ve uygulamaya
doniik ¢alismalarin eksikligi arastirma probleminin; Bir bolgenin gastronomik kimlik

unsurlar1 nelerdir?” seklinde belirlenmesinde etkili olmustur.

Bu problem dogrultusunda gastronomik kimlik unsurlarinin belirlenerek, kimlik
unsurlarmin gelistirilecek, Cografi Bilgi Sistemleri (CBS) ile gastronomik kimlik
driinlerine ait dagilim haritalarinin olusturulacaktir.

1.2.Amac¢

Bir bolgenin gastronomik kimlik 6gelerinin belirlenmesi hem ele alindig1 bolge i¢in

hem de ait oldugu iilke i¢in oldukca 6nem arz eden bir konudur. Konu gastronomi turizmi
2



baglaminda ele alindiginda bir destinasyonu ziyaret etmede temel motivasyonu yerel
yiyecek ve icecekleri deneyimlemek olan gastronomi turisti i¢in bir bolgeye has olan gida
iiriinleri oldukca Onemli bir talep unsurudur. Bir bdlgede yeme i¢cmeye iliskin tiim
faaliyetlerle ilintili olan gastronomik kimliginin ortaya cikarilarak turizm amagh
kullanilmas1 bu anlamda olduk¢a 6nemlidir. Son yillarda iilkeler turizm gelirlerinden
aldiklar1 pay1 artirmak amaciyla tanitim faaliyetlerinde mutfak kiiltiir 6gelerini 6n plana
cikarmaktadir. Ciinkii bir bdlgeye ait olan mutfak kiltiirii yalnizca o bdlgede

deneyimlenebilir ve bu da o bolgeye olan turist talebini artiracak bir ¢ekicilik unsurudur.

Mutfak kiiltiirtiniin turizm talebi i¢in bu denli 6nemli bir ¢ekicilik unsuru olmasi bir
destinasyona has yerellik ifade eden gastronomik kimlik ogelerinin belirlenmesi
gerekliligini ortaya cikarmaktadwr. Bu baglamda, gastronomik kimlik unsurlarinin

belirlenmesi bu ¢aligmanin temel amacidir.

Bu ¢alisma ile asagidaki sonuglara erigsilmesi hedeflenmektedir;

e Bolgenin gastronomik kimlik unsurlarmin gelistirilmesi,

e Bolgeye ait gastronomik iiriinlerin envanterinin olusturulmasi,

e CBS ile bolgede yer alan gastronomi kimlik 6gelerine ait dagilim haritalarinin

olusturulmasi

e Gastronomik kimlige dair bir model dnerisinin ortaya konmasidir.

1.3.0nem

Gastronomik kimlik yeni bir kavram olmamasma karsin son yillarda
arastirmacilarin ilgisini ¢eken konulardan birisi olmustur. Konu 6zelinde yapilan literatiir
taramasi sonucu ¢aligmalarin bir bolgeye ait gastronomik kimlik 6gelerini ortaya koymay1
amaclamaktan ziyade bir bolgenin gastronomik kimliginin olusum siireclerine

odaklandiklar1 sonucuna ulasilmistir.

Bu c¢aligma ile gastronomik kimlik unsurlarinin belirlenerek nelerin bir
destinasyona ait gastronomi kimlik 6geleri olabilecegi ortaya konmaya calisilacaktir. Bu
kapsamda gastronomik kimlik unsurlarmin gelistirilmesi, Cografi Bilgi Sistemleri (CBS)
araciligiyla da bolgenin gastronomik kimligini olusturan {irtinlere ait dagilim haritalarmin
olusturulmasi ve gastronomik kimlige iliskin bir model Onerisi ¢alismanin Gnemini

olusturmaktadir.



1.4.Simirhliklar

Aragtirmaya ait birka¢ sinirliliktan s6z edilebilir. Diinya genelinde pandemi ilan
edilmesine sebep olan COVID-19 salginidir. Tiim Diinya gibi iilkemizi ’de etkileyen bu
salginin 6nlenmesi adina alinan baz1 6nlemler kapsaminda sokaga ¢ikma yasagi ve daha
sonra da sosyal mesafenin korunmasi gibi tedbirler ulanmistir. Bu sebeple arastirmanin
pilot uygulamasinin 2019 Kasim ay1 icerisinde gergeklestirilmesine ragmen uygulama

asamasi yasaklarin kaldirilmasiyla Eyliil 2020 senesinde gerceklestirilebilmistir.

Yasanan salginin ¢ok fazla can kaybina neden olmasi insanlarda korku ve panige
sebep olmustur. Insanlar maske kullanimi, el hijyeni ve sosyal mesafe gibi kurallari
uygulamaya caligsa da salginin ¢ok hizli yayilma egiliminde olmas1 insanlarin evden
¢itkmamasina ve sosyallesme gibi bir takim davranislarin gergeklesememesine sebep
olmustur. Durumun bu denli yasami tehdit edici olmasi aragtirma verilerinin toplanmasi
asamasinda insanlarin goriigmeye katilimi konusunda son derece isteksiz olmalarina
sebep olmus ve verilerin toplanma siiresi de 2020 ve 2021 senelerine yayilarak daha uzun

stiren saha calismasini gerekli kilmistir.

Son olarak, arastirma kapsaminda ele alinan ¢alisma kiimesinin yalnizca belirli
destinasyonlar iizerinden gergeklestirilmis olmasi arasgtirmanin bir diger smirhiligini
olusturmaktadir. Sayica daha fazla destinasyon ele alinarak olusturulacak ¢alisma kiimesi
ile daha biiytlik bir bolgeye ait gastronomik kimlik ortaya konabilir.

1.5. Tanimlar

Destinasyon: turistlerin yasadiklar1 yer disinda ihtiyag¢ ve taleplerini gidermek

amaciyla bir bolge veya {irlin i¢in varilmak istenen yerdir (Cho, 2000).

Gastronomi: yiyecek ve igeceklerin tarih i¢indeki gelisim siirecinden baglayarak
tim Ozelliklerinin bilinmesi, anlagilmas1 ve gilinlimiiz sartlarina gore gelistirilip
uygulanmasi gibi konularm tiimiinii kapsayan, bilimsel ve sanatsal konularla ilintili olan

bir bilim dalidir (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2013).

Gastronomik kimlik: bir topluma ait yeme igme sekilleri, yiyeceklerin iiretilmesi,
hazirlanmasi ve tliketilmesi ile iliskili olup ele alindig1 toplumun kiiltiir ve karakter
ozelliklerinin tiimiidiir (Diker ve Deniz, 2017).

Yemek kiiltiirii: toplum icerisinde yer alan bireylerce kiiltlirleme sonucu 6grenilen

ve bir sonraki kusaga aktarilan, beslenme pratiklerinin biitiiniidiir (Tiirk ve Sahin, 2004).



2. KURAMSAL TEMELLER

Bu baslik altinda gastronomi kavrami ve gastronomi turizmi, gastronomik kimlik
unsurlarina dair literatlir arastirmasi yapilarak bu konular biitiinciil bir bakis agisiyla
sistematik bir sekilde aktarilacaktir.

2.1.Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Insanoglunun beslenme ritiieli orman bitki ve meyvelerini tiiketmesiyle baslamistir
(Gtirsoy, 2014). Bu tarz besinlerle yeme ihtiyacini karsilayan insanoglunun zamanla
avlanma yetenegi gelismis ve hem toplayict hem de avei bir varlik olmustur. Yeme igme
aliskanliklarinda en kokli degisim ve gelisim atesin bulunmasiyla ortaya ¢ikmustir. Her
ne kadar atesin bulunma amaci 1sinma oldugu diisiiniilse de atesin bir nevi vahsi
hayvanlardan korunma yontemi olarak kullanildig1 da bilinmektedir (Durusoy, 2017).
Avct ve dolayistyla gégebe toplum yapisinin yerlesik toplum yapisina doniismesi ve
atesin de bulunmasiyla insanoglu elde ettigi yiyecekleri pisirmeye baslamistir.
Toplumlarin yemek Kkiiltiirinlin de ortaya ¢ikmasmin baglangici sayilabilecek atesin
bulunmasma hayvan kemiklerinden elde edilen ilk yeme i¢me ara¢ gereclerinin
bulusunun eklenmesi ile bu gelisim olduk¢a hiz kazanmistir denebilir. Yapilan kazi
calismalari ile bu tiir buluslara ait bulgularin yogun oldugu Mezopotamya’nin ilk mutfak
kiiltliriiniin gelismeye basladig1 cografya ve dolayisiyla gastronominin ortaya ¢iktigi

topraklar oldugu asikardir.

So6zclik anlami olarak gastronomi 1835 yilinda Fransiz Akademi Sézliigiinde iyi
yemek yeme sanati seklinde tanimlanmistir (Scarpato, 2002a). Yunanca mide (gaster) ve
yasa (namas) sozciiklerinden tiiretilmis (Santich, 2007) olan gastronomi kavrami daha
genis anlamda, lilkelere ve hatta ayni kara lizerinde yer alan bdlgelere ait mutfaklarin
birbirinden farkli olmasini, o kiiltiire has yiyecekleri, yeme i¢gme alisgkanlik ve bdlgeye
has yiyecek hazirlama tekniklerini ifade eder (Kivela ve Crotts, 2006). Benzer sekilde
dilimize arap¢a matbah kelimesinden gegen Mutfak “tabh” yani pisirme ve “tabahat”
kelimesi yani ascilik kelimelerinin birlesiminden olusur ve de pisirme sanati anlamina

gelmektedir (Emiroglu, 2001).

Giliniimiizde ise gastronomi yaygin olarak yiyeceklerin iiretiminden hazirlanma
sekillerine ve tiiketimlerine degin tiim stirecleri kapsar bir hale gelmistir (Santich, 2004).
Benzer bigimde gastronomiyi gliniimiiz sartlarinda a¢iklamaya caligan Scarpato (2002a)

gastronominin anlasilabilmesi i¢in iki kategoride ele alinmasi gerektiginin altini ¢izmistir.
5



Aragtirmaciya gore ilk kategori; gastronominin yalm haliyle en iyi yiyecek ve igecegin
tiiketilmesi oldugu, ikinci kategorinin ise gastronominin insanoglu tarafindan tiiketilebilir
olarak goriilen her tiirlii yiyecek ve i¢ecegin gida giivenligi, tiretimi vb. konularla ele

alinmasi gereken disiplinler arasi bir bilim olarak tanimlamaistir.

Giirsoy (2014)’un gastronomiyi “Tarihi ve kiiltiirii olmadan gastronomi rastlantisal
ve sinrrlar1 belirsiz bir sanattir” seklinde ifade etmesi gastronominin yalnizca iiretim
boyutuyla ele alinmamas1 gastronominin bir iiretim ve olusum siirecinin var oldugunu
vurgu yapmaktadir. Ozetle gastronominin gelisimine bakildiginda; ilk zamanlar belirli bir
kesime ait yiyecekleri konu edinirken zamanla bolgesel ve yerel mutfag: ifade etmeye ve
daha sonra en i1yi yemegi aramanin diginda o yemegi meydana getiren etmenlerin neler
olduguna; son olarak da yiyeceklerin tiiketimine ek olarak nasil hazirlanip sunulduklarini

ifade etmeye baslamistir denebilir (Nebioglu, 2016).

Ulkelerin bilinirliginde 6nemli bir yere sahip olan mutfak kiiltiirii, turistlerin
destinasyon se¢imlerinde de olduk¢a 6nemli bir rol oynamaktadir (Giilmez, Babiir ve
Yirik, 2012). Ciinkii bolge bazinda cesitlilik gosteren mutfak kiiltlirii ziyaretgiler i¢in
oldukca etkili bir ¢ekim unsurudur. Destinasyon ziyaretlerinde yeni yoresel tatlarmn
kesfedilmesi diislincesi ile ziyaretgileri giidiileyerek turistlerin destinasyon se¢imlerine
etki etmektedir. Oyle ki, turistik bir bolgenin ziyaret edilmesinde yeme i¢me son derece
onemlidir. Yemek yasamin her evresinde olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir fakat yasam
standartlar1 iyilestik¢e insanlar yemegi sadece doymak amaciyla degil yediklerinden zevk
almak amaciyla tilketmeye baslamustir (Giirsoy, 2014). Insanlarm yiyecekleri fizyolojik
neden disinda zevk i¢in tikketmesi de bu amagcla seyahati dogurmus bunun sonucu olarak

da gastronomi turizmi kavrami giindeme gelmistir.

Gastronomi turizmi ilk olarak 1998 yilinda turistlerin farkli kiiltiir mutfaklarmni
deneyimlemesi olarak giindeme gelmistir (Long, 2004). Hall ve Mitchell (2000)
gastronomi turizmini “birincil ve ikincil gida ireticilerini, yiyecege dair festivalleri,
restoran ve yeme i¢meye iliskin 6zel alanlar1 ziyaret etme amaciyla gerceklestirilen
ziyaretlerdir” seklinde tanimlamistir. Benzer sekilde, Zengin, Uyar ve Erkol (2015)
gastronomi turizmini, bir bolgeye has yiyecek ve igecekleri tatmak, bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanma siireglerini gérmek ve hatta bu siireclere dahil olmak, yeme

icmeye dair festival, miize, restoran ve Ozel alanlar1 ziyaret etmek amaciyla



gerceklestirilen turistik faaliyetlerin biitiinlidiir seklinde tanimlamistir. Bir bagka tanima
gore gastronomi turizmi; gida ireticilerine, yiyecek festivallerine, restoranlara veya
yiyecek, igecek tadiminin yapildigi gida iiretim bolgelerine ziyaretin birincil seyahat
motivasyonu oldugu turizm tiiriidiir (Lee, Packer ve Scott, 2015). Bu tanimda dikkat
edilmesi gereken husus sudur; gergeklestirilecek seyahatin gastronomi turizmi olabilmesi
icin turistik bir ziyaret esnasinda yeme i¢me ihtiyacinin karsilanmasi degil bizzat ilgi ve
merak duyulan yeme i¢me {iriiniinii deneyimleyebilmek i¢in seyahatin gerceklestiriliyor
olmas1 gerektigidir. Burada yemek zorunlu bir ihtiyaci karsilamaktan ziyade seyahatin

gergeklestirilmesindeki birincil motivasyon kaynagmin bizzat kendisidir.

Nebioglu (2016) gastronomi turizmini; yiyecek ve igcecekler aracilifiyla seyahat
edilen iilke veya yore kiiltliriiniin deneyimlenebilmesi i¢in gergeklestirilen etkinliklerdir
seklinde tanimlamistir. Benzer sekilde Long (2004)’da gastronomi turizminin tanimini
yaparken farkl {ilke ve bolgelerin mutfak kiiltiir ve yeme igme bigimlerinin gastronomi

turizmi araciligiyla kesfedilebilece§ine vurgu yapmaistir.

Yiyecek- icecek temelli bir turizm tiirli olan gastronomi turizmi genel olarak yeme
icme baglaminda ele alinmakta (Akgol, 2012) ve kirsal iiretime katki saglamaktadir.
Kirsal tiretime sagladigi katk: sayesinde pazarda sunulan yoresel {iriinlerin de yiiksek
kalitede olmasma ve bu iriinlere olan talebin karsilanabilmesi i¢in yerelin
siirdiiriilebilirligine olanak tanir. Ozetle, gastronomi turizmi toplumsal kalkima acismdan
sahip oldugu potansiyele ek olarak siirdiiriilebilir ekonomik gelisme i¢cin de oldukca
onemli olan bir turizm tiirtidiir (Wolf, 2006). Gastronomi turizminin destinasyonlara
ekonomik katkisinin yaninda yiyecek igcecekle gastronomi arasinda anlamli bir bag
kurulabilmesi sayesinde yerel kiiltiir ve kimlige de katki saglayacagi bilinmektedir
(Akgol, 2012). Gastronomi turizmi kirsal bolgeler i¢in olduk¢a Onemli bir firsattir
(Blakey, 2012). Oyle ki, kirsal alanlarin gastronomi turizmine agilmasi ile yerel
ireticilere, ¢iftcilere ve bolgede yer alan bircok tamamlayici nitelikteki kiiciik isletmelere

gelir yaratacaktir (Everett ve Aitchison, 2008).

Gastronomi kavramu yillar igerisinde yemek yemenin fizyolojik yoniinden ziyade
sembolik yOniinii ifade etmeye baslamistir. Gastronominin sembolik yoniinden kasit,
insanlarin yiyecegi fizyolojik nedenden bagimsiz olarak bir kiiltiirii tanimak ve o kiiltiirii

deneyimlemek amaciyla tiiketmesidir. Bir takim yiyeceklerin bazi toplumlarla



biitiinleserek o toplumlara has olmasi sebebi ile merak uyandirarak turistik amagh yer
degistiren kisilerin ilgisini ¢ekmektedir. Giiniimiiz turisti disarida yemek ihtiyacini
kargilarken sadece aglik duygusunu gidermek amacinin diginda yemegin tiiketim
stirecinde farkli deneyimler elde etme amaci da giideler (Yiincii, 2010). Biitiinciil bir bakis
acistyla ele alindiginda gastronomi turizmi ziyaret edilen destinasyonda yer alan tiim
gastronomik unsurlarin bir arada deneyimlendigi bir siirectir denebilir. Gastronomi
turizmi deneyimi gastronomi turizmi kapsaminda ziyaret edilen bolgede iiretilen iiriinleri

deneyim ederek farkl bir kiiltiirden elde edilen bilgi birikimidir (Gheorghe, vd., 2014).

Gastronomi turizmi ile ilgili yapilmis caligmalar irdelendiginde literatiirdeki
calismalar1 su sekilde 6zetlemek miimkiindiir: Quan ve Wang (2004) gerceklestirdikleri
calismada turislerint yiyecek deneyimini Olgmeyi amaglamiglardir. Arastirmacilar
calisma sonunda yiyecek tliketim davranisi ile turist deneyimi arasinda yiiksek bir turistik

deneyimin elde edildigini ifade etmislerdir.

Gastronomi turizminde turistlerin memnuniyetini 6lgen Correia vd. (2008)
turizmde gastronomi memnuniyetinin “gastronomi”, “fiyat ve kalite” ve “atmosfer”
faktorlerinden olusan ¢ok boyutlu bir yap1 oldugunu ortaya koymus ve bu faktorler

icerisinde turist memnuniyetinde “gastronominin’ en 6nemli faktor oldugu belirtilmistir.

Karimm ve Chi (2010) gastronomiyi destinasyon ¢ekicilik unsuru olarak ele aldiklar
calismada 294 katilimciya online anket uygulayarak Italya, Fransa ve Tayland’dan
hangisinin gastronomi imajmin daha gii¢lii oldugunu belirlemeye calismistir. Caligma
sonucuna gore en popiiler gastronomi imajma sahip iilke Italya olurken en ¢ok ziyaret
edilme potansiyeline sahip iilke de Italya olarak ifade edilmistir. Arastirmacilar
destinasyonun sahip oldugu gastronomi imaj1 ile destinasyon ziyaret niyeti arasinda

dogrusal bir iliski oldugunu vurgulamislardir.

Mankan (2017) Tiirkiye’de yer alan gastronomi miizelerinin envanterini ¢ikararak
destinasyon ¢ekicilik unsuru kapsaminda degerlendirmede bulunmustur. Caliymaya gore
Tiirkiye’de Tekirdag, Kars, Gaziantep, Ankara, Urfa, Canakkale ve Aydin illerinde olmak

iizere toplam 8 adet gastronomi miizesi oldugunu ifade etmistir.

Sengiil ve Tiirkay (2018) yaptiklar1 ¢aliymada gastronomi turizmi kapsaminda
Akdeniz bolgesi mutfak kiiltiiriinii degerlendirmis, yore mutfaginin turistik iiriin olarak
kullanilmasi gerekliligini 6neriler ile ifade etmislerdir.
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Williams, Williams ve Omar (2014) gastronomi turizmini destinasyon
markalasmast baglaminda ele almis ve gastronomi turizmine katilan turistlerin temel

motivasyonlarinin yiyecek oldugu sonucuna ulagmaistir.

Lopez ve Sanchez (2012) Ispanya’da gastronominin turist motivasyonlarini
belirlemeye yonelik bir ¢calisma gergeklestirmistir. Calisma sonucuna gore sehri ziyaret
etmelerinde gastronominin énemli oldugunu vurgulayan yiiksek egitim diizeyine sahip
turist profilini ortaya koymus ve bu turist profilinin yoreye 6zgii yemeklere nem

verdiklerini ifade etmistir.

Kivela ve Crotts (2009) gastronomi deneyiminin destinasyona turizm amagli gelen
turistlerin deneyim kalitesi lizerinde etkili olup olmadigini ve turistlerin destinasyonu
tekrar ziyaret etme niyetlerine iliskin ampirik bir calisma gerceklestirmistir. Calisma
sonucuna gore, gastronominin turistik deneyim iizerinde olumlu etkisi oldugu ve eglence
amagcli seyahat eden turistlere gére gastronomi amagl seyahat eden turistlerin restoran ve

mutfak tercihlerinin bilingli oldugu vurgulanmustir.

Birdir ve Akg61(2015) Tiirkiye’yi ziyaret eden turistlerin gastronomi deneyimlerini
incelemistir. Arastirmaya gore turistlerin Tirkiye’yi tercih etme nedenleri arasinda Tiirk

mutfagina dair yemekleri tatmanin ii¢iin sirada yer aldig1 sonucuna ulagmislardir.

Acar (2016) gastronomi turizmi kapsaminda Aksaray ili Giizelyurt Ilgesi yerel
mutfagini degerlendirmistir. Yore halkindan ileri yasa sahip kisilerle yiiz yiize goriismeler
yapan arastirmaci kiiltiirel etkilesim ve zenginligin dogrudan yorenin mutfagi lizerinde
etkili oldugunu belirtmistir. Yoresel yemekleri gastronomi turizmi kapsaminda ele alan
bir diger calisma da Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz (2016) tarafindan Konya’da
faaliyet gdsteren turizm isletmeleri 6rnekleminde gerceklestirilmistir. Yoresel yemeklere
turizm isletmelerinde ne oranda yer verildigini inceleyen calismada, bilinen bazi
yemekler haricinde turizm isletmelerinde bir¢ok yoresel yemege yer verilmedigi
sonucuna ulagilmistir. Gastronomi turizmi baglaminda yerel ve yoresel olma 6zelligini
Kilis’te faaliyet gdsteren restoran meniilerinde yer alma diizeyi ile arastiran Ozel, Yildiz
ve Akbaba (2017) Kilis ilinin gastronomi turizmi ag¢ismdan olduk¢a Onemli bir
potansiyele sahip oldugunu fakat yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer alma

durumunun olduk¢a az sayida oldugu sonucuna varmistur.



Rize ilinin yoresel yemeklerini gastronomi turizmi kapsaminda arastiran Basaran
(2017) restoran meniileri, yiiz ylize goriismeler ve literatiir taramasi sonucu Rize ili ve
ilcelerine 6zgii 64 yemegin envanterini ortaya g¢ikarmigtir. Arastirmaci gastronomi
turizmi kapsaminda Rize’nin olduk¢a 6nemli bir mutfak potansiyeline sahip oldugunu
ifade etmistir. Benzer sekilde Akyiirek ve Zeybek (2018)’de Glimiishane ilini gastronomi
turizmi kapsaminda ele almislar ve Giimiishane’ye ait ikincil veriler ve yiiz yiize
goriismeler sonucunda bolgeye ait gastronomi potansiyelini ortaya koymuslardir.
Arastirmaya gore Glimiishane’ye 6zgii bir¢ok yiyecek icecegin oldugu fakat bu unsurlarin
gastronomik {iriin olarak arzmin yetersiz oldugu ve Giimiishane 6zelinde turizm talebinin
artirilmasinin  gastronomi turizminin tamamlayict bir unsur olarak ele alinmasiyla

miimkiin olacag1 sonucuna ulasilmistir.

Goriildigi tizere yerli ve yabanci literatiirde gastronomi ve 6zellikle son yillarda
gastronomi turizmine iligkin arastirmalar oldukca ilgi géormektedir. Bu ¢alismada ise

bolgenin mutfak kiiltiiriiniin olusumu yani gastronomik kimlik unsurlar1 ele alimacaktir.

2.2.Gastronomik Kimlik Unsurlan

Beslenme bi¢imlerimiz, i¢erisinde bulundugumuz kiiltiire, cografyaya, ekolojik ve
ekonomik yapiya ve gecirilen tarihsel slirece gore sekillenmektedir (T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanhgi, 2022). Ulkemiz mutfagimda bolgesel farkliliklardan kaynakli
birbirinden farkli yiyecek igecek tiirlerini bulmak miimkiindiir. Ciinkii yasanilan bolgenin
iklim ve cografik 6zellikleri o bdlgenin mutfak ¢esit zenginligini sekillendirmektedir.
Cografik faktorler kadar toplumlarin yasam siiregleri boyunca yasadiklar1 miicadeleler,
gocler ve bu olaylardan kaynakli yer degistirmeler de toplumun mutfak kiiltiiriiniin

sekillenmesinde énemli bir role sahiptir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015).

Temel ihtiyaglarimizdan biri olan beslenme araciligiyla ortaya ¢ikan mutfak kiiltiirii
mutfak gelenek ve goreneklerinin bolgesel dagilimi, sosyo kiiltiirel bigimleri, toplumlarin
gelismislik dlizeyi gibi belirleyicilere bagli olarak birbirinden farkli gelisim
asamalarindan gegmektedir (Cakici, Sirth ve Kokrmaz, 2021).

Mutfak denildiginde yiyeceklerin tarifleri, yapimi ve hazirlik asamalari, servis
edilmedeki teknikler, kullanilan araglar, ekipmanlar ve geleneksel hale gelmis her tiirlii

unsur akla gelmektedir (Sarusik, 2015). Bu baglamda mutfak denilince akla sadece
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yiyeceklerin tiiketilmeye hazir hale getirildikleri ortam gelmemelidir. Bu anlama mutfak
bir bolgenin kiiltiiriiniin de tiretildigi bir yerdir.

Mutfagi bolgesel mutfak olarak ele aldigimiz da ise karsimiza belirli bolgelere mal
olmus yoresel mutfak kavrami ¢ikmaktadir. Yoresel mutfak bir bolgeye has olmayi yani
o bdlgeye ait gastronomik kimligi ifade eder. Oyle ki yoresel mutfak; ydreye has iiriinlerin
yOre insaninin inanglari ile birlesimi, yore insanlarina has yemek pisirme ve sunumu, yore
insanlar1 tarafindan dini ve milli duygularla hazirlanan yiyecek ve igeceklerin bir
biitlintidiir (Sengiil ve Tiirkay, 2015). Yapilan tanima gore yoreye ve yore insanina has
yani gastronomik kimlik unsurlar1 baglaminda bolgeden elde edilen {irtinler, bolgeye
maal olmus yemek pisirme teknikleri ve sunumlarindan bahsedilmektedir. Yoresel olmak
gastronomik kimlik unsurunun temelini olusturur. Y 6re mutfaginin en 6nemli unsuru olan
yiyecek ve igecekler i¢cinde bulundugu kiiltiire maal olmus, yore halki tarafindan baska
bolgedeki yiyecek ve igeceklerden {istiin tutulan, genellikle 6zel ve onemli giinlerde
tiiketimleri artan, yore halkinin ortak yasami sonucu geleneksel bir 6zellige sahip yiyecek

ve iceceklerdir (Hatipoglu vd., 2013).

Gastronomik kimlik bir bolgenin ya da yorenin sahip oldugu yeme i¢gme kiiltiiriiniin
nasil olustugunu inceler. Dolayisiyla toplumlarin mutfak kiiltiiri olusum siiregleri

gastronomik kimlik dogrudan ilgilidir denebilir.

Gastronomik kimlige iligkin yapilan temel c¢alismalar incelendiginde, Danhi,
(2003); Harrington, (2005) gastronomik kimligi belirleyen faktorleri; Fox (2007) bir
destinasyonda gastronomik kimligin olusum siirecini; Harrington ve Ottenbacher (2010)

ise gastronomik kimligin kapsamini ortaya koyan ¢alismalar gerceklestirmislerdir.

Danhi (2003) bir bolgenin mutfak kiiltiiriiniin olusumunda mutfakta kullanilan
baskin lezzetlerin, teknik ve sunumlarm etkili oldugunu, bir bdlgenin gastronomik
kimligini; bolgenin yer aldig1 cografya, bdlgenin tarihi, bélgede yer alan etnik ¢esitlilik,
bdlgeye dair mutfak gorgii kurallari, bolgeye has lezzetler ve yemek regeteleridir seklinde
alt1 faktoriin belirledigini belirtmistir.

Rao, Monin ve Rand (2003) ise gastronomik kimlikten ziyade Fransiz yeni
mutfaginda kimlik hareketinin mutfagin biitiin bolimlerinde; mutfak retorigi, yemek
pisirme kurallari, orijinal malzemeler, as¢inin rolii ve menii yonetimi seklinde ortaya

ciktigin1 belirtmistir.
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Gastronomik kimlige dair ilk kapsamli tanimlama Harrington (2005) tarafindan
yapilmistir. Arastirmaci bir topluma ait gastronomik kimligin olusmasinda etkili olan iki
temel faktor iizerinde durmus ve bu faktorlerin kiiltiir ve ¢evre oldugunu ifade etmistir.
Gastronomik kimligin olusumunda etkili olan kiiltiir faktorii etnik ¢esitlilik, tarih, gelenek
ve gorenekler, deneme yanilma, toplumun deger yargilar1 ve inanglar1 gibi unsurlari
barmdirir. Kimligin olusumunda etkili bir diger faktdr olan ¢evre ise toplumun yer aldig:
cografya, cografyanin dahil oldugu iklim ozellikleri ve hatta bolgeler arasinda
olusabilecek mikro iklimler, yoreye has iriinler ve yeni {iriinlerin bdlgeye uyumu gibi
unsurlardan meydana gelmektedir. Ozetle bir destinasyona ait gastronomik kimlik
unsurlar1 her ne kadar alt unsurlara sahip olsa da kiiltiir ve ¢evre kimligin olusumunda en
temel iki faktordiir denebilir. Bu iki temel faktor ve alt faktdrleri tablo 1’de
gosterilmektedir.

Tablo 1. Gastronomik kimligi olusturan faktorler

CEVRE
Cografya Bolgenin yer aldigi cografik konum ile yiyecek ve
iceceklerin yetismesinde etkiye sahip cografi kosullardir.
iklim Urlinlerin yetistirilmesinde etkili olan meteorolojik
kosullardir.
Mikro iklimler Bolgenin genel cografi ozellikleri ve iklim kosullarina

gore  yetistirilmesi ~ mimkiin  olmayan, ancak
destinasyonun bir boliimiinde farkli iiriinlerin yetismesini
saglayan iklim kosullaridir.

Yoreye ait iiriinler Cogratfya, iklim ve mikro iklimlerin etkisiyle eskiden beri
yorede iiretilmis ve yoreye has bir ozellik kazanmig
diriinlerdir.

Yeni iiriinlerin yoreye uyumu Ticaret ve teknolojinin gelismesiyle bolgeye sonradan

getirilen yiyecek icecek {iriinlerinin bolgenin cografi
yapisina uyum saglamasidir.

KULTUR

Tarih Toplumlarin i¢inden gegtikleri tarihsel siirecin yemek
yeme aliskanliklar1 ve davranislari tizerindeki etkisidir.

Etnik cesitlilik Bolgede yasayan ve farkli sosyokiiltiirel 6zelliklere sahip
olan halklarin arasindaki etkilesimin yiyecek igecek
kiiltiirii tizerindeki etkisidir.

Deneme yamilma Yiyecek icecek iiriinlerinin deneme yanilma yolu ile
kesfedilmesi ve pisirilmesidir.

Gelenekler Bayram, festival gibi yemegin merkezde oldugu, uzun
yillardir siire gelen eylemlerdir.

Inanclar Din, insanlarin neleri yemeleri ya da yememeleri
gerektigini belirleyen inanislardir.

Degerler Yiyecek igecek tiriinlerine atfedilen sembolik 6nemdir.

Kaynak: Harrington, 2005: 133.
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Gastronomik kimlik kavrammi ilgili alanyazina kazandiran Harrington (2005)
gastronomik kimliigi olusturan boyutlar1 (Tablo 1) cerve ve kiiltlir olmak iizere ikiye
ayirmistir. Tablo 1 incelendiginde ¢evre basligi altinda ilk ele alinan unsur cografyadir.
Toplumun yasadig1 cografya o toplumun yeme igme aligkanliklari iizerinde etkilidir
denebilir. Toplumlar 6ncelikli olarak yasamlarini siirdiirdiikleri cografya lizerinde yetisen
iiriinleri besin gereksinimlerini giderebilmek amaciyla tiiketmislerdir. Harrington (2005)
insanlarin ilk ¢aglarda beslenme ihtiyaglar1 yakin cevrelerinde yetisen besinler
araciligiyla karsiladiklarmi ifade etmistir. Bulundugumuz cografyada hangi {iriin
yetigiyorsa o toplumun insanlar1 da yiyeceklerini o {riinlerle hazirlamaktadir. Deniz
kiyisinda yasayan bir toplumun insanlarinin deniz mahsulleri agirlikli beslenme tarzim
benimsemis olmalar1 bu bakis agisiyla agiklanabilir. Benzer bicimde Giirsoy (2013)’da
Avrupa kitas1 beslenme seklinden cografyanmn destinasyonun gastronomik kimlik
iizerindeki etkisini 6rnek vererek aciklamistir. Arastirmaci; MS. 5. yiizyilda Avrupa’nin
Kuzeyinde et ve bira agirlikli bir tiiketim varken Avrupa’nin Gilineyinde zeytinyagi, sarap
ve hamur islerinin yaygin olarak tiiketildigini ifade etmistir bunu da Alp daglarinin

Avrupa kitasini ikiye ayirmasinin getirdigi bir sonu¢ oldugunu vurgulamastir.

Cografyaya ek olarak bir bolgedeki iklim ve mikro iklimler de benzer bir bigimde
bolgede ne tiir ve hangi tiriinlerin yetisecegi hususunda belirleyici faktorlerdir. Bolgede
hakim olan gilines alma durumu, riizgar, nemlilik ve toprak yapis1 orada yetistirilebilecek
iirlin ¢esitliligini dogrudan etkilemektedir. Nowak (2010) asma bitkisinin hemen her tiirli
iklimde yetiesbildigini fakat iyi ve kaliteli bir sarap elde edebilmek i¢cin asma bitkisinin
yazlar1 kurak ve sicak, kiglar1 ise 1lik bir mevsim 6zelligine sahip iklimde yetismesinin en
ideal olani olarak ifade etmistir. Bu ifadeden de anlasilacag: {izere, iklimin bir bolgeden
elde edilen yiyecek ve iceceklerin hem kalite, hem tad hem de dokusu iizerinde son derece
etkili bir unsur oldugudur. Bolgesel olarak gérece biiyiik bir alan icerisinde yasanan farkli
mikro iklimler ise ayni bolge igerisinde farkli {irlinlerin yetisebilmesine olanak
tanimaktadir. Bu sayede ayni bolge icerisinde dahi gastronomik kimlik unsurlari
degiskenlik gosterebilmektedir denebilir.

Cevre baslig1 altinda yer alan bir diger boyut ise yoreye ait iirlinlerdir. Cografya,
iklim ve mikro iklimlerin etkisiyle yoreye ait iiriinler ortaya ¢ikmaktadir. Bu 6zellik de o
bdlgenin gastronomik kimliginin ydreye has olmasina aracilik etmektedir. Bir bdlgenin

yeme igme kiiltiirliniin yani gastoronomik kimliginin sekillenmesinde o bdlgeden elde
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edilen tiriinler en belirleyeci faktortiir (Glirsoy, 2013). Denize kiyist olan bir bdlgede
deniz iirlinlerine ulagiminin kolay olmasi ve bu iirlinlere dayal bdlgeye has tariflerin

ortaya ¢ikmasi yoreye ait iirtinlerin olusumu ile agiklanabilir.

Son olarak ¢evre basligi altinda yer alan yeni iiriinlerin yoreye uyumu; eskiden beri
yoerede lretilegelen tiriinlerin disinda ticaret ve teknoloji gibi unsurlarin giderek artmasi
sayesinde bolgeye sonradan adapte edilen yiyecek ve igeceklerin bolgenin cografik
yapisma uyum saglamasidir. Bu durum musir bitkisinin anavataninin Amerika kitasi
olmasina ragmen giinlimiizde diinyanin pek c¢ok iilkesinde yetistirilebilen 6nemli bir tarim

iirlinii olmasi ile ag¢iklanabilir (Pollan, 2009).

Kiiltiir boyutu altinda incelenecek ilk faktor tarihtir. Gastronomik kimligin
sekillenmesinde s6z konusu toplumun geg¢irmis oldugu tarihi stire¢ olduk¢a 6nemlidir.
Kiiltiire dair unsurlarin ge¢cmiste bir anda olusmadigi, bu olusumlarin zaman iginde
gelisim siirecinde oldugu ve giiniimiize de bu sil sile dogrultusunda birikim halinde
ulastig1 soylenebilir (Giirpinar, 2000). Gégebe yasam tarzina sahip mogollarin besin
kaynaklar1 i¢erisinde kurutulmus et ve yogurt gibi gidalarin yogun olarak tiiketildigi
bilinmektedir (Tez, 2012). Toplumlarin yasamis olduklar1 gogler ve toplum olabilmek
adna verdikleri miicadelelerden dogan gelismeler ve yer degistirmeler de gastronomik
kimlik unsurlar1 lizerinde belirleyicidir. Yoresel yiyecek ve igecekler bir bolge veya
yorenin ge¢misinden izler tasir (Yavuz ve Ozkanli, 2019) dolayisiyla bdlgenin
gastronomik kimligini de yansitir. Toplumun gegirdigi tarihsel slire¢ kadar gastronomik
kimligin sekillenmesinde etnik cesitlilik de oldukca dnemli bir yere sahiptir. Oyle ki, iilke
ve hatta bir bolgenin gd¢ alma durumu, inanclar1 ve etnik ¢esitliligi o bélgenin beslenme
aligkanliklar1 ve hatta toplumun tat tercihleri iizerinde etkilidir (Harrington ve
Ottenbacher, 2010). Osmanli saray mutfaginin osmanlinin 16. ve 17. yilizyilda sinirlarinin
oldukca genislemesi pek cok kiiltiirden etkilenerek mutfagin gelisimine katki saglamstir
(Giirsoy, 2013). Goniillii veya zorunlu olarak sosyal, ekonomik veya siyasi sebeplerle
yerlesim yerlerinden go¢ ederek yeni yerlere yerlesen topluluklar yerlestikleri bolgelere
gbc ettikleri toplumun kiiltiirlinii ve beslenme aligkanliklarini da gétiiriirler (Harrington,
2005). Etnik g¢esitlilik bolge mutfaginin gelisimine ¢esitlendirme anlaminda katki

saglamaktadir denebilir.

Gastronomik kimlik olusumuna etki eden bir diger kiiltiirel boyut da deneme
yanilma yontemi olarak ifade edilmektedir. Kahve ¢ekirdeklerinin rivayete gore bir goban
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tarafindan ates lizerinde kavrularak tiiketilebilir bir iiriin oldugunun kesfedilmesi ve
zehirsiz olan mantar tiirlerinin zehirli olanlardan ayirt edilerek yenebilmesi insanlarin
deneme yanilma yoluyla yiyecekleri kesfetmesi dolayisiyla yasanilan toplumun

gastronomik kimligine dahil etmesi 6rnek olarak verilebilir.

Bir bolgenin gastronomik kimligini sekillendiren bir diger kiiltiirel boyut ise o
bolgede yasayan topluma ait geleneklerdir. Gelenekler; toplumun var olus siireci boyunca
nesilden nesile aktarilir, topluma ait yasanmisliklar1 ifade eder ve toplumdan topluma
farklilik gosterirler. Ornegin, Besirli (2012) tarmm toplumlarinda gergeklestirilen bag
bozumu, hasat gibi 6enm arz eden faaliyetlerin ardindan gergeklestirilen festival, bayram
benzeri etkinliklerin farkl toplumlarda farkl adlarla anildigmni ifade etmektedir. Topluma
gore degiskenlik gosteren gelenekler sayesinde her toplumun gastoromik kimligi de s6z

konusu topluma gore sekillenmektedir denebilir.

Inanglar toplumlarin yeme igme bigimlerini sekillendiren bir diger kiiltiirel
faktordiir ve gastoronomi kimligiinin olusumunda olduk¢a énemli bir yere sahiptir. Din,
insanlarin neleri tiiketip neleri tiiketmemeleri konusunda olduk¢a kuvvetli bir
yonlendirici giice sahitpir. Miisliiman toplumlarda alkol ve domuz eti tiiketiminin yasak
olmasi, Musevilikte koser olarak tanimlanan kurallara goére yiyecek igeceklerin
tiiketilmesi, ekmek ve sarabain Hiristiyanliktaki anlam ve 6nemi; Hinduizm’de inegin
tanr1 olarak goriilerek tiiketiminin yasaklanmasi inanglarin toplum yeme igme davranisi

iizerindeki etkisne ornek olarak verilerbilir (Besirli, 2012).

Harrington (2005)’a gore gastronomik kimligin olusumunda etkili olan son kiiltiirel
boyut degerlerdir. Degerler yeme i¢me davranisinin sekillenmesi ve olusumu tizerinde
oldukca onemli bir etkendir. Giiney Amerika yerlileri i¢in savascilara gili¢ verdigine
inanilan kakao bitkisi (Negri ve Buosi, 2008) ve Tiirk toplumu i¢in olduk¢a dnemli olan
ekmegin nimet olarak algilanmasi (Sahin, 2012) farkli cografyalarda gida maddelerine

yiiklenen anlamlarla yani degerlerle ag¢iklanabilir.

Aragtirmacinin tanimladigr bu iki faktor yani kiiltiir ve ¢evre de bdlgenin lezzet
yapisini, topluma ait yemek tariflerini, sahip olunan sofra adabini, yemek uyumunu
etkilemekte ve bu unsurlarin biitiinciil bir yaklagimla ele alinmasi1 da gastronomik kimligi

(Sekil 1) meydana getirmektedir.
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Gastronomik

Kimlik

Sekil 1. Gastronomik kimlik modeli
Kaynak: Harrington, 2005.

Harrington (2005) gastronomik kimlik iizerinde en baskin etkiye sahip olan
faktorleri iklim, kiiltiir ve cografya olarak belirtmektedir. Bir bolgenin toprak yapisi,
bolgeye hakim olan iklim, riizgarlilik ve giines alma durumu, nemlilik gibi 6zellikleri
nedeni ile bolgenin cografyast orada yetistirilebilecek yiyecek ¢esitliligini
belirlemektedir.

Harrington’in aksine Fox (2007) bir destinastinasyona ait gastronomik kimligin
kendiliginden var olmasmin gerekmedigini sonradan da belirlenen siireclerle
destinasyonlar i¢cin gastronomik kimlik yaratilabilecegini savunmustur. Fox (2007)’a
gore gastronomik kimliginin olusum siireci; bir bolgeyi farklilastirma, bolgeye estetik
katma, bolgeyi otantiklestirme, bolgeyi sembollestirme ve canlandirma gibi asamalardan
olugsmaktadir. Farklilastirma, yemek kiiltiirinliin kiiltiirel farkliligin bir gdstergesi
oldugunu, gastronomik kimligin ayirt edici yoniiniin de kiiltiirlin meniisii, yiyecek ve
icecek malzemelerinin se¢imi, beslenme pratikleri gibi unsurlardan olustugunu ifade
etmektedir. Estetik katma, yerel yiyeceklerin tadimi, bu 6gelerdeki etnik birlesim ve
damak tadi ile ilgili tercihlerde destinasyona has estetik degerlerin dahil edilmesi seklinde
aciklamaktadir. Otantiklestirme ise kimligin denetlenme asamasi oldugunu belirterek,
kimligin essiz olmas1 taklit edilememe durumuna dikkat ¢ekilmektedir. Simgelestirmede
mutfak mirasiin simgelerle kiiltlirde yer etmesinin daha esasli oldugunu ve bu simgelerin
gastronomik kimlige 6zgiinliik kattigin1 bildirmektedir. Canlandirma ise estetik katma,
otantiklestirme ve simgelestirme siire¢lerinin  harekete gecirilmesini bdylece

destinasyonlarda etkili bir bigimde uygulanmasini ifade etmektedir (Caligkan, 2013).

Tarihsel siirecte kiiltlirlerarasi etkilesimler yoluyla 6grenilenler, bdlgenin etnik

cesitliligi, bolgede yasayanlarin yenilik yapabilme kapasitesi, inaniglar1 ve degerleri
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bolgede yetistirilen yiyeceklerden neler {iretilebilecegini belirlemektedir. Bdoylece
bolgeye 0zgii lezzet profilleri, tarifler, malzemeler, teknikler ve gorgli kurallarindan
olusan bir gastronomik kimlik yaratilabilmektedir. Gastronomik kimligin olusumuna etki
eden bu kosullar bolgeden bdlgeye ve kiiltiirden kiiltiire farklilik gosterecegi i¢in farkl
gastronomik kimligin ortaya ¢ikmasi da olanakli olmaktadir. Bdylece gastronomik

kimligin taklit edilmesi giiglesecektir (Harrington ve Ottenbacher, 2010).

Bessiere (1998) yiyecek ve igeceklerin hazirlanis ve sunus bigimlerinin hatta
iceriklerinin, ele alindig1 toplumun kiiltiirel kimliginde 6nemli bir yere sahip oldugunu

vurgulamistir.

Yemek kiiltiiriin bir pargasidir ve toplumlarin bir yiyecegi iiretmesi, toplamasi,
muhafaza etmesi, islemesi ve tiiketmesi de toplumdan topluma farklilik gostermektedir.
Bu da bir toplumun yemek Kkiiltiiriiniin essiz, diger toplumlardan farkli olmasini ortaya
koymaktadir. Toplumlar arasinda olusan bu farkliliklar o topluma ait gastronominin essiz,
digerleri tarafindan taklit edilemeyen ve de zaman igerisinde topluma ait bir simge haline
donlismesine ortam hazirlamaktadir (Besirli, 2010). Danhi (2003)yiyecek ve igeceklerin
kiiltiir ve kimlikle yakindan iliskili oldugunu ve bir bolgenin kimliginin o yorede tiiketilen
yemekler oldugunu ifade etmislerdir. Bu tanimdan hareketle yemek bir toplumun
kendisini ifade edis seklidir denebilir. Toplumlara ait yeme igmeye dair olan tiim gelenek,
gorenek ve kiiltiirel farkliliklar ise gastronomik kimlik kavrami ile ifade edilmektedir.
Ortak kimligin dayanagi olan yeme igme aligkanliklar1 toplumun kimlik kazanmada
dolayisiyla bagkalik kazanmasinda o©nemli bir yere sahiptir (Bessiere, 1998).
Gastronomik kimligin 6zgiin nitelikleri taklit edilemez, bir bolgeye has iiriinleri ifade

eder.

Gastronomik kimlik; bir topluma ait yeme igme sekilleri, yiyeceklerin tiretilmesi,
hazirlanmas1 ve tiiketilmesi ile iliskili olup ele alindig1 toplumun kiiltiir ve karakter
ozelliklerini yansitacak kadar 6zgiin, onu diger toplumlardan ayri1 kilacak kadar da o

toplumla 6zdeslesmis 6zellikleri ifade eder (Diker ve Deniz , 2017).
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Tablo 2. Gastronomik kimlige dair yapilan ¢alismalar

Kaynak Yayn Yaymmin Adi Amaci
Harrington, Makale Gastronomik Kimligin | Kavramsal nitelikte bir ¢alisma  olup
(2005) Tanimi Gastronomik kimligi olusturan unsurlarin
belirlenmesi amaciyla gerceklestirilmistir.
Fox, Makale Hirvat Turist | Kavramsal bir model ile destinasyonun
(2007) Destinasyonlarinin gastronomik kimligini agiklamaya ¢alismustir.
Gastronomik
Kimliginin ~ Yeniden
Gelistirilmesi.
Caliskan, Makale Destinasyon Gastronomi turizmi ile gastronomik kimlik
(2013) Rekabeteiligi ve | iligkisi Ozellikle destinasyon rekabetgiligini
Seyahat Motivasyonu | arttirmaya ve turistin seyahat motivasyonuna
Bakimindan etkisi bakimindan literatiirdeki ¢aligmalarla ele
Gastronomik Kimlik almmaktadir.
Karakulak, Tez Cografi [saretleme | Cografi isaretleme yoluyla gastronomik kimlik
(20106) (Yiiksek Lisans) | Yoluyla Gastronomik | olusumunun incelenerek bunun destinasyon
Kimlik Olusturma ve | pazarlamasindaki roliinii tespit etmek amaciyla
Gatronomik Kimligin | planlanmis ve yiirGitiilmistiir.
Destinasyon
Pazarlamasindaki
Rolii.
Uzut, Tez Turizm Acisindan | Turizm sektoriiniin paydaslarinin destinasyon
(2016) (Yiksek Lisans) | Stratejik Bir Kaynak | rekabetciliginde bir destinasyona 6zgii yerel
Olarak  Gastronomik | gastronominin rolii ile ilgili algilamalarini
Kimlik = Kaynaklara | kaynaklara dayali yaklasim modeli ve
Dayali Yaklasim | gastronomik kimlik modeli cercevesinde
Modeli Cergevesinde | degerlendirmektir.
Bir Arastirma.
Tiifekei vd., Makale Egirdir Egirdir destinasyonunun gastronomi kimlik
(2016) Destinasyonunun unsurlarmin belirlenmesi amaglanmaistir.
Marka Kimlik
Unsurlarinin
Incelenmesi:
Gastronomik Kimlige
Yonelik Bir Calisma
Diker, Makale Kars  Kiiltirel ~ ve | Tiirk kiiltiiriinde ve mitolojisinde onemli bir
(2017) Gastronomik yeri olan kazin Kars ilinin kiltiirel ve
Kimliginde Kaz gastronomik kimligindeki yeri arastirilmistir.
Nebioglu Tez Yerel gastronomik | Arastirmact yerel gastronomik {iriinlerin
(2016) (Doktora) trtinlerin turimde | turizm amagli kullanilmasinda etkili olan
kullanimasini unsurlari ortaya koymayr amaglamustir.
etkileyen faktorler
Nebioglu, Makale Gastronomik Kimlik | Harrington’in  gastronomik  kimlik  ve
(2017) Ve Gastronomik | Hjalager’in  gastronomik turizm iriinleri
Turizm  Uriinlerinin | siniflandirma modellerini temel alarak turistik
Siniflandirilmast bir destinasyonun yerel mutfagini incelemektir.
Uzerine  Nitel Bir
Arastirma: Alanya
Ornegi.
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Basat vd., Makale Gastronomik Kimlik | Cografi isaretleme ile belgelenen yoresel
(2017) Olusturmada Yoresel | iirlinlerin  gastronomik kimlik olusturmada

Yénelik Bir Ornek | kurumsal isletme incelenecektir
Olay Incelemesi

Uriinlerin Rolii: | katkis1  literatiir  arastrmas1 ile ortaya
Urilinlerin  Satis Ve | konulacak; cografi isaretli liriinlerin satig ve
Pazarlanmasina pazarlamasinda etkin olarak kullanilan bir

Akyol, Makale Destinasyonlarin Yapilan Cesitli Calismalar1  Irdeleyerek,
(2018) Sahip Oldugu | Manisa’nin ~ Sahip  Oldugu  Gastronomi

Gastronomi Kimligine | Unsurlarina ve Gastronomi Turizm
Bir Bakis; Manisa | Degerlerine Yonelik Dikkat Cekmek ve Bu

Ornegi Konuda Bir Bakis Agisi Olusturabilmektir.
Kosker vd., Makale Osmanli Cileginin | Osmanli Cilegi’nin gastronomik bir kimlik
(2018) Gastronomik Kimlik | olarak degerlendirilmesine yonelik durum
Unsuru Olarak | tespitinin yapilmasi amaglanmaktadir
Degerlendirilmesi
Ozkan Tez Gastronomik  kimlik | Afyonkarahisar iline ait cografi isaretli
(2019) (Yiiksek lisans) olusturmada  cografi | iirlinlerin gastronomik kimlik olusturmada
isaretli tirtinlerin | etkili olup olmadiginin ortaya konmasi
etkisi: Afyonkarahisar | amaglanmistir.
Ornegi
Akbulut, Tez Destinasyon =~ Marka | Destinasyon marka olusumunda gastronomsk
(2019) (Doktora) Olusumunda kimlik ve gastronomik imaj unsurlarinm

Gastronomik Kimlik | belirlenmesi amaglanmustir.
ve Imaj: Konya Ornegi

Caliskan (2013) “Destinasyon Rekabet¢iligi ve Seyahat Motivasyonu Bakimindan
Gastronomik Kimlik” adli c¢aligmasinda gastronomik kimlige iliskin ¢aligmalar1
irdelemistir. Arastirmaci c¢alismasinda gastronomi turizmi ile gastronomik kimlik
iligkisini destinasyon rekabet¢iligi ve turist seyahat motivasyonu bakimindan ele almastir.
Arastirma sonucunda destinasyon rekabet edebilirligini artrmada ve turist seyahat

motivasyonunda gastronomik kimligin 6nemine dair bir fikir sunmustur.

Nebioglu (2016) yerel gastronomik {iriinlerin neler oldugunu “Yerel Gastronomik
Uriinlerin Turizmde Kullamilmasini Etkileyen Faktorler” baslikli arastirmasmda ele
almistir. Arastirmact yerel gastronomik iiriinlerin turizm amaclh kullanilmasinda etkili
olan unsurlar1 ortaya koymayr amaglamistir. Arastirma sonucuna gore yerel mutfagin
gastronomik kimlige gore nasil sekillendigini, yerel yemeklerin restoranlarda yer

almasinda ne gibi unsurlarm etkili oldugunu ortaya koymustur.

Karakulak (2016) “Cografi Isaretleme Yoluyla Gastronomik Kimlik Olusturma ve
Gastronomik Kimligin Destinasyon Pazarlamasindaki Rolii: Trakya Ornegi” adli yiiksek
lisans tez caligmasinda cografi isaretli tirlinlerin gastronomik kimlik olusturmada rolii ve
gastronomik kimligin destinasyon pazarlamasinda etkili olup olmadigmni ortaya koymak
istemigtir. Arastirma sonucuna gore; cografi isaretli {irlinlerin agstronomik kimlik

olusturmada etkili oldugunu fakat cografi isaret almig olan yerel gastronomik {iriinlerin
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destinasyonlarda tanitiminin yeteri kadar yapilmadiginin, gastronomik kimligin dogru bir
sekilde olusturulabilmesi i¢in cografi isaretleme konusunda farkindaligin artirilmasi ve
destinasyon pazarlamasinda gastronomik {iriinlerin tanimlarinin daha fazla yer edinmesi

gerekliligine ulagilmigtir.

Uzut (2016) destinasyon rekabetgiliginde kaynaklara dayali yaklasim modeli
araciligt ile yerel gastronominin roliinii ve gastronomik kimlik baglaminda
degerlendirmesini amacladigr “Turizm Acisindan Stratejik Bir Kaynak Olarak
Gastronomik Kimlik: Kaynaklara Dayali Yaklasim Modeli Cergevesinde Bir Arastirma”
adli caligmasinda degerli olma ve ikamesiz olma bagliklarinin gastronominin bir bolge

rekabet edilebilirliginde olumlu bir etkiye sahip oldugu sonucuna ulagmastir.

Basat vd. (2017) “Gastronomik Kimlik Olusturmada Yoresel Uriinlerin Rolii:
Uriinlerin Satis Ve Pazarlanmasina Yonelik Bir Ornek Olay Incelemesi” adli galisma ile
gastronomik kimlik olusturmada yoresel {iriinlerin roliinii incelemeyi amaglamistir.

Gastronomik kimlik bilesenlerinden birinin de yoresel iiriinler olduguna dikkat ¢ekmistir.

Nebioglu (2017) “Gastronomik Kimlik Ve Gastronomik Turizm Uriinlerinin
Suniflandirilmasi Uzerine Nitel Bir Arastirma: Alanya Ornegi” bashkli ¢ahsmada
Harrington’in gastronomik kimlik ve Hjalager’in gastronomi turizm iiriin siniflandirmasi
temel alinarak bir turistik destinasyon mutfaginin incelenmesi amaglanmistir. Arastirma
bulgularma gore Alanya’nin kendine has bir mutfaginin oldugu, Hjalager’in modelinde

yer alan ilk iki asamada bu mutfaga dair bulgularin oldugu sonucuna ulasilmistir.

Kosker, Ercan ve Albuz (2018) yaptiklar1 ¢alisma ile Karadeniz Eregli’sinde
yetisen Osmanli ¢ileginin gastronomik kimlik 6gesi olarak degerlendirilmesi lizerine
durum tespiti yapmayr amaglamiglardir. Arastirma sonucuna gore, Osmanli ¢ileginin
diger cilek tiirlerinden farkli oldugu bu 6zelliklerine istinaden bdlgenin gastronomik
kimligi olarak ele alinabilecegi belirtilmistir. Karadeniz Ereglisi ile 6zdeslesen Osmanli
cileginin cografi isaret alinarak gastronomik kimlik unsuru olarak korunmasi
gerekliligine vurgu yapilmistir.

Ozkan (2019) “Gastronomik Kimlik Olusturmada Cografi Isaretli Uriinlerin Etkisi:
Afyonkarahisar Ornegi” baslikli calisma ile Afyonkarahisar iline ait cografi isaret almis
tiriinlerin gastronomik kimlik olusturmada etkili olup olmadigini arastirmistir. Arastirma

sonucuna gore; cografi isaretli lirlinler gastronomik kimlik olusturmada etkili olmaktadir.
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Afyonkarahsar 6zelinde cografi isaret almis gastoromik iiriinler onem siralamasina gore

kaymak, sucuk ve sekerleme olarak ortaya ¢ikmaistir.

Akbulut (2019) “Destinasyon Marka Olusumunda Gastronomik Kimlik ve Imaj:
Konya Ornegi” bashkli tez ¢alismasinda gastronomik marka olusumunda gastronomik
kimlik ve gastronomik imaj unsurlarinin belirlenmesi amaglanmistir. Arastirma sonucuna
gore; Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilari, gelir durumlari, meslek
tiirleri ve motivasyonlar1 agisindan anlamli farklilik gdstermistir. Benzer bigimde

gastronomik imajmn da destinasyonun imajimi yiiksek diizeyli etkiledigi belirtilmistir.

Mutfak kiiltiirii toplumun kimliginin olugsmasinda 6nemli bir aractir ve bu kimlik o
toplumu diinya iizerinde diger toplumlardan farkli kilar. Bunun bir sonucu olarak
toplumlar arasmmda mutfak kiiltiirii bakimindan diinyada bogeler arasi farklilik
goriilmektedir. Yiincii (2010)‘ye gore bir toplumun 6nem arz eden bilesenlerinden biri de
topluma ait yiyecek ve iceceklerdir. Bir bolgeye has olan yemekler o bolge igin fark
yaratan yani gastronomik kimlik unsurlar1 arasinda ele alinabilecek bir unsurdur.
Bolgeye has yerel yiyecek ve iceceklerin sunuldugu restoranlar, bélgenin patentli yiyecek
ve icecekleri, yiyecek igecege iliskin yetistiricilik faaliyetleri, yiyecek icecege dair
festivaller, yemek kurslari, tadim ve yapim turlari, yemege dair olusumlar, kurum ve
kuruluslar ve de bolge kiiltiiriinii aktaran miizeler gastronomi turizmi i¢in arz kaynaklar1

ve ¢ekim unsurlarmi olustururlar (Sahin ve Aydm, 2017).

Bir bolgede yer alan gastronomiye dair miizeler de birer gastronomik kimlik
unsurudur. Gastronomi miizeleri bir bolgeye ait mutfak kiiltliriinii, bu kiiltiire has iirlinlere
dair ge¢misten gilinlimiize degisimi, yiyecek icecek iliretim ve tiiketiminde kullanilan eski
ve yeni ekipmanlar gibi bir¢ok 6zellikleri ziyaretgilere aktaran yerlerdir (Cakici, Sirth ve
Kokrmaz, 2021). Bu miizeler ayn1 zamanda yemegin kokenini, tarihini, yoreye has
yiyecek icecek ara¢ gereclerini, yiyecegin iiretim, tikketim ve dagitim siirecini de turistlere
sunmaktadir. Ozetle, turistik bir destinasyonda ydresel gastronomik degerleri sergilemek
amaciyla kurulan gastronomi miizeleri destinasyonun gastronomik kimliginin gelisiminin

onemli gostergelerinden biridir (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Turistik bir bolgede ¢ekicilik unsuru olarak ele alinabilecek gastronomik arz
unsurlari tesisler, faaliyetler, organizasyonlar ve etkinlikler seklinde siralanilir (Sorokina,
2016). Yiyecek ve icecek temali miize ve yerel iirlinlerin sunuldugu restoranlari; tesisler,

yiyeceklerin hasat edilmesi ve pisirilmesi gibi faaliyetler; etkinlikler, yiyecek icecege dair
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kurum ve kuruluslar; organizasyon, ascilik okullari, yerel yemek kurslar1 ve yiyecek
icecek tadimmu gibi aktiviteler ise faaliyetler kapsaminda degerlendirilebilir (Cakici, Sirth
ve Kokrmaz, 2021). Bu baglamda bir bolgenin gastronomik kimlik unsurunu olusturan
gastronomi miizelerine ek olarak bir bdlgede gerceklestirilen yiyecek icecege dair
festivaller, yiyecek igecege ait marka ve patent gibi unsurlar da gastronomik kimlik

gostergesi olarak ele alinabilir.

Farkl kiiltiirleri anlamada o topluma ait yeme i¢me pratikleri s6z konusu toplum
hakkinda bilgiler verir. Toplumun mutfak kiiltiiriinde yer alan yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmasinda kullanilan ara¢ geregler, bu arac¢ gereclerin niteligi, sayisi, ¢esitliligi,
pisirilen malzemelerin neler oldugu ve yiyecek ve igeceklerin pisirilmesinde yaygin
olarak tercih edilen teknikler gibi konular o bdlgenin gelismislik diizeyinin bir
gostergesidir denebilir. Ozellikle pisirme ydntemleri acisindan Tiirk mutfag: ele
almdiginda diger iilke mutfaklarma kiyasla ¢ok cesitli ve zengin 6zelliklere sahiptir

(Denizer, 2008).

Yiyecek ve icecekler dogum, 6liim, bayram ve diiglin kutlamalar1 gibi ritiiellerin de
onemli bir pargasidir (Belber ve Giineren, 2022). Yiyecek ve icecekler ile sozii edilen
ritiiellerde hazirlanan, tiiketilen yiyecek icecekler bolgenin gastronomik kimlik unsurlar
arasinda yer alilar. Diinya turizm orgiitii gastronomik geleneklerin bolgesel kimligin
olusumunda son derece 6nemli olduguna vurgu yapmaktadir. Ritiiellerde kullanilan yeme
igme uygulamalar1 toplumda bir aidiyet duygusu yaratir. Inanglar ve yeme i¢me arasinda
sik1 bir bag vardir ve bu bag toplumlarin kiiltiirel mirasin1 olustururken gastronomi
baglaminda da topluma ait gastronomik kimligi olusturmaktadir denebilir (Belber ve

Glineren, 2022).

Ozetle gastronomik kimligin olusturulabilmesi igin bdlgeye has yerel iiriinlerin yani
burada tiretilen yerel iiriinlerin neler oldugu, bu iirlinlerin ne zaman ve nasil hatta neden
bu bolgede tiretildigi ve tiiketildiginin bilinmesi, bdlgeye has yerel {irlinlerin 6zelliklerin
neler oldugunun ortaya konabilmesi 6nem arz etmektedir (Basat, Sandik¢1 ve Celik,

2017).

Literatiir arastirmasi neticesinde bir destinasyonun gastronomik kimlik unsurlar1

arasinda su 6geler yer alabilir:

e Bolgede yetisen tirlinler
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Bolgeye has yerellik ifade eden malzemeler

Bolgeye has yerellik ifade eden yemekler

Yerel icecekler

Pigirme teknikleri, arag ve geregler

Yiyecek icecege dair festival ve etkinlikler

Yiyecek icecege dair kiiltiirel uygulamalar ve ritiieller

Yiyecek icecege dair miize ve dnemli yerler

Yerel iirlin sunan restoranlar

Yiyecekle ilgili tur ve etkinlikler (yemek kurslari, tadim etkinlikleri vb.)

Yiyecekle ilgili egitim ve dgretim

Yukarida sayilan maddeler araciligiyla bir bolgeye ait gastronomik kimlik

unsurlarmnin neler olabilecegi ve gastronomik kimligi sekillendiren faktorler belirlenmeye

caligilmustir.
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3. YONTEM

Aragtirmanin  bu bdliimiinde arastrma deseni, goriisme soru formunun
hazirlanmasi, ¢aligma kiimesi, veri toplama siireci ve verilerin analiz edilmesi konularina
yer verilmistir. Arastirmada izlenecek yontem, arastirma siireci akis semasi biciminde

Sekil 2°de yer almaktadir.

«Literatiir taramasi ve kavramsal ¢ergevenin olusturulmasi
*Madde havuzunun olusturulmasi
*Uzman goriisiiniin alinmasi
[l *Pilot (;ahsmanln"g.e.‘,rcielilestirilmesi
Uadnsa cTekrar uzman goriisiiniin alinmasi
12 fdlon et *Nihai goriisme formunun elde edilmesi

*Saha ¢aligmasmin gerceklestirilmesi

VoREenBiee «Goriismelerin yapilmasi
Edilmesi

*Verilerin ¢oziimlenmesi, kodlanmasi ve temalarin olusturulmasi
*Verilerin smiflandirilmasi ve veri tabanlariin olusturulmasi

NERISHn Analic *MaxQDA ve CBS’de veri analizlerin gergeklestirilmesi

Edilmesi

*CBS ile kimlik unsurlarina dair haritalarin olusturulmasi
*Calisma alanma dair bulgularin yorumlanmasi

Bulgularin
Yorumlanmasi

* Aragtirma sonuglariin raporlanmasi

Y Y A Y A

Sekil 2. Arastirma siireci akiy semast
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3.1.Arastirma Deseni

Arastirmada nitel arastrma deseni benimsenmistir. Nitel arastirma, “gdzlem,
goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildigi, algilarin
ve olaylarin dogal ortamda gergekei ve biitiinciil bir bicimde ortaya konmasina yonelik
nitel bir siirecin izlendigi aragtirma” olarak tanimlanmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2008).
Arastrmanin bir kiiltiirin, sosyal bir grubun betimlenmesi, yorumlanmasi amacini
tasimasindan dolayr nitel aragtrma yontemlerinden etnografik arastirma tekniginin
benimsenmesi uygun goriilmiistiir. Etnografik teknik, insan grubunu veya insan grubunun
kiltiirtinii  anlayabilmek ve betimleyebilmek amaciyla izlenen bilimsel ¢abalarin
timiidir. Nitel arastirmaya dayal1 bu bilimsel ¢abalar, arastirilan kiiltiirti bir biitiin olarak
ele alir, bu kiiltiiriin bilesenlerini, aralarindaki iliski sarmallarmi kiiltiiriin i¢erisindeki bir
birey bakis agisiyla goriip onlarin kiiltiir kodlartyla anlamayi, anlamlandirmay1 igerir
(Kartari, 2017). Arastirma siiresince yar1 yapilandirilmis sorularla goériisme, goriismeler
esnasinda ses kaydi ve ¢alisma konusu olan gastronomik kimlik hakkinda bilgi igeren
dokiimanlardan faydalanilmistir.

3.2.Goriisme Soru Formunun Hazirlanmasi

Arastirmada oncelikle gastronomik kimlik unsurlarinin neler olabilecegine iligkin
kapsamli bir literatiir taramas1 yapilarak madde havuzu olusturulmustur. Olusturulan
madde havuzu, uzman goriisiine sunularak arastirmaci tarafindan belirlenen kimlik
0gelerinin disinda yiyecek i¢ecege dair nelerin kimlik 6gesi olabilecegi konusunda goriis
almmistir. Uzman goriisii ile hem mevcut madde havuzunda yer alan maddeler revize
edilmis hem de uzmanlarin mevcut maddelere yeni madde tavsiyeleri alinmigtir. Uzman
gorlisli alinmasindan sonra destinasyonun gastronomik kimligini belirlemeye yonelik
acik uglu sorulardan olusan yar1 yapilandirilmis gériisme formu veri toplama araci olarak
hazir hale getirilmistir. Sorularin anlasilirli1 ve arastirmanin amacma uygunlugunun test
edilebilmesi i¢in Kasim 2019 tarihinde Eskisehir’e bagl Seyitgazi mahallesinin Cukurca,
Idris yayla ve Siikranli mahallerinde pilot calisma gerceklestirilmistir. Pilot ¢aligma
sonrasinda elde edilen veriler tekrar uzman goriisiine sunulmus ve uzmanlardan gelen
doniitler sonrasinda gerceklestirilen revize calismasiyla goriisme formu nihai halini

almastir.
Son halini alan goriisme formu; Yiyecek ve igecegin iiretimi, muhafaza etme,
pisirme, ritiieller (Diigiin ve Oliim giinlerinde hazirlanan ve sunulan yiyecek ve
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icecekler), etkinlikler (Yeme i¢me ile ilgili) basliklarindan olugsmaktadir. Her asamanin
altinda, ana sorular ve alt sorular yer almaktadir. Gorlismeye derinlik kazandirmasi ve
alinan bilginin detaylandirilmasi amaciyla alt sorularin hazirlanmasi uygun goriilmiistiir.

3.3.Cahsma Kiimesi

Calismanin evrenini Izmir, 6rneklemini ise Urla, Karaburun, Cesme, Seferihisar,
Menderes ve Selcuk mahallesi ve bu mahallerde yer alan kirsal mahalleler
olusturmaktadir. Bu kapsamda, ¢alisma 6rneklemini olusturan Urla, Karaburun, Cesme,
Seferihisar, Menderes ve Selguk mahallelerinde Ada statiisiinde 33, Mahalle statiisiinde
85 ve Kirsal Mahalle statiisiinde 72 tane olmak {izere toplam 190 tane mahalle yer
almaktadir. Orneklemde yer alan mahalle tipleri tablo 3’te dzetlenmistir.

Tablo 3. Calisma drneklemine ait yerleske tipleri/tiirleri

Mabhalle Tipi Saytst
Ada 33
Urla, Karaburun, Cesme, Mahalle 85
Seferihisar, Menderes ve Selguk Kirsal Mahalle 72
Toplam 190

Arastirma verilerinin elde edilmesi i¢cin Ada statiistine sahip 33 Ada’dan higbirine
gidilmemistir. Verilerin elde edilmesi i¢in daha ¢ok yerlesimin, tarimsal {iretimin oldugu
yerleskeler tercih edilmistir. Gidilen yerleskelerden 2’si mahalle statiisiinde iken 72’si
kirsal mahalle statiisiindedir. Verilerin elde edildigi mahallelere ait bilgilerin yer aldigi
tablo 4 incelendiginde, mahalle tipi ve mahalle sayis1 bakimindan en ¢ok veri elde edilen
mahalle tipinin kirsal mahalle statiisiinde olan mahalleler oldugu agik¢a goriilmektedir.
Toplam 85 mahalle statiistine sahip yerleskeden 2’sinden veri elde edilirken 72 kirsal
mahallenin tamamindan veriler elde edilmistir.

Tablo 4. Verilerin elde edildigi mahalle tipleri/tiirleri

Mabhalle Tipi Gidilen Mah. Sayist Gidilmeyen Mah. Sayist | Toplam Mah. Sayist
Ada 0 33 33
Mahalle 2 83 85
Kirsal Mahalle 72 0 72
Toplam 74 116 190

Mabhalleden ziyade kirsal mahallelere gidilmesi arastrma yonteminde amaclh
ornekleme yontemlerinden kartopu drnekleme tekniginin kullanilmasiyla agiklanabilir.
Calisma temasi olarak ortaya ¢ikan tarimsal iiretim gibi kirsal kesimle iligkili ve yerellik
ifade eden boyutlar katilimecilarin da yonlendirmesiyle daha ¢ok kirsal mahalle eski
statiisiiyle koy yerleskelerinin sayisinin fazla olmasina sebep olmustur. Eski statiisiiyle

ilce veya belde konumunda olan mahalle yerleskelerinde tarim, iiretim vb. faaliyetlerden
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ziyade Izmir ilinin yapisi geregi turizm faaliyetlerinin yogunluklu olarak yer aldigi
gorilmistiir. Calisma verilerinin elde edildigi orneklemin hemen hemen tamamini
olusturan kirsal mahallere ait bilgilere tablo 5’te yer verilmistir.

Tablo 5. Veri toplanan yerlesip tiplerine iligkin bilgiler

Mabhalle Tipi Gidilen Mah. Sayist Gidilmeyen Mah. Sayisi Toplam Mah. Sayist
Mahalle 2 2
Kirsal Mahalle 72 0 72

Arastirma grubunun belirlenmesinde amagh 6rneklem yontemlerinden kartopu
ornekleme teknigi kullanilmistir. Kartopu tekniginde arastirma konusu ile 1lgili olarak bir
referans kisi se¢ilmekte ve bu referans kisi araciligiyla diger gorisiilecek kisilere
ulagilmaktadir (Biernacki ve Waldorf, 1981). Bu teknikte katilimcilar arastirmaciyi
yonlendirir ve bu sayede 6rneklem biiyiiyerek kartopu etkisi gosterir (Yagar ve Dokme,
2018).

3.4.Veri Toplama Siireci

Arastirma verilerinin elde edilmesi siireci olan saha ¢aligmasi boyunca c¢alisma
kiimesi olarak belirlenen destinasyonlara ziyaretler bizzat arastirmacinin kendi
katilimiyla gergeklestirilmistir. Bu asamada segilen destinasyonlarda yeme igcmeye dair
en dogru bilgileri verebilecek kilavuz kisi veya kisiler belirlenmis ve goriismeler
gergeklestirilmistir. Kilavuz kisilerin belirlenmesinde iki yontem benimsenmistir;
birincisi destinasyonun yeme i¢me kiiltiirii konusuna hakim olabilecegi diisiiniilen kiginin
secilen destinasyonda dogup biiylimiis olmas1 (yerli halktan biri olmasi), ikincisi ise
arastirmacmin “Boélgenin yeme i¢me Kkiiltiirtine iliskin kiminle goriisme yapabilirim?
sorusuna karsilik Onerilen kisiler arasinda ismi en fazla tekrar eden kisi olmasidir.
Arastirma kapsaminda 14-23 Eyliil 2020 ve 17-25 Agustos 2021 tarihlerinde 6 ilgede yer
alan 2 mahalle ve 72 kirsal mahalle olmak iizere toplam 74 yerlesim yerinde toplam 74
kisi ile goriismeler yapilarak gastronomik kimlige yonelik veriler elde edilmistir.
Goriismelerin yapildig: kaynak kisilere K1, K2, K3,.....K74 seklinde kodlar verilmistir.
Bulgular yorumlanirken goriismelerden yapilan alintilar bu kodlar ile aktarilmistir. Tablo
6’da goriismelerin yapildig1 destinasyon ve goriisme yapilan kisi sayilarina iliskin bilgiler

yer almaktadir.
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Tablo 6. Goriisme yapilan kisi sayisimin destinasyonlara/bélgelere gore dagilim

Destinasyon Goriigme yapilan kisi sayist
Urla 15

Karaburun 15

Cesme 6

Seferihisar 10

Menderes 19

Selcuk 9

Toplam 74

3.5.Veri Analizi

Arastirma verilerinin degerlendirilmesinde betimsel ve igerik analizi kullanilmistir.
Derinlemesine analiz gerektirmeyen veriler i¢in betimsel analiz kullanilirken, igerik
analizi ile veriler daha derinlemesine ele alinip bu verileri aciklayan tema ve kavramlara

ulagabilmeye olanak tanir (Yildirim ve Simsek, 2008).

Goriismeler sonucu elde edilen veriler metne doniistiiriilerek verilerin kodlanmasi
saglanmugtir. Nitel verilerin analizinde kodlama kuramsal kodlama ve agik kodlama
olmak iizere iki sekilde gergeklestirilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2013). Arastirmada
bu iki kodlama tiiriinden kuramsal kodlama yani daha 6nceden belirlenmis temalara gore
kodlama tiirii kullanilmistir. Arastirma bulgularini ortaya koyabilmek i¢in goriisme
yapilan katilimcilardan elde edilen veriler tek tek desifre edilmistir. Desifre edilen veriler
MAXQDA Analytics Pro 2020 nitel veri analiz programina yeni proje olarak girilmistir.
Bu program ile elde edilen sozel veri setleri, orijinaline uygun bir sekilde korunarak analiz
edilebilmektedir. Ayrica MAXQDA programu ile cevaplara iliskin kodlamalar yap1lip, alt
kodlar olusturulabilmektedir. Toplanan verileri yorumlayabilmek i¢in ilk olarak goriisme
formlar1 MAXQDA nitel veri analiz programma aktarilmistir. Veriler ¢oziimlenirken
once bir ana kod belirlenmis, daha sonra bu ana kodun altina katilimcilardan alinan uzun
cevaplarin sadelestirilmis 6z halini ifade eden alt kodlar eklenmistir. Her katilimcimin
vermis oldugu cevap, en yakin cevap kodunun igine yerlestirilmistir. Alt kodlarin yaninda

yer alan sayisal ifadeler ise o soruya verilen cevaplarin frekansini ifade etmektedir.

Nicel aragtirma desenine sahip arastirmalarda sonuglarin dogrulugunu ortaya koyan

gecerlik ve giivenirlik kavramlari nitel arastirma deseninde inandiricilik kavramu ile ifade
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edilmektedir (Krefting, 1991). Nitel arastirmalarda inandiricilik; Inanirlik (ic gecerlik),
aktarilabilirlik (dis gecerlik), glivenilebilirlik (glivenirlik) ve onaylanabilirlik (objektiflik)
ile saglanmaktadir (Baskale, 2016). Arastirmanin i¢ giivenirligi bir tiggenleme bigimi olan
ek kodlayici teknigi ile saglanmistir. Bu baglamda arastirma verilerinin kodlanmasi ve
yorumlanmasi arastirmaciya ek olarak bagimsiz bir aragtirmaci tarafindan kontrol
edilmistir. Merriam (1995) ek bir arastirmacinin aragtirma verilerini incelemesinin ve
bulgular hakkinda yorumda bulunmasinin arastirmanin gecerliligini artirdigini
belirtmistir. Nitel arastirmalar sonuglar1 genellemek amacindan ziyade katilimcilarin
durumlarinin anlasilabilmesi ve sonuglarin tanimlanabilmesi amacmi tasir (Baskale,
2016). Sharts (2002) nitel arastirmalarda 6rneklem se¢iminin ne sekilde yapildiginin ve
katilimcilara ait Ozelliklerin agik¢a ortaya konmasinin arastirma aktarilabilirliginin
saglanmasinda oldukca 6nem arz ettigini ifade etmistir. Bu kapsamda arastirmanin
gecerliligi yani aktarilabilirliginin saglanmasi i¢in nitel arastirmalarda en ¢ok kullanilan
yontemlerden biri olan amacl 6rneklem yontemi kullanilmistir. Caligmada amacl
orneklem kullanilmasi ile ¢alisma amacina en uygun Ozellikteki katilimcilarin se¢imi

saglanmustir.

Nitel analizler sonucu elde edilen temalara gore Cografi Bilgi Sistemleri (CBS) ile
dagilim ve tematik haritalar olusturulmustur. Dagilim haritalar1 ve tematik haritalar
CBS’nin ArcGIS 10.8 programi ArcMap araylizi kullanilarak olusturulmustur. Nitel
veriler temalara gore kategorize edilerek MS Ofice Paket Programi olan Excel araciligiyla
CBS’de islenebilmesi icin sayisallastirilarak veritabanlar1 olusturulmustur. ArcMap
araylizii ile olusturulacak haritalara uygun veriler veritabanindan ¢ekilerek temalara gore

dagilim ve tematik haritalar elde edilmistir.

29



4. BULGULAR

Calismanin bulgular boliimiinde saha calismasiyla elde edilen verilerin analiz
sonuglar1 sistematik bir bi¢imde sunulacaktir. Bulgular boliimii; demografik bulgular,
temalar boyutuyla bulgular ve ilgeler boyutuyla bulgular basliklarindan olugmaktadir.
Demografik bulgular goriismelerin gerceklestirildigi kisilere ait bilgileri igerirken,
temalar boyutuyla bulgular, bolgeye ait yiyecek ve iceceklerin iiretimi, muhafaza
edilmesi, pisirilmesi, ritiieler ve etkinlikler temalarmna ait bulgularin haritalarinin
olusturulup yorumlanmasinyi, ilgeler boyutuyla bulgular ise her bir temaya ait bulgularmin
ilge bazinda yorumlanmasini igermektedir.
4.1.Demografik Bulgular

Arastirma bulgularimin elde edilmesi amaciyla arastirmacmin tarafindan 74
katilimer ile yiiz yiize gorlismeler gerceklestirilmistir. Gorlismeler ses kayit cihazi ile
kayit altina alinmistir. Gortismeler sonunda toplam 2553 dk ses kaydi gerceklestirilmistir.
Yapilan goriismeler ortalama 34,5 dk siirerken en kisa goriisme 23 dk en uzun goriisme
ise 55 dk gibi bir siirede tamamlanmistir. Gorlisme kayitlarina iliskin bilgiler ek 1°de

detayli olarak verilmistir.

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iliskin bilgiler ek 2’de verilen tabloda yer
almaktadir. Tablo incelendiginde ¢alismaya katilanlarin 37’sinin kadin 37 sinin ise erkek
oldugu goriilmektedir. Katilimcilardan en yaslis1 74 yasinda bir erkek, en geng katilimci
ise 50 yasinda bir erkek ve bir kadindir. Katilimcilarin yas ortalamasi 59’dur.
Katilimcilarin 47°si yerel halk, 17’si yerlesim yeri muhtaridir. Muhtarlarin 14” {i erkek
3’1 kadin; yerel halkm 12°si erkek; 35’1 kadindir.

4.2. Temalar Boyutuyla Bulgular

Temalar boyutuyla bulgular, bolgeye ait yiyecek ve igeceklerin {iretimi, muhafaza
edilmesi, pisirilmesi, ritiieller ve etkinlikler temalarina ait bulgularin haritalarmin
olusturulup yorumlanmasini icermektedir.

4.2.1. Uretim

Calismanin bu bolimiinde Ornekleme ait gastronomik kimlik unsurlari iiretim
boyutuyla ele alinmig olup tarim iirlinleri, ¢iftlik iirtinleri, siit lirtinleri, bdlgede yetisen
yabani otlar, baharatlar, bolgeye has yerel malzemeler ve bdlgeye ait yerellik ifade eden

yiyecek ve icecekler kapsaminda degerlendirilmistir.
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4.2.1.1.Bolgede yetisen tarim iiriinleri

Bolgede yetisen tarim iriinlerini; arpa, bakla, bamya, bugday, enginar, incir,
karpuz, kavun, narenciye, nohut, liziim ve zeytin seklinde siralamak miimkiindiir.
Bolgede yetisen tarim tirlinlerine ait dagilim Sekil 3 ve Sekil 4’te yer alan haritalar ile
gosterilmektedir. Haritalar incelendiginde, tarim {iriinlerini tarla bitkisi, sebze ve meyve
olarak siniflandirmak miimkiindiir. Tarla bitkisi olarak Sekil 3 ve Sekil 4’te yer alan arpa
(Harita 3a), bugday (Harita 3¢) ve nohut (Harita 4h) bolgede yetisen iiriinlerdir. Meyve
olarak; incir (Harita 4e), narenciye (Harita 4g), iziim (Harita 41) ve zeytin (Harita 41) en
cok yetistirilen tarim irlinleridir. Sebze olarak bakla (Harita 3b), bamya (Harita 3c),
enginar (Harita 3d), karpuz (Harita 3f) ve kavun (Harita 3g) bolgede yetisen tarim
iriinleridir.

Arpa ve bugday tiretimine ait Haritalar 3a ve 3¢ incelendiginde bu iki tarim {iriiniin
elde edildigi bolgeler benzer bir dagilim gostermektedir. Tarla bitkisi olarak nohut

iiriiniine ait Harita 4h incelendiginde ise arpa ve bugday iiretim alanlarindan farklilik
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Harita e. Incir

2 3

Harita 3f. Karpuz Harita 3 g. Kavun
Sekil 3. Bolgede yetigen tarim tiriinlerine ait haritalar

Zeytin iretimi hemen hemen ¢aligma alaninin tamami olan alt1 ilgenin (Urla,
Karaburun, Cesme, Seferihisar, Menderes ve Selguk) tiimiinde yer almaktadir. Zeytin
{iretiminden sonra bdlgede en ¢ok iiretilen tarim iiriinii iiziimdiir. Uziim iiretimi de zeytin
iretimi gibi bolgede olduk¢a 6nemli bir paya sahiptir. Bu durumun olugsmasinda bolgenin
iklim kosullar1 olduk¢a biiylik 6nem arz etmektedir. Bolgenin en 6nemli tarim {riinii
sayilabilecek bir diger unsur ise enginardir. Harita 3a’ya gdre enginar liretimi, zeytin ve

iiziimden sonra olduk¢a 6nem arz eden bir miktara sahiptir.

Hrlta 48, Narn01ye
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Harita 41Uzum Harita 41 Zeytm
Sekil 4. Bolgede yetisen tarum iiriinlerine ait haritalar (Sekil 3'iin devami)

Sebze olarak bakla (Harita 3b) ve bamya (Harita 3c) elde edildigi bolge olarak
benzerlik gostermektedir. Enginar’mn yetistirildigi yerlere ait Harita 3e, incelendiginde
bakla ve bamya ile benzer bir iiretim bolgesine sahip oldugu fakat {iretimin bir kisminin
da calisma alaninin en kuzeyi olan Karaburun yarimadasinda yogunlastigi goriilmektedir.
Son olarak tarim iirlinlerinden sebze olarak karpuz iirliniine ait Harita 4f ve kavun tiriiniine
ait Harita 4g dagilimi incelendiginde bu iki iirliniin de yetigme alanlarmin benzerlik
gosterdiginden soz edilebilir.
4.2.1.2.Bolgeden elde edilen ciftlik iiriinleri

Bolgeden elde edilen ¢iftlik iirtinleri; ¢ipura, levrek, kegi eti, keklik, koyun eti, sigir
eti, tavuk eti ve tavuk yumurtasidir. Ciftlik iirtinlerinin dagilimina ait Haritalar Sekil 5
ve Sekil 6 da gosterilmektedir. Ciftlik iirlinlerini su iirlinleri (kiiltlir balik¢iligl), hayvan
varlig1 olarak kanatl, kiiclikbas ve biiylik bas hayvan yetistiriciligi seklinde siniflamak
miimkiindiir. Bu smiflamaya gore bdlgede su {iriinlerinden en ¢ok ¢ipura ve levrek,
kiigiikbas olarak; kegi eti, koyun eti, biiyilik bas olarak; sigir eti ve kanath olarak; keklik
ve tavuk etinin varliindan sz edilebilir. Deniz iirlinlerinin elde edildigi alanlarin
dagilimina ait Haritalar incelendiginde; ¢ipura (Harita 5a) ve levrek (Harita 5d)
iirlinlerinin daha ¢ok Urla, Karaburun ve Cesme kiy1 yerlesimlerinden elde edildikleri

anlasilmaktadir.
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Harita a Cipura . o Harita 5b
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= P
Harita Sc. Keklik Harita 5¢. Koyun eti
Sekil 5. Bélgeden elde edilen ¢iftlik iiriinlerine ait haritalar

Kiigiikbag hayvan yetistiriciligi olarak bdlgede en fazla kegi iiretiminden ve bunun
bir sonucu olarak da kegi etinin en ¢ok {iretilen ¢iftlik {iriinii 5b oldugundan s6z edilebilir.
Keci etinin iiretimine iliskin Harita 5b incelendiginde en ¢cok Karaburun ve Seferihisar
nispeten de Selguk Ilgesinin daglik yerleskelerinden elde edilmektedir denebilir. Koyun
eti ve s1g1r etinin elde edildigi yerlesim yerlerine ait Haritalar 6d ve 6f incelendiginde bu

iki Uiriiniin benzer bir dagilim gosterdigi goriilmektedir.

e o

ata 6. Levrek
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Harita 6g. Tavuk yufﬂﬁrEam

Sekil 6. Bolgeden elde edilen ¢ifilik iiriinlerine ait haritalar (Sekil 5 in devamy)

Tavuk eti ve tavuk yumurtast calisma alani lizerinde tiim bélgelerde iiretimi
yapilmakla birlikte tavuk eti dretim yerlerinin dagilimma ait Harita 6g’de
gosterilmektedir. Tavuk yumurtasina ait Harita g tavuk eti elde edilen bdlgelerin dagilimi
ile benzerlik gostermektedir. Son olarak Karaburun yarimadasinda yer alan keklik iiretim
ciftligine ait harita Sekil 5c’de yer almaktadir.
4.2.1.3.Bolgeden elde edilen siit iiriinleri

Bolgeden elde edilen siit iiriinlerine ait bulgular incelendiginde; inek peyniri, inek
stitli, kec¢i peyniri, kegi siitii, kelle peyniri, kopanisti peyniri, koyun peyniri, koyun siitii,
slit peyniri ve tulum peyniri en ¢ok tretilen siit iirlinleridir. Bolgeden elde edilen siit
iirtinlerine ait haritalar Sekil 7 ve sekil 8’de gosterilmektedir. Haritalar incelendiginde
inek peynirine ait dagilim Harita 7a’da, inek siitiine ait dagilim Harita 7b’de, keci
peynirine ait dagilim Harita 7c’de, kegi siitline ait dagilim Harita 7¢’de, kelle peynirine
ait dagilim Harita 7d’de, kopanisti peynirine ait dagilim Harita 7¢’de, koyun peynirine ait
dagilim Harita 7f’de, koyun siitline ait dagilim Harita 8g’de, siit peynirine ait dagilim

Harita 83’de ve tulum peynirine ait dagilim Harita 8h’de yer almaktadir.
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Harita a. Inek peyniri

Lejant
sut Urdnlert

Harita b. Inek siiti
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Harita d. Kelle eymrl Harita . Kopanisti peyniri
Sekil 7. Bolgeden elde edilen siit tiriinlerine ait haritalar

Inek peynirine ait harita (Harita 7a) incelendiginde Harita 7b’de yer alan inek siitii
ile benzer bir dagilim gdstermektedir. Inek siitii ve inek peyniri daha gok Menderes ve
Seferihisar Ilgesine bagh yerleskelerden elde edilmektedir.

Kec¢i peynirinin yer aldigi Harita 7c ve kegi siitiine ait Harita ¢ incelendiginde bu
iki siit {iriinii icin en c¢ok iiretiminin Karaburun, Urla ve Cesme Ilcelerinde oldugu
sdylenebilir. Uretim bu ii¢ ilgede yogunlagsa da Haritadan da goriildiigii gibi kegiden elde
edilen siit tiriinleri 6rneklemin tamamina yakin bir alanda dagilim gosterdigi soylenebilir.

Ozel bir peynir tiirii olan kelle peyniri, kopanisti peyniri ve siit peyniri de bdlgeden
elde edilen siit {irlinleri arasinda yer almaktadir. Harita 7d’de gosterilen yer alan kelle
peyniri Karaburun, Seferihisar ve Urla ilgelerinde iiretilmektedir. Bir diger 6zel peynir
olan Kopanisti peyniri ise Harita 7e’de gosterildigi lizere yalnizca Karaburun’da

uretilmektedir.
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Harita 88. Sut peyniri Harita 8h. T:jlium peyniri
Sekil 8. Bolgeden elde edilen siit iirtinlerine ait haritalar (Sekil 7 'nin devami)

Koyun peynirine ait Harita 8f ve koyun siitline ait Harita 8g incelendiginde bu iki
siit iiriiniiniin cogunlukla Menderes ve Selguk Ilcelerinden elde edildigi gdriilmektedir.
Harita 8§ ile gosterilen siit peyniri ise Urla da iiretilen bir peynir tiiriidiir. Bélgeden elde
edilen bir diger siit liriinii ise tulum peyniridir. Tulum peynirinin {iretildigi yerlerin
dagilimi Haritada 8h’de gosterilmistir. Haritaya gore tulum peynirinin iiretim yeri
Karaburun yarimadasidir denebilir.
4.2.1.4.Bolgede yetisen yabani otlar

Bolgede yetisen yabani otlara ait bulgular incelendiginde; Arapsaci, cibes, deniz
korugu, gelincik, hardal otu, karabas otu, kaya korugu, radika, sarmasik, semizotu,
stitlegen otu, sevketi bostan ve turp otu en ¢ok tiiketilen yabani otlardir denebilir. Yabani
otlarin yetistigi yerlere ait haritalar Sekil 9, Sekil 10 ve Sekil 11°de gosterilmektedir.
Haritalar incelendiginde arapsagi otuna ait dagilim Harita 9a‘da, cibes otuna ait dagilim
Harita 9b‘de, deniz korugu otuna ait dagilim Harita 9c‘de, gelincik otuna ait dagilim
Harita 9¢‘de, hardal otuna ait dagilim Harita 10d‘de, karabas otuna ait dagilim harita
10e‘de, kaya korugu otuna ait dagilim Harita 10f'de, radika otuna ait dagilim Harita

10g‘de, sarmasik otuna ait dagilim Harita 11g‘de, semizotu otuna ait dagilim Harita
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11h‘de, siitlegen otuna ait dagilim Harita 11 1‘da, sevketi bostan otuna ait dagilim Harita

11i‘de ve turp otuna ait dagilim Harita 11j°de yer almaktadur.

Harita c. Deniz korugu otu Harita ¢. Gelincik otu
Sekil 9. Bélgede yetisen yabani otlara ait haritalar

Sekil 9°da yer alan arapsaci otuna ait Harita a incelendiginde arapsag¢1 otu hemen
hemen calisma alaninin tamami olan bes ilgenin (Urla, Karaburun, Cesme, Seferihisar,
Menderes ve Selguk) tiimiinde yetismektedir denebilir. Arapsa¢i otunun aksine Cibes
otunun dagilimina ait Harita 9b’ye gore bu yabani otun Cesme Ilgesine ait yerlesimlerde
yetistigi goriilmektedir, Deniz korugu otunun yetistigi yerlere ait Harita 9c incelendiginde
deniz korugunun daha ¢ok Karaburun yarimadasinda yetigen bir tiir oldugundan soz
etmek miimkiindiir. Harita 9¢‘de yer alan gelincik otuna ait dagilim haritasina gore bu
otun Menderes Ilgesinde yetistigi goriilmektedir, bolgede yetisen diger yabani otlara gore

yetistirilen alan olarak kisith bir alana sahiptir denebilir.
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Harita 10d. ardal otuna ait harita 4

_ T e T .
Harita 10f. Kaya korugu otuna a a otuna ait harita
Sekil 10. Bélgede yetisen yabani otlara ait haritalar (Sekil 9'un devami)

Harita 10d‘de yer alan hardal otunun yetistigi alanlara bakildiginda cibes otuyla
benzer bir dagilim goriilmektedir. Buna gére hardal otu daha ¢ok Cesme ilgesine bagh
yerlesim yerlerinde yetismektedir denebilir. Daha ¢ok Karaburun yarimadasinda yetistigi
goriilen karabag otuna ait dagilim Harita e‘de goriilmektedir. Haritaya gére Karaburun
yarimadasi agirlikli olmak iizere Menderes ve Selguk Ilgelerine ait yerlesim yerlerinde de
bu otun yetistirildigi s6ylenebilir. Sekil 10°‘da yer alan kaya korugu otunun yetistigi
alanlara ait Harita 10f incelendiginde bu otun hardal otu ve cibes otu ile Cesme Ilgesine
ait yerlesim yerlerinde yetistigi goriilmektedir. Caliyma alaninda oldukg¢a yaygm bir
yerlesim yerine sahip oldugu goriilen radika otunun yetistigi alanlarin dagilimimna ait
Harita 10g incelendiginde bu yabani otun Selguk Ilgesinde biraz daha az olmak iizere

oldukg¢a fazla bir yetisme alanina sahip oldugu sdylenebilir.
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Harita 11j. Turp otu
Sekil 11. Bolgede yetisen yabani otlara ait haritalar (Sekil 10'un devami)

Harita 11g’de yer alan sarmasik otuna ait dagilim haritasmna gore sarmasik otu
calisma alanin tamamina yakininda yetismekte olup 6zellikle Karaburun yarimadasi ve
Urla llgelerinde daha ¢ok yetismektedir denebilir. Sekil 11°de yer alan semizotuna ait
Harita 11h’den semizotunun ozellikle Seferihisar Ilgesinde yetistigi goriilmektedir.
Benzer bir sekilde Harita 111°da yer alan siitlegen otunun da yetistirildigi yerlerin kisitl
oldugundan s6z edilebilir. Haritaya gore siitlegen otu Urla ve Menderes Ilgelerinin bazi
daglik yerlesimlerinde yetistirilmektedir. Bolgede yetisen bir diger yabani ot olan sevketi
bostan otuna ait dagilim yer aldig1 Harita 11i incelendiginde bu otun 6zellikle Selguk,

Menderes, Urla ve Cesme Ilgelerine ait yerleskelerde yetistiginden soz edilebilir. Son
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olarak turp otuna ait Harita 11j‘ye gore turp otu ¢alismaya dahil edilen Urla, Cesme,
Karaburun, Seferihisar, Menderes ve Selguk Ilcelerinin tamaminda yetisen bir yabani ot
tiiriidiir denebilir.
4.2.1.5.Bolgede yetisen baharatlar

Bolgede yetisen baharatlar; adagayi, defneyapragi, kekik, nane ve sumaktir.
Bolgede yetisen baharatlarin yetistigi yerlere ait dagilimi gosteren haritalar Sekil 12°de
yer almaktadir. Haritalar incelendiginde adacayma ait Harita 12a°da, defneyapragina ait
Harita 12b‘de, kekige ait Harita 12c‘de, naneye ait Harita 12¢‘de ve sumaga ait dagilim
ise Harita 12d°de gosterilmektedir.

Harita 12d. Sumak
Sekil 12. Bolgede yetisen baharatlara ait haritalar

41




Haritalara gore adagay1, defneyapragi, kekik ve nane ¢aligma alaninin tamami olan
bes ilgenin (Urla, Karaburun, Cesme, Seferihisar, Menderes ve Selguk) tiimiinde
yetismektedir denebilir. Ozellikle daglik yerlesim yerlerinde dag kekigi olarak
tanimlanan kekik tiirii olduk¢a yaygin olarak yetismektedir. Yoreye sonradan adapte
edilen tirlinlerden biri olan sumak ise diger bodlgede yetisen baharat tiirleri ile
kiyaslandiginda daha kisitli bir yetisme alanina sahiptir. Sumak 6zellikle Urla, Menderes
ve Selguk Ilgesine ait yerleskelerde yetismektedir.
4.2.1.6.Bolgeye has yerel malzemeler

Aragtirma bulgularina gore bdlgeye has yerel malzemeler; armola peyniri, alfonzo
iizimii, damla sakizi, Hurma zeytini, kavun, kefal yumurtasi, kelle peyniri, kinali bamya,
kopanisti peyniri, satsuma mandarini, osmancik liziimii, sultaniye iiziimi, siit peyniri ve
topan kefalidir. Bolgeye has yerel malzemeler ve bulunduklari ilgeye iliskin bilgiler tablo
7’de yer almaktadir.

Tablo 7. Bolgeye has yerel malzemeler

Uriin ilce Uriin iice
Armola peyniri Seferihiar Kinalr bamya Urla
Alfonso iiziimii Menderes Kopanisti peyniri Karaburun
Damla sakizi Cesme Satsuma mandarini  Seferihisar
Hurma zeytini Urla, Karaburun Osmancik iiziimii Selguk
Kavun Cesme Sultaniye tiziimii Selguk
Kefal yumurtasi Urla Stiit peyniri Urla
Kelle peyniri Cesme Topan kefali Karaburun

Tablo 7 incelendiginde alfonzo iiziimii Menderes’e ait yerel bir malzeme olarak
ifade edilmistir. Damla sakizi ve kavun Cesme Ilgesine has yerel malzemeler olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Hurma zeytini Karaburun ve Urla’da yaygm olarak yetisen bir

iriindiir ve dolayisiyla bu yerleskelere has yerel bir malzemedir.

Kefal yumurtasi ve kinali bamya da Urla Ilgelerinde bdlgeye has yerel bir malzeme
olarak goriilmektedir. Aragtrma bulgularma gore kelle peyniri Cesme Ilgesinde,

kopanisti peyniri ise Karaburun’a has yerel malzemeler olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Satsuma mandarini Seferihisar’a has yerel bir {iriindiir. Bolgeni daha giineyinde

yetisen osmancik ve sultaniye iiziimleri ise Selcuk Ilcesinde var olan yerel iiriinlerdir. Siit
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peyniri Urla’da, topan kefali ise hem Urla hem de Karaburun’da bolgeye has yerel
malzemeler olarak katilimecilar tarafindan belirtilmistir.
4.2.1.7.Bolgeye sonradan adapte edilen iiriinler

Bolgeye sonradan adapte edilen iiriinler normalde bu bolgede yetistirilmeyen fakat
bolge iklim ve toprak yapisina uyum saglamasi sayesinde bolgede iiretilmeye ¢alisilan
irlinlerdir. Arastirma bulgular1 incelendiginde bélgeye sonradan adapte edilen iiriinler;
cilek, ke¢iboynuzu, kiraz, kivi ve salep bitkisi gibi tiriinler olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Bolgeye sonradan adapte edilen tiriinler tablo 8’de yer almaktadir.

Tablo 8. Bélgeye sonradan adapte edilen iiriinler

Uriin flce
Cilek Urla, Cesme, Seferihisar, Menderes
Kec¢iboynuzu Urla
Kiraz Cesme
Kivi Karaburun, Cesme, Menderes, Selguk
Salep Urla

Tablo 8 incelendiginde ¢ilek Urla, Cesme, Seferihisar ve Menderes Ilcelerinde
bolgeye sonradan getirilip iiretimi yapilan bir iirlindiir. Bir diger iiriin ke¢iboynuzu ise
Urla’da iiretilmektedir. Cesme Ilgesine sonradan adapte iiriin kirazdir. Tabloya gore
bolgede en biiyiik pay kivinindir denebilir. Kivi Karaburun, Cesme, Menderes ve Selguk
Ilgelerine sonradan adapte edilen ve iiretimi yapilan bir iiriindiir. Son olarak tabloda yer
alan salep Urla tarimina sonradan adapte edilmis bir iiriin olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
4.2.1.8.Bolgeye has yerellik ifade eden yiyecek ve igcecekler

Biiyiik oranda bolgede yetisen yerel malzemelerle ortaya ¢ikan bolgeye has yerellik
ifade eden yiyecek ve icecekler sunlardir; bohca boregi, bulamag, ¢alkama, damat tatlis,
dede sari81, ekmek dolmasi, kabak ¢icegi dolmasi, katmer, keskek, lavanta limonatasi, lor
baklavasi, lor boregi, mandarin tatlisi, masir, oglak dolmasi, oklavadan styirma, okiiz
koftesi, sakizli muhallebi, samsades tatlisi, sulu pilav, slindiirme, siitliim ¢orbasi, sevketi

bostan, topalak yemegi ve un kurabiyesidir.

Bolgeye has yerellik ifade eden yiyecek ve igeceklere ait bulgular tablo 9°da ter

almaktadir.
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Tablo 9. Bélgeye has yerellik ifade eden yiyecek ve icecekler

Uriin ilce Uriin ilce
Bohga boregi Cesme Masir yemegi Urla
Bulamag yemegi Urla Oglak dolmast Urla, Seferihisar
Calkama yemegi Urla, Karaburun, Menderes Oklavadan syyrma  Cesme
Damat tatlist Urla Okiiz kéftesi yemegi = Karaburun
Dede sarig1 boregi Karaburun Samsades tatlisi Seferihisar
Ekmek dolmasi Seferihisar Sulu pilav Cesme
Kabak ¢icegi dolmast = Cesme, Karaburun, Selguk Stindiirme tatlis Karaburun
Katmer béregi Urla, Karaburun, Menderes Stitltim ¢orbasi Urla
Keskek yemegi Urla, Karaburun, Cesme, Sevketi bostan Selguk

Seferihisar, Menderes ve Selguk

Lavanta limonatasi Cesme Topalak yemegi Seferihisar
Lor baklavast Karaburun, Seferihisar Un kurabiyesi Urla
Mandarin tatlis Seferihisar

Tablo incelendiginde bohga boregi Cesme’de, bulamag¢ yemegi Urla’da ¢alkama
yemegi Urla, Karaburun ve Menderes’te damat tathis1 ise Urla’da yerel malzemelerle

yapilan yiyeceklerdir.

Dede sarig1 Karaburun yarimadasinda yapilmakta ve burada oldukca bilinen bir
borek tiirtidiir. Ekmek dolmasi Seferihisar’da, kabak ¢icegi dolmasi Cesme, Karaburun

ve Selcuk’ta bolgeye has yerellik ifade eden yiyeceklerdir denebilir.
Bolgeye has yerellik ifade eden yiyeceklerden biri de keskektir. Keskegin yerellik

ifade ettigi yerlesim yerleri incelendiginde keskek Urla, Karaburun, Cesme, Seferihisar,
Menderes ve Selcuk Ilgelerinde yerel bir lezzet olarak oldukea bir yere sahiptir denebilir.
Siwrasiyla tabloda 9°da yer alan lavanta limonatas1 Cesme’de, lor baklavasi ise Karaburun
yarimadasi ve Seferihisar’a has yerellik ifade eden yiyecek ve i¢eceklerdir. Bir diger yerel
lezzet ise lor boregidir tabloda yer alan dagilima gore Karaburun yarimadasinda 6zgiin

bir yiyecek olarak karsimiza ¢ikmaktadir

Tabloya gore mandarin tathis1 narenciyenin Onemli bir {iiretim alam1 olan

Seferihisar’da yerellik ifade eden yiyeceklerden biridir. Masir boreginin Urla’ya has,
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oglak dolmasmin Urla ve Seferihisar ve oklavadan siyirma tathsmnin ise Cesme’de

yerellik ifade eden yiyecekler oldugundan s6z edilebilir.

Okiiz koftesi yemeginin Karaburun yarimadasinda, sakizli muhallebinin Cesme’de,
samsades tatlisinin Seferihisar’da ve sulu pilavin Cesme’de yer aldigini ve buralar i¢in

yerellik ifade eden yiyecek ve igecekler oldugundan s6z edilebilir.

Son olarak, bolgeye has yerellik ifade eden yiyecek ve igeceklere ait tabloya gore,
Karaburun yarmmadasinda siindiirme tathsim bdlgeye has bir yiyecek oldugu
anlasilmaktadir. Siitliim c¢orbasi Urla’da yerellik ifade eden bir yiyecektir denebilir.
Sevketi bostan yemeginin Selguk’ta, topalak yemeginin Seferihisar’da ve un
kurabiyesinin Urla’da yer alan yerel lezzetler oldugu anlasilmaktadir.

4.2.2. Muhafaza Etme

Tarla iirtinleri hasat ve harmandan sonra, et, deniz ve siitten elde edilen hayvansal
gidalar ise tiikketimleri yapilincaya kadar yore halki tarafindan bazi yontemlerle
depolanip, korunarak muhafaza edilmektedir. Gida {iriinlerinin elde edilmesinden sonra
uzun bir siire bozulmamadan saklanmasi, bu siiregte kayip ve zararlarmm en aza
indirilmesi, mevsimsel sebeplerle belirli donemlerde iiretimi s6z konusu olan tiriinlerin
yilin hemen her mevsiminde kolayca ¢ikarilip tiiketilebilmesi i¢in gida iiriinlerinin
muhafaza edilmesi 6nem arz eder. Uriinlerin cevreden en az zararla muhafaza edilmesine
olanak taniyan tiim unsurlara depo; Uriinlerin en az kayipla muhafaza edilebilmesi i¢in
depoya istiflenmesine depolama; iirlinlerin tiikketimine kadar gecen siire i¢erisinde kalite
ve miktarinda kayba ugramdan saklanmasina da muhafaza etme denmektedir. Bu baslik
altinda bolgede etlerin muhafaza edilmesi, deniz iirlinlerinin muhafaza edilmesi ve
sebzelerin muhafaza edilme yontemlerine ait bulgular ele aliacaktir.

4.2.2.1.Etlerin muhafaza edilmesi

Bolgede et ve et iriinlerine yonelik kullanilan muhafaza yOntemleri; soguk
muhafaza (buzdolab1), dondurarak saklama ve kurutma (firinda pisirerek) seklindedir.
Swrastyla soguk muhafaza; giiniimiizde de yaygm olarak kullanilan yiyecek ve i¢eceklerin
soguk hava deposu ve buzdolabi gibi ortam 1sismi1 diisiirerek gida maddeleri igerisinde
zararli organizmalarin gelisimine engel olan yontemi, dondurarak saklama; gida
maddelerinin ¢ok diisiik sicaklikta icerdikleri suyun buz kristallerine doniistiiriilerek

gidanin bozulmadan muhafaza edilmesini, son olarak da kurutma yontemi ise; liriinlerin

45



su oranlarini diisiirerek mikrobiyel liremeye engel olarak muhafaza etmeyi ifade

etmektedir.

Harita 13a. Dondurarak muhafaza yéntei Harita 13b.urutarak saklama yéntemi

Harita 13c. k muhafaza etme yéntei
Sekil 13. Etlerin muhafaza edilmesi

Etlerin muhafaza edilmesinde kullanilan yontemlere ait haritalar Sekil 13’te
gosterilmistir. Harita 13¢ incelendiginde hemen hemen her evde buzdolabinin yer aldig:
ve bu durumun sonucu olarak da giiniimiiz kosullarinda en ¢ok kullanilan muhafaza
yontemimin soguk muhafaza yani buzdolabinda, sogukta muhafaza etme yontemi oldugu
sOylenebilir. Ikinci en yaygin kullanilan muhafaza yontemi ise Harita 13a dan da
goriilecegi gibi dondurucu da muhafazadir. Bolge halki tiikketimlerinden arta kalan et ve
et tirlinlerini dondurarak saklamaktadir. Son olarak da Harita 13b’de yer alan dagilima
gore Karaburun ve Menderes Ilgelerinin bazi yerleskelerinde etin kurutma ydntemi
kullanilarak da muhafaza edildiginden bahsetmek miimkiindiir. Genellikle tiiketimden
arta kalan ya da daha sonra tiiketilmesi planlanan etler firinlanarak yari pismis sekilde

saklanmaktadir.
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4.2.2.2.Deniz iiriinlerinin muhafaza edilmesi
Bolgede deniz iiriinlerinin muhafaza edilmesine yonelik bes yaygin muhafaza
yonteminin varligindan s6z edilebilir. Bu yontemler; dondurarak muhafaza, soguk

muhafaza (buzdolabinda), tuzlayarak saklama, salamura yapma ve tiitsiileme seklindedir.

Harita 14d. Tiitsiileme

yoOntemi ile muhafaza
Sekil 14. Deniz iiriinlerinin muhafaza edilmesi

Bolgede deniz iiriinlerinin muhafaza edilmesine yonelik kullanilan muhafaza
yontemlerine ait dagilim haritalar1 Sekil 14’te yer almaktadir. Haritalar incelendiginde,
teknolojinin geregi olarak deniz mahsullerinin saklanmasinda yaygin bi¢imde kullanilan
muhafaza yontemi soguk saklama ve dondurarak muhafaza teknigidir. Bu yontemlere ait

dagilim sirasiyla Harita 14a ve Harita 14c’de gosterilmektedir. Baz1 bolgelerde deniz
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iirtinleri baligin tiiriine gore salamura yapilmaktadir. Salamura yonteminin kullanildig1
yerler Harita 14b’de gosterilmistir. Salamura yontemine ek olarak Harita 14¢’de dagilimi
verilen tuzlayarak saklama yontemi de bolgede kullanilan muhafaza yontemlerinden
biridir. Sirli bir bélgede kullaniliyor olsa da belirli bolgelerde giliniimiizde hala devam
etmektedir denebilir.

4.2.2.3.Sebzelerin muhafaza edilmesi

Tarim iriinleri arasinda yer alan sebzeler, tiirlerine gore tiretimde mevsimsellik
gostermekte ve bu tirlinlerin tiiketiminin y1l boyunca devamlilik géstermesi istendiginde
de gerekli kosullar saglanarak muhafaza edilmeleri gerekli olmaktadir. Sebzelerin
muhafaza edilmesinde bolgede kullanilan yontemler Sekil 15°te yer alan haritalarla

gosterilmektedir.

Harita 15¢. Kurutma yontemi Harit 7
Sekil 15. Sebzelerin muhafaza edilmesi

Haritalar incelendiginde; sebzelerin muhafaza edilmesinde kullanilan yontemler;
fermentasyon (tursu), konserve, kurutma ve soguk muhafaza seklinde siralanabilir. Harita
15a’da fermente (tursu) yonteminin kullanildig: alanlar yer almaktadir. Haritaya gore,
sebzelerin saklanmasinda 6zellikle Karaburun’da fermente yontemi daha cok tercih

edilmektedir denebilir. Sebzelerin konserve yapilarak muhafaza edildigi bolgelere ait
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Harita 15b’de ise bu yontemin benzer bir bigimde Karaburun’da ve Urla’da yaygin olarak
kullanildigindan s6z edilebilir. Sebzelerin saklanmasinda kullanilan bir diger yontem ise
sebzelerin glineste kurutulmasidir. Sebzelerin tiiriine gore bu yonteme basvurulsa da
calisma alaninda en ¢ok tercih edilen yontemin bu oldugu Harita 15¢’de goriilmektedir.
Son olarak Harita 15¢’de sebzelerin soguk muhafaza seklinde saklanmasina dair dagilim
gosterilmistir. Bu yontem de ¢alisma alaninda sebzelerin muhafaza edilmesi amaciyla en
yaygin kullanilan yontemden bir digeri oldugu séylenebilir.
4.2.3. Pisirme

Pisirme temas: altinda, bolgede yetisen tarim iirtinleri, ¢iftlik Giriinleri ve yabani
otlarin pisirilmesine dair bulgulara deginilmistir. Pigirme temast; pisirilmede kullanilan
araclar, pisirmede kullanilan ekipmanlar ve pisirmede kullanilan yontemler olmak iizere
ii¢ alt temadan olugsmaktadir. Bu temalardan ilki pisirmede kullanilan yontemdir. Pigirme
yontemi pigirilecek iirline gore haglama, 1zgara, kavurma ve kizartma seklinde
olabilmektedir. Tkincisi pisirmede kullanilacak aractir. Pisirme arac1 odun atesi ve tiip gaz
(ocak) seklinde smniflandirilmaktadir. Son olarak pisirme ekipmani; pisirme esnasinda
iirlinlerin pisirilmesini olanakl kilacak ekipmandir. Pisirme ekipmanlari; bakir tencere,
bakir kaplar, ¢elik tencere, celik kazan, tava, seramik ve toprak kap gibi triinlerden
olugmaktadir. Bu ii¢ alt temaya dair bulgular gorsel haritalara ¢evrilmis ve bulgular
haritalar tizerinden yorumlanmustir.
4.2.3.1.Tarim iiriinlerinin pisirilmesi

Bolgede tarim iirlinlerinin pisirilmesine ait bulgular pisirmede kullanilan araglar,
ekipmanlar ve yontemler olarak kategorize edilmistir. Kategorilere gére bu alt temalara
iliskin dagilim gorsel haritalarla gosterilmistir.

Arastirma bulgularma gore tarim tirlinlerinin pisirilmesinde kullanilan araclar;
kuzine, odun atesi ve tiip gaz (ocak) olmak tizere li¢ farkli sekilde ortaya ¢ikmaktadir.
Pigirme araglarmma iligkin bulgularin dagilimi Sekil 16’da yer alan haritalarda

gosterilmistir.
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ita 16c. Tiip gaz
Sekil 16. Tarim iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan araglar

Pisirme araglarindan kuzineye ait bulgularin yer aldig1 Harita 16a incelendiginde
ozellikle kirsal ozellik gosteren yerleskelerde tarim iriinlerinin pisirilmesinde tercih
edilen bir ydntem oldugundan bahsedilebilir. Karaburun, Seferihisar ve Selguk Ilgelerinin
baz1 yerleskelerinde kullanildigi Harita 16a’dan goriilmektedir. Odun atesine dair
bulgularin gosterildigi Harita 16b incelendiginde ise, Karaburun, Urla, Seferihisar,
Menderes ve Selguk Ilgelerinde bu yontemin tarmm iiriinleri pisirilirken sikga kullanilan
bir ara¢ oldugunu sdylemek miimkiindiir. Son olarak Harita 16¢’de yer alan tiip gaz (ocak)
tarim {rilinlerinin pisirilmesinde en yaygin kullanilan aragtir denebilir.

Tarim triinlerinin pisirilmesinde bir diger alt kategori ise kullanilan ekipmanlardir.
Arastirma bulgularma goére bdlgede en yaygm kullanilan pisirme ekipmanlari; bakir
tencere, celik kazan, celik tencere, tava ve toprak kaplardir. Tarim iirlinlerinin

pisirilmesinde kullanilan ekipmanlara ait haritalar Sekil 17°de verilmistir.
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Hara 17a. Baklr tencere Haita 17b. Celik kazan

=)

Hara 17¢. Celik tencere arita 17¢. Tava

Harita 17d. Toprak kap
Sekil 17. Tarim iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan ekipmanlar

Haritalar incelendiginde Harita 17a’da yer alan bakir tencereler en nadir kullanilan
ekipman iken sirasiyla Harita 17c ve Harita 17d’de yer alan celik tencere ve toprak kaplar
en yaygin olarak kullanilan ekipmanlardir. Harita 17b’de yer alan gérece daha biiyiik olan
celik kazan ise 0zel giin ve ritiiiller gibi uygulamalarda daha biiyiik 6l¢ekte yiyecek
pisirildiginde tercih edilmektedir.

Tarim iirlinlerinin pisirilmesinde kullanilan yontemlere ait bulgulara gore; hasglama,
kuru 1s1da pisirme (firmn) ve yagda kizartma en sik kullanilan pisirme yontemidir. Bolgede
tarim trlinlerinin pisirilmesinde kullanilan yontemlere ait dagilimi gosteren haritalar

Sekil 18’de gosterilmektedir.
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Harita 18c. Yagda kizartma
Sekil 18. Tarim iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan yéntemler

Tarim iirlinlerinin pisirilmesinde en yaygin kullanilan yontem Harita 18a’da yer
alan haslama yontemidir denebilir. Harita 18b’de verilen kuru isida (firmn) pisirme
yontemi daha nadir kullanilirken Harita 18c’de yer alan yagda kizartma ise daha yaygin
kullanilan bir pisirme yontemidir denebilir.
4.2.3.2.Ciftlik iiriinlerinin pisirilmesi

Tarim triinlerinin pisirilmesinde oldugu gibi ¢iftlik iiriinlerinin pisirilmesinde de
benzer sekilde bulgular pisirmede kullanilan araglar, ekipmanlar ve yontemler olarak
kategorize edilmistir. Kategorilere gore bu alt temalara iliskin bulgularin dagilimi gorsel
haritalarla gosterilmistir. Ciftlik iirlinlerinin pisirilmesinde kullanilan araclar; odun atesi
ve tiip gaz (ocak) olmak lizere iki farkli sekilde ortaya ¢cikmaktadir. Pisirme araglarina

iliskin bulgularm dagilimi Sekil 19°da yer alan haritalarla gosterilmistir.
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Harita 19a. Odun atesi Harita 19b. Tiip gaz
Sekil 19. Cifilik Uriinlerinin Pisirilmesinde Kullanilan Araglar

Haritalar karsilastirildiginda Harita 19b’de yer alan tiip gaz (ocak) Harita 19b’de
yer alan odun atesine gore daha yaygin kullanilan bir aractir. Odun atesine ait Harita 19b
incelendiginde daha ¢ok kirsal yerlesim yerlerinde tercih edildiginden bahsedilebilir.
Fakat her iki pisirme araci da ciftlik iiriinlerinin pisirlmesinde yaygin olarak kullanilan

bir aractir denebilir.

Arastirma bulgularina gore ¢iftlik liriinlerinin pisirilmesinde kullanilan ekipmanlar;
bakir tencere, ¢elik kazan, ¢elik tencere, dokiim izgara ve toprak kaplardir. Ciftlik
iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan ekipmanlarin dagilimina ait haritalar Sekil 20°de

verilmistir.
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Harita 20a. Bakir tencere
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Harita Ob. l kzan

Harta 20c. Celik tencere Hari 20¢. Dokiim 1zgara
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_ o
Harita 20d. Toprak kap

Sekil 20. Ciftlik iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan ekipmanlar
Haritalar incelendiginde ¢elik tencere (Harita 20c), dokiim 1zgara (Harita 20¢) ve

toprak kaplar (Harita 20d) pisirmede yaygin olarak kullanilan ekipmanlardir. Harita
20a’da yer alan bakir tencere giiniimiiz kosullarinda erisim ve saglik endiseleri gibi
sebeplerden otiirii daha nadir olarak kullanilan bir ekipman olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Harita 20b’de yer alan ¢elik kazan ise daha ¢ok biiyiik miktarlarda pisirilecek iirtinler igin
kullanilmasidan dolay1 daha nadir kullanim alanina sahiptir denebilir. Bolgede ¢iftlik
tiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan yontemlere ait bulgular; haglama, kizartma ve kuru
1sida (firm) pisirme seklindedir. Ciftlik tirtinlerinin pisirilmesinde kullanilan yontemlere

ait bulgularin dagilimimi gdsteren haritalar Sekil 21°de yer almaktadir.

P

A Bl e S e AR
Harita 21c. Kuru 1s1 (firin)
Sekil 21. Ciftlik iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan yontemler
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Bolgede ciftlik iiriinlerinin pisirilmesinde en yaygin kullanilan pisirme yontemi
harita 21a’da yer alan haslama olmakla birlikte Harita 21b ve Harita 21c’de yer alan
strastyla kizartma ve kuru 1sida pisirme de ¢iftlik Girtinlerinin pisirilmesinde oldukga sik
tercih edilen pigirme yontemleridir denebilir.

4.2.3.3.Yabani otlarin pisirilmesi

Yabani otlarin pisirilmesine ait bulgular; pisirmede kullanilan araglar, ekipmanlar
ve yontemler olarak ii¢ kategoride ele alinmistir. Kategorilere iliskin dagilim gorsel

haritalarla ¢evrilmistir.

Arastirma bulgularina gore bolgeden elde edilen yabani otlarin pisirilmesinde
kullanilan araglar; odun atesi ve tiip gaz (ocak), kullanilan ekipmanlar; bakir tencere, ¢elik
tencere, seramik kaplar, tava ve toprak kaplar; kullanilan pisirme yontemi ise; haslama,
kizartma ve kuru 1s1 (firin) seklindedir. Yabani otlarin pigirilmesinde kullanilan araglara

iliskin bulgularin dagilimi gorsel haritalara ¢evrilerek Sekil 22°de gosterilmistir.

Lojant
‘Yabani Otier Pigirme Araci

‘Yabani Otiar Pigirme Arac
un st
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Harita 22a. Odun atesi Harita 22b. Tiip gaz
Sekil 22. Yabani otlarin pisirilmesinde kullanilan araclar

Haritalara gore bolgede kullanilan pisirme araglar1 odun atesi ve tiip gaz (ocak)
seklindedir. Haritalar karsilastirildiginda Harita 22b’de yer alan tiip gaz (ocak) yaygin

olarak kullanilan pisirme araci olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Aragtirma bulgularima gore yabani otlarin pisirilmesinde kullanilan ekipmanlar;
bakir tencere, g¢elik tencere, seramik kaplar, tava ve toprak kaplardir. Yabani otlarin
pisirilmesinde kullanilan ekipmanlaria iliskin bulgular Sekil 23°de yer alan haritalar ile

gosterilmektedir.
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Harita 23d. Toprak kap
Sekil 23. Yabani otlarin pisirilmesinde kullanilan ekipmanlar

Harita 23a’da yer alan pisirme ekipmani bakir tencere Karaburun ve Urla’da yabani
otlarin pisirilmesinde tercih edilen bir ekipmandir denebilir. Kullanim alan1 Harita 23b’de
yer alan pisirme ekipmani ¢elik tencereye gore daha smirlt oldugu sdylenebilir. Celik
tencere yabani otlarin pisirilmesinde dagilim haritasi (Harita 23b) incelendiginde yaygin
olarak tercih edilen ekipman olarak ortaya ¢ikmaktadir. En nadir kullanilan pisirme
ekipmani ise sirasiyla Harita 23d’de yer alan toprak kaplar ve Harita 23¢’ de dagilimi

gosterilen seramik kaplardir denebilir.

Arastirma bulgularina gore yabani otlarin pisirilmesinde kullanilan ydntemler;

haslama, kizartma ve kuru 1sida (firin) pisirme seklindedir. Bu yontemlere ait haritalar
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asagida gorsel haritalarla verilmistir. ~ Yabani otlarin pisirilmesinde kullanilan

yontemlerin dagilim haritalar1 Sekil 24°te yer almaktadir.

_ x i _ ol
Harita 24a. Haslama Harita 24b. Kizartma

5

Har124c. Kuru 1s1 (firin)
Sekil 24. Yabani otlarin pisirilmesinde kullanilan yontemler

Haritalar incelendiginde en ¢ok tercih edilen pisirme yontemi Harita 24a’da yer alan
haglama denebilir. Haslamadan sonra kuru 1sida pisirme yabani otlarin pisirilmesinde
oldukg¢a sik tercih edilen bir yontemdir. Yabani otlarin kuru 1sida (firmn) pisirmeyi tercih
eden yerleskelere ait daglim Harita 24c’de gosterilmektedir. Harita 24b’de yer alan
kizartma yontemi de yabani otlarin pisirilmesinde tercih edilen bir yontem olarak
goriilmektedir.

4.2.4. Ritiieller

Ritiieller temas1 altinda, insan yasaminda 6nemli bir yere sahip olan diigiin ve 6liim
gibi gecis donemlerinde bolgede hazirlanan yiyecek ve iceceklere dair bulgulara
deginilecektir.
4.2.4.1.Diigiinde hazirlanan ve sunulan yiyecek ve icecekler

Arastirma bulgularina gore bolgede diiglinde hazirlanan ve sunulan yiyecek ve
icecekler; dede sarig1 boregi, etli kuru fasulye, etli patates yemegi, kavurma, keskek,

lokul, nohutlu bohga boregi, yaprak sarma, sekerci tatlis1 ve zerdedir. Diiglinde hazirlanan
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ve sunulan yiyecek ve igeceklere ait bulgularin dagilim haritas1 Sekil 25 ve Sekil 26°da

yer alan haritalarla gdsterilmistir. Haritalara gore dede sarig1 boregi Harita 25a’da, etli

kuru fasulye Harita 25b’de, etli patates yemegi Harita 25¢’de, kavurma Harita 25¢’de,
keskek Harita 25d’de, lokul Harita 26f’de, nohutlu bohca boregi Harita 26g’de, yaprak

sarma Harita 26g’de, sekerci tatlis1 Harita 26h’de ve zerde Harita 261°da gosterilmistir.

ESLNET Y

e sarig1 bore

ARV

arita 25d. ‘ esek

L

Harita 50. Etli paates yemegi

S

i kuru

Harita 25. Vurma

T

arita 2e. ‘ ol |

Sekil 25. Diigiinde hazirlanan ve sunulan yiyecek ve i¢ecekler

Harita 25a’da yer alan dede sar1g1 boregi Karaburun’da oldukca énemli bir diigiin

yemegidir. Etli kuru fasulye, etli patates yemegi ve keskek bolgede diigiin yemegi olarak

en ¢ok yapilan yemeklerdir. Ozellikle keskek bolgede diigiin yemegi olarak

goriilmektedir. Harita 25¢’de yer alan kavurma daha ¢ok Seferihisar, Menderes ve Selguk
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Iigelerine ait yerlesim yerlerinde diigiinlerde hazirlanan diigiin yemegidir denebilir.

Harita 25¢’de yer alan bir tiir hamur isi lokul da ¢alisma alaninin tamamina yakimninda

Haita 8. Si(;i ta11 ' Harita h. Zerde
Sekil 26. Diigiinde hazirlanan ve sunulan yiyecek ve icecekler (Sekil 25 ’in devami)

Harita 26f'de yer alan nohutlu bohg¢a boregi daha ¢ok Urla’da bir diigiin klasigi
olarak hazirlansa da Karaburun, Seferihisar ve Sel¢uk’ta da diigilinlerde tercih edilen bir
yemektir denebilir. Diigiin yemekleri arasinda yaprak sarma da bulunmaktadir, ilgili
harita 26g incelendiginde yaprak sarma Karaburun, Menderes ve Selguk diigiinlerinde
hazirlanan bir yemek olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Diiglinlerde sunulan tatlilar ise seker
ici tathis1 ve zerdedir. Harita 26g’den goriilecegi gibi seker ici tatlist Karaburun ve
Cesme’de diigiinlerde ikram edilirken harita 26h’de yer alan zerde ise ¢alisma alaninin
birgok yerleskesinde yaygin olarak diigiinlerde hazirlan ve sunulan bir tathidir denebilir.
4.2.4.2.Oliimde hazirlanan ve sunulan yiyecek ve icecekler

Olii yemegi, eski Tiirklerden giiniimiize kadar devam eden dinsel bir 6zellik
tasimanin yani sira toplumsal anlamda da Olim sonrast Olen kisinin acismnin
hafifletilmeye ve yoklugunun kapatilmaya ¢alisildig1 pratigine dayanan bir ritiiel bir

yemek tiiriidiir (Sagir, 2012). Bu ritiiel Anadolu’nun farkli cografyalarinda farkh
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bicimlerde uygulanmaktadir. Genellikle 6len kisinin defnedilmesinin ardindan 3 giin
boyunca, defnin 40. giiniinde ve yilinda olmak iizere cenazede bulunanlara ve komsulara,
cenaze evindeki kigilerce, bazi bolgelerde komsular veya cenaze evine gelen akrabalar

tarafindan hazirlanan ve sunulan yiyecek ve iceceklerdir.

Harita ¢. Pigi )
Sekil 27. Cenaze térenlerinde hazirlanan yiyecek ve icecekler

Arastirma bulgularina gore bolgede 6liimde hazirlanan yiyecek ve igecekler irmik
helvasi, lokma, pide ve pisidir. Harita 27a’da yer alan irmik helvasinin hazirlandigi
yerlere bakildiginda daha cok Seferihisar, Urla, Selguk ve daha nadir olarak da
Karaburun, Menderes Ilgelerinde 6liim sonrasi verilen yiyecekler arasinda yer almaktadir
denebilir. Kirsal alandan uzaklasildik¢a daha hizli ve kolay bir tercih olan pide Harita 27¢
incelendiginde Cesme’de yaygin olarak tercih edilen bir yiyecektir denebilir. Harita
27b’de yer alan lokmaya ait dagilim haritasinda da anlasilacagi lizere lokma 6liim sonrasi
hazirlanan yiyecekler arasinda onemli bir yere sahiptir ve yarimadayla 6zdeslesmis
durumdadir denebilir. Pisi ise Harita 27¢ incelendiginde Karaburun ve Menderes’te 6liim

sonras1 hazirlanan yiyeceklerden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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4.2.5. Etkinlikler

Bolgede belirli yiyecek ve igceceklerle bagdastirilmis bazi etkinliklerden s6z etmek
mimkiindiir. Bolgede yiyecek icecege dair diizenlenen etkinlikler tablo 10’da yer
almaktadir. Aragtrma bulgularina gore bdlgede yer alan yiyecek ve icecege dair
etkinlikler; bag bozumu senligi, enginar festivali, mart dokuzu ot bayrami, ata ekmegi ve
armola senligi, mandarin senli§i, mandarin hasadi, tahum takas senligi, keci kirkim
festivali, mandarin festivali, yoresel yemekler festivali, zeytin festivali, tarim ve sakiz
koyunu festivali, ot festivali, kavun festivali ve Gokgealan iiziim festivali seklinde
siralanabilir. Son olarak bolgede bir de zeytinyagi miizesi bulunmaktadir.

Tablo 10. Bolgede yiyecek icecege dair diizenlenen etkinlikler

Festival flce Tema Dénem
Bag bozumu senligi Urla Uziim Agustos
Enginar festivali Urla Enginar Nisan
Mart Dokuzu Ot Bayrami Urla Yabani otlar Mart
Ata ekmegi ve armola senligi Seferihisar Ekme ve peynir Temmuz
Mandarin senligi Seferihisar Mandarin Kasim
Mandarin hasadi Seferihisar Mandarin Eyliil
Tohum takas senligi Seferihisar Tarim {riinleri Temmuz
Kegi kirkim festivali Karaburun Yerel yemekler Haziran
Mandarin festivali Karaburun Mandarin Ekim
Yéresel yemekler festivali Karaburun Yoresel lezzetler Mayis
Zeytin festivali Karaburun Zeytin Kasim
Tarim ve sakiz koyunu festivali = Cesme Tarim {irlinleri ve damla sakizi | Eyliil
Ot festivali Cesme Yabani otlar Nisan
Kavun festivali Cesme Kavun Eyliil
Gokgealan iiziim festivali Selcuk Uziim Eyliil

4.3.11geler Boyutuyla Bulgular

Bir onceki baglik olan temalar boyutuyla bulgular arastirma bulgularinin genel
olarak tiim bolge i¢in bir envanter niteliginde yorumlanmasini igermektedir. Bu baslik

altinda ise aragtirma bulgulari ilgeler boyutuyla ele aliarak her bir temaya ait bulgularin
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ilce bazinda yorumlanmasmi igermektedir. Ilgeler boyutuyla bulgular bashgi Urla,
Karaburun, Cesme, Seferihisar, Menderes ve Selguk alt basliklarindan olusmaktadir.

4.3.1. Urla

Urla arazi yapis1 daglik ve tepelik olmasima ragmen toprak ozellikleri ve iklimi ile
tarima oldukga elverisli bir bolgedir. ilce ekonomisi tarim, hayvancilik ve turizme
dayanmaktadir. Urla’da yetigsen tarim tirtinleri Sekil 28’de gosterilmistir. Urla’da yetisen
tarim triinlerini tarla bitkisi, sebze ve meyve olarak smiflandirmak miimkiindiir. Bu
smiflandirmaya gore ilgede tarla bitkisi nohut, sebzeler; enginar ve kavun; meyveler ise;

bamya, zeytin ve mandarindir.

Gl
/Urla (15)\
@ @ @& @ a a
Zeytin (14) Enginar (11) Bamya (7) Uziim (7) Kavun (6) Nohut (4)
Sekil 28. Urla'da yetisen tarum iirtinleri

Sekil 28 incelendiginde bu smiflandirmaya gore ilgede en ¢ok tarimi yapilan tarla
bitkisi nohuttur. Nohut bdlge i¢in oldukca 6nemli bir yere sahiptir. Bolge halki tarafinda
nohut bir¢ok yemek ve hamur islerinde olduk¢a yaygin olarak kullanilan bir malzeme

olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Sebzelere ek olarak tarimi yapilan meyveler ise; bamya, zeytin (sofralik ve yaglik)
ve mandarin olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Hemen hemen 1000 yasinda zeytin agaglarina
sahip Urla’da zeytinlerin biiyiik bir kismi yaglik olarak degerlendirilmektedir. Bu
durumun nedeni olarak da kirsal kesimin kentlere go¢ vermesi ve artan is giicii eksiklikleri
ile zeytinlerin hasadinda yasanan sorunlar gdsterilmektedir. Baz1 katilimcilar zeytinlerin

sofralik zeytinden ziyade yaglik olarak kullanilmasini su ciimlelerle ifade etmektedir;

K2: “Kéyiimiizde geng niifus azald: zeytinler bahgelerde kaliyor, iiretici igin zeytin

yerine zeytinyagi yapimi ¢cok daha zahmetsiz.”

K5: “Zeytinleri sofralik islemek olduk¢a zor bu da is giicii demek, yaghk ayirmak

daha kolay hem iireten i¢in de daha karli oluyor.”

K10: “Bizim burada zeytinimiz meshur ama kéylii kendi yiyecegi kadarini ayirir

gerisi hep yaghk olarak kullanilir.”
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Tarmmu yapilan sebzeler ise; enginar ve kavundur. Ozellikle enginar bdlge tariminda
oldukca énemli bir yere sahiptir. izmir disinda baska yerlesim yerlerinde de iiretimi olan
enginarin 6zellikle Urla iklim ve toprak yapisina ihtiya¢c duydugu ve lezzetinin 6zellikle
sakiz enginar1 denilen tiir i¢in digerlerinden farkli oldugu vurgulanmistir. Sakiz
enginarmin sadece Urla’ya has bir {iriin oldugu, goriiniisii, lezzeti, hasat zamani1 gibi
ozelliklerden dolayr diger enginarlardan farkli oldugu {iizerinde durulmustur.
Katilimcilarin Urla’da yetisen sakiz enginar i¢cin kullandiklar1 aywrt edici ifadeler su
sekildedir;

“K10; Burada yetisen sakiz enginardwr, govdesi su bardagi gibi olur yuvarlak

olmaz. Yapraklar: da yenir o kadar yumusak yapilidir.”

K5:”Enginarimiz  baskadir, bizim burada don olaylart olmaz &yle olunca

enginarimiz yumugaciktir, en iyi bizim burada olur.”

K2: “Tarum iiriinii olarak sakiz enginarimiz meshurdur, buradan Izmir e gider. Her
enginar ayni olmaz, sakiz enginarina erkenci deriz diger enginarlardan daha once hasat
edilir.”

Ozetle Urla, iklim ve toprak ozellikleri bakimindan birgok tarmm {iriiniiniin
iiretimine uygun bir bolgedir. Kinali bamya ve sakiz enginar1 gibi mikro iklim ve cografik
Ozelliklere gereksinim duyan iiriinlerin Urla’da yetisebilmesi bélgenin son derece verimli

bir yapiya sahip olmasi ile agiklanabilir.

/Urla (1\5)\

Tavuk Yumurtas: (12) Kegi Eti (11) Tavuk Eti (10) Koyun Eti (6) Cipura (4}
Sekil 29. Urla'dan elde edilen ¢iftlik iiriinleri

Bolgeden elde edilen ¢iftlik {iriinleri kanatli hayvan {iriinleri, deniz mahsulleri,
kiigiikbas ve biiylikbas hayvan tiriinleridir. Hayvan varligi en ¢ok kanatl, sonra kiiciikbas
ve biiylikbastir. Bolgede su fiiriinlerine dair bir de yetistiricilik tesisi bulunmaktadir.
Boylece olta balik¢iliginin yanm da kiiltiir balik¢iligi da yapilmaktadir. En ¢ok
yetistiriciligi yapilan tiir ¢ipuradir. Sekil 29°da yer alan dagilima goére bdlgede en ¢ok

ciftlik liriinii olarak tavuk yumurtasi, kegi eti ve tavuk eti tiretimi yapilmakladir.
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Ciftlik tiriinlerinden 6zellikle kegi eti de bolge halk: tarafindan en ¢ok talep goren

et turidir denebilir.

Urla (15)

Kegci Peyniri (13) Keci Siitii (13) Koyun Peyniri (4) Koyun Siitii (4) Kelle Peyniri (1) Siit Peyniri (1)
Sekil 30. Urla'dan elde edilen siit tiriinleri

Urla’dan elde edilen siit tiriinleri Sekil 30°da verilmistir. Kiigiikbas hayvanciligim
yaygin olmasinin bir neticesi olarak bolgeden elde edilen siit ve siit liriinlerinin baginda
keci peyniri ve keci siitii gelmektedir. Bolgede siit iiriinlerinden koyun peyniri ve siitii,
kelle peyniri ve bolgeye has oldugu aktarilan siit peyniri iiretimi yapilmaktadir.

Gl
______,_..._:_-_-_;;::-'in:iﬂﬂ a 5) Ny

-

AR

a R Ny
C G Cll G C Cll

l{ﬂdi-kﬁ (14) Turp Ot (14) Arapsagi(13) Sarmagik (11) Sevketi Bostan (3) Semizotu (2)
Sekil 31. Urla'da yetisen yabani otlar
Urla’da yetisen yabani otlar Sekil 31°de yer almaktadir. Yabani otlar Izmir’in her
bolgesinde oldugu gibi Urla yiyecek igecek kiiltiiriinde de olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir
denebilir. Sayisiz yabani otun yetismesine olanak taniyan Urla cografi yapisi ve iklimi
sayesinde yabani otlar bolgede bol miktarda yetismekte ve yore halki tarafindan yaygin

bir tiketime imkan vermektedir denebilir.

% r;a (15)\\\\

Kekik (15) Adagayi (14) Nane (9) Defne Yaprag (7) Sumak (2)
Sekil 32. Urla’da yetisen baharatlar
Urla’da yetisen baharatlar Sekil 32°de verilmistir. Bolgede yetisen baharatlar kekik,
adacayi, nane, defneyapragi ve sumaktir. Urla mutfaginda bu baharatlar hem taze hem de

kurutulmus bi¢imde giinliik mutfak pratiklerinde olduk¢a fazla kullanilmaktadir.
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Hurma Zeytini (5) Kefal Yumurtasi (2) Kinali Bamya (4) St Peyniri (1) Topan Kefal (3)

Sekil 33. Urla'ya has yerel malzemeler

Urla’ya has yerel malzemeler Sekil 33’°de gdsterilmistir. Bu iirlinler: hurma zeytini,
kefal yumurtasi, kinali bamya, siit peyniri ve topan kefaldir. Hurma zeytini Karaburun ve
Urla yarimadasinda yetigsen bir zeytin tiiridiir. Diger zeytinlerden farkl tutulan hurma
zeytini yore insani ve bolge i¢cin olduk¢a 6nemli bir tarim tirliniidiir. Hurma zeytininin
yetisme alani, goriiniim ve lezzet gibi 6zellikleri ile diger zeytinlerden farkli oldugu bazi

katilimcilar tarafindan su ifadelerle aktarilmaktadir;

K1:”Hurma zeytinimiz meshurdur, her yerde yetismez bir Karaburun’da bir de

’

bizim burada olur. Dalinda olgunlasir gider koparir yersin, ¢cok kiymetlidir.’

K6: ”Hurma zeytini dalinda yemege hazir olur. Diger zeytinlere gore daha ufak

’

bovda olur taneleri, iistii burusuk olur diiz parlak degil. Cok lezzetlidir.’

K14:”Bizim buraya has zeytinimiz vardwr. Hurma zeytini olarak geger
Karaburun’da da olur ama bizimki daha iri taneli olur. Hemen az oldugu i¢in satani

’

bulamazsin herkes kendine kadar anca bulur zaten.’

Bir diger bolgeye has yerel malzeme ise kinali bamya olarak ifade edilmistir. Kinali
bamya, meyvenin iizerinde ve 6zellikle sap kisminda bulunan kirmizi lekelerinden dolay1
bu sekilde adlandirilmaktadir ve bolgeyle 6zdeslemis bir {iriindiir. Kinali bamya yetisme
alani, gorlinlim, lezzet, pisme siiresi ve saklama gibi Ozellikleri ile diger bamya

tiirlerinden farklilastigi bazi1 katilimcilar tarafindan su sekilde ifade edilmektedir;

K2”Kinali bamya giinesi sever, bizim burada bol giines alir, oyle olunca bizim

burada yetisir her yerde olmaz”

K4: “Bizim buranin bamyast meshurdur kinali bamya deriz sap kismi kirmizidr,

’

buranmin havasinda yetisir, diger bamya gibi salya birakmaz konservesi daha iyi olur.’

K10”Urla’ya has kinali bamyamiz olur, iri olur ama daha yumusaktir, ¢cabuk

’

piser.’
K11 Tarum tiriinii olarak bizim buraya has kinali bamyamiz olur, kirmizigizgileri

vardir benekli gibi normal bamyadan farkli olur.”
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Keciboynuzu (1)
/Urla (15)
Sahlep (1)

Sekil 34. Urla'ya sonradan adapte edilen iriinler

Bolgeye sonradan adapte edilen tiriinler Sekil 34°te yer almaktadir. Bolgenin tarim
kiiltiirii i¢erisinde yeri olmayan fakat deneme yanilma yontemi ile s6z konusu bolge
iklimine uyum saglayarak yetistirilen tirtinleri ifade etmektedir. Bu baglamda Sekil 34°te
de goriildiigii iizere bolgeye sonradan adapte edilerek bolgede yetismesi saglanan liriinleri
cilek, ke¢ciboynuzu ve salep olarak siralamak miimkiindiir.

el

EI Un Kurabiyesi .
Damat Taths

Oglak Dolmas \ @

@] \ / Nohu(lu Bohga Béresi
Kalm:ﬂ\ /

Cll ]
@] / Urla \ Calkama
Bulainag \ (c:l
@ Dvetabani Katmeri
Masir @

Siitliim Corbasi

Keskek

Sekil 35. Urla'ya has yerellik ifade eden yiyecek ve icecekler

Sekil 35’te Urla’ya has yerellik ifade eden yiyecek ve igecekler gdsterilmektedir.
Bu diriinler; un kurabiyesi, oglak dolmasi, katmer, bulamag¢, masir, siitlim g¢orbasi,
keskek, devetabani katmeri, calkama, nohutlu bohga béregi ve damat tathsidir. Ozellikle
keskek calisma alaninin tamamina yakininda (toplam alt1 ilgede) bolgeye has yerellik
ifade eden yiyecekler olarak ifade edilmektedir fakat burada keskek i¢in diger
bolgelerden ayirt edici bazi farkliliklardan bahsedilmesi dikkat ¢ekmektedir. Bu farklilik

yemegin igerigi ve sunumu ile alakalidir. Bu durumu bazi katilimeilar su sekilde ifade

etmektedir;

K1” Bizim burada keskek icerisinde kii¢iikbas hayvan eti koyulur, baska yerlerde

’

tavuk etiyle de yaparlar.’

K3 ”Kimi yerlerde keskegin iizerine sal¢ali sos konur biz tereyagi eritiriz sade.”
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K4 “Keskegi etsiz de yaparlar biz kegi etiyle yapariz. Ke¢i eti olmazsa tadi da

olmaz.”

Saha ¢aligmasi sirasinda bazi yiyeceklerin icerdigi malzeme ve pisirme yontemleri
ayni olmasina ragmen farkli isimlerle adlandirildig1 goriilmistiir. Bir¢ok yerde lor peyniri
ve maydanoz gibi icerikle hazirlanan katmer burada ayni malzemeler ile yapilmasina
karsin devetabani katmeri olarak ifade edilmektedir. Sebebi soruldugunda ise su sekilde

aciklama yapilmistir:

K17Biz devetabani katmeri diyoruz, igerigi lor ve maydanozdur. Katmerin icerigi
de aymidwr, porsiyonunda da fark yoktur burada boyle anilir hatta farkli yerlerde de
bélgeye gore isim alir, Kuyucak katmeri de vardir (Kuyucak Menderes Ilcesine ait bir

’

mahalle), yere gore isim degismis fakat ayni katmerdir.’

Urla’nin Barbaros mahallesinde cat kap1 evleri adinda bir uygulama bulunmaktadir.
Uygulamanin amact yoresel yemekleri az bir iicret karsiliginda buray1 gezmeye gelen
turistlere tattirma fikirdir. Barbaros kdyiinde uygulanan bu proje ile kapisinda “cat kap1”
yazan evler bu uygulamaya dahil olan evlerdir. Kapisinda “cat kapr” tabelasi olan eve
girebilir ve o giin hane halki ne pisirmisse belirli licret karsiliginda evlerin sofralarina
konuk olunabilmekte ve Urla’ya has yerel mutfak deneyimlenebilmektedir. Bu evlerde
genellikle odun atesinde pismis ya da kuzine de pismis yoresel bir yemek olan “calkama”
ve bolgedeki en onemli lezzetlerden biri olan bdlgenin otlariyla yapilmis “katmer”
sunulmaktadir.
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Sekil 36. Urla'da tarim iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler

Tarmm friinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler Sekil
36’da yer almaktadir. Bolgede tarim tirlinlerinin pisirilmesinde odun atesi ve tiip gaz

(ocak) yaygm olarak kullanilan pisirme aracidir. Ozellikle kirsal yerlesimin oldugu
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yerlerde odun atesi tarim iriinlerinin pisirilmesinde Oncelikli olarak tercih edilen bir
pisirme aracidir. Tarim lriinleri tencere yemegi olarak goriilmekte ve biiyiikk oranda
haglama yontemiyle pisirilmektedir. Yore halki 6zel giin ve kutlama amaciyla tarim
irtinleri ile ilgili bir yemek pisecekse daha biiyiik miktarlar i¢in ¢elik kazanlar bakir

kazanlar kullanmakta iken ev i¢i tiketim icin c¢elik tencereleri yaygin olarak

kullanmaktadir.
Haslama (1 5) ™~
o cl
Yontem (Q)
lzgara (14) < \ Ce/lik Kazan (12) @
Kizartma (14) @_‘_/jin:hgara (12)
la (1 i
@ /Ura s Fkipman (O)\ Toprak Kap (12)
Odun Ate;Th@ @
@/ Gelik Tencere (5)
A 0
/fa§ 0 @

Tii 1
lip Gaz (15) Bakir Kap (2)

Kuzine (6)
Sekil 37. Urla'da ¢iftlik iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yéontemler

Bolgede c¢iftlik lirtinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, gere¢ ve yontemlerin yer
aldig1 Sekil 37 incelendiginde ciftlik {iriinlerinin pisirilmesinde haslama daha yaygin
olarak tercih edilen pigsirme yontemidir denebilir. Pisecek iirlin ciftlik iirliniiyse ¢elik
kazan, dokiim 1zgara ve toprak kaplar pisirme ekipmani olarak kullanilmaktadir. Pigirme

araci olarak odun atesi, tlip gaz ve kuzine kullanilmaktadir.
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Sekil 38. Urla'da yabani otlarin pisirilmesinde kullamlan arag, ekipman ve yontemler

Yabani otlarin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler Sekil 38°de

yer almaktadir. Yabani otlar kavurularak veya haglanarak bazen de iki yontemin bir arada
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kullanilmas1 seklinde pisirilmektedir. Bu durumu katilimer K1 su sekilde ifade

etmektedir;

K1:”Bazi ot yemekleri sadece kavururuz, bazilarini haglariz ama bazi
yemeklerimizde de otu yumusamasi i¢in once haslar sonrada bazen etle bazen baska

malzemelerle ocakta kavurarak pisiririz, ota gére degisir.”

Yabani otlarin pisirilmesinde ekipman olarak ¢elik tencere ve tavalar kullanilirken
pisirme araci olarak da odun atesi ve tiip gaz kullanilmaktadir. Pisirme araci yasanilan
yerlesim yerine ve yemegi pisirecek kisinin yasadigi meskene gore degisiklik
gostermektedir. Bu durumu bazi katilimcilarin su ifadeleri ile desteklemek miimkiindiir;

K3:7Odun atesinde pisen ot yemeginin lezzeti ¢ok baska olur evdeki ocaktakiyle
ayni olmaz, acelen varsa evde yapar gegersin daha hizli olur tabi ama odun atesi daha

giizel olur.”

Ko6:”Bahgesi olan bahgesinde odun atesinde yapar ama bahgesi yoksa mecbur evde
pisirir yemegini.”
K15:”Otlar taze taze bahgede odun atesinde kavururuz, bekletmeye gelmez

sararlar hemen.”

Ifadelerden de anlasilacag1 gibi odun atesi yabani otlar1 daha lezzetli kilmakta ve
bu pisirmeyi yapabilmek i¢in odun atesinin yakilabilecegi bir yerlesim sart kosulmaktadir
denebilir.

Son olarak bolgede yiyecek icecege dair bazi etkinlikler diizenlenmektedir.
Bunlarin bazilar1 ulusal diizeyde iken bazilar1 uluslararasi boyut kazanmis etkinliklerdir.
Bolgede her yil genellikle bahar aylarinda uluslararas1 enginar festivali
diizenlenmektedir. Gastronomi baglaminda olduk¢a 6nemli bir etkinlik olan bu festival
uluslararasi bir nitelik kazanmis durumdadir. Ulusal sayilabilecek Urla ot festivali, bag
bozum senlikleri (Agustos) her yil kutlanan yiyecek ve igecek temali etkinliklerdir. Son
olarak bolgede yabani otlara dair Mart dokuzu adinda da bir gastronomi festivali daha yer
almaktadir.

Son olarak bdlgede bir de zeytinyag: miizesi yer almaktadir. igerisinde restoran ve
kafenin de yer aldig1 miizede bir de kiitiiphane bulunmaktadir. Miizede, zeytinin islenerek
zeytinyagina doniigmesi siirecinde kullanilan ge¢mis zaman ve giiniimiize ait ekipmanlar

sergilenmektedir.
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4.3.2. Karaburun

Karaburun yarimadasi oldukca engebeli bir araziye sahiptir. Bu durum tarim
alanlarinin sinirl olmasina sebep olmaktadir. Bolgede tarimi yapilan tirtinleri tarla bitkisi,
sebze ve meyve olarak smiflandirmak miimkiindiir. Tarla bitkisi olarak; arpa ve bugday,
sebze olarak; enginar; meyve olarak da; zeytin, liziim ve narenciye bolgede yetisen tarim
irlinleridir. Karaburun’da iiretilen tarim iirtinleri Sekil 39°da gosterilmistir.

@]

Karaburun (15)

© I‘{/@f \‘(0 I\}‘@ |

Zeytin (14) Uziim (7) Narenciye (6) Arpa (4) Bugday (4) Enginar (4)

Sekil 39. Karaburun'da yetisen tarim iirtinleri

Bolge tariminda 6ne ¢ikan meyveler zeytin, liziim ve narenciyedir. En ¢ok iiretilen
irlin zeytin olmakla birlikte yaglik ve sofralik olmak tizere iki kategoride
degerlendirilmektedir. Agac sayis1 ve iiretim miktar1 olarak olduk¢a 6nemli bir yere sahip
olan zeytinin neredeyse tamamina yakini yaglik olarak degerlendirilmektedir. Zeytinin
sofralik olarak degerlendirilememesinin dniindeki en biiyiik engel geng niifusun azlig1 ve
dolayisiyla is giicii eksikligidir seklinde agiklanabilir. Bu durum bazi katilimcilar

tarafindan da su ifadelerle desteklenebilir;

K16: " Zeytinlerin ¢ogu bahgede kalir kéyiin niifusu yash, herkes kendine yetecek
kadarni toplar yiyecek kadar sofralik yani, gerisi yaglik verilir”

K21:”Genglerimiz hep sehirdeler orada ¢alistyorlar koye gelen yok anca tatillerde

gelirler. Zeytini toplayacak kimse yok adam tutsan oda ¢ok para, ilgilenemiyoruz biz.”

K30:"Zeytin agacinin bakimi zahmetlidir, ¢ogu dagda tepede olunca toplamak

daha da zahmetli o sebeple ¢ogu zeytin agag tepesinde kaliyor.”

Karaburun’da zeytinden sonra en ¢ok yetistiriciligi yapilan meyve iiziim ve

narenciyedir. Sebze olarak da enginar iiretiminden s6z edilebilir.

Karaburun yarimadasi hayvan varligi acgisindan degerlendirildiginde en c¢ok
kiiclikbas hayvan yetistiriciliginin yapildigindan s6z edilebilir. Kii¢likbag hayvan olarak
da keci oldukca yaygin olarak yetistirilen tiir olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Kiiciikbas
hayvan yetistiriciliginin yaygin olarak tercih edilmesi bolgenin arazi yapisinin engebeli

olmasi ile a¢iklanabilir. Hayvan varlig1 a¢isindan kiigiikbag hayvandan sonra yarimada da
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en ¢ok yetistirilen ¢iftlik tirlinii kanatl kiimes hayvanlaridir. Bolgeden elde edilen ¢iftlik

iirtinlerini Sekil 40°da verilmistir.

‘// Karabuiun (IQ‘ \

Keci Eti (13) Tavuk Yumurtasi (10) Tavuk Eti (7) Cipura (6) Levrek (6) Keklik (1)
Sekil 40. Karaburun 'dan elde edilen ¢iftlik iiriinleri

Bolgeden elde edilen ¢iftlik iirlinlerinin basinda keci eti gelmektedir. Bélge halkinin
yetistiriciligini ve tliketimini yaygin olarak yapmis oldugu kiiciikbag hayvancilik
bolgenin arazi yapisi ile agiklanabilir. Daglik arazi yapisina sahip olusu biiyiikbas

hayvanciliktan ziyade kiiclikbas hayvanciliga imkéan tanimaktadir denebilir.

Kegi Peyniri (13) Kegi Siitii (12) Tulum Peyniri (9) Kelle Peyniri (4) Kopanisti Peyniri (3}
Sekil 41. Karaburun'dan elde edilen siit iiriinleri

Bolgeden elde edilen siit iirlinleri Sekil 41°de yer almaktadir. Kiigiikbas hayvan
yetistiriciliginin yogun olarak goriilmesinin bir sonucu olarak bolgeden elde edilen en
Oonemli siit tiriinii ke¢i peyniri ve kegi siitiidiir. Tulum peyniri, kelle peyniri ve 6zel bir
peynir tiirii olan kopanisti peyniri de bolgeden elde edilen siit iirlinleri arasinda yer

almaktadir. Siit iirlinlerinden ke¢i peyniri yarimadayla 6zdeslesmis durumdadir.
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Turp Ot {15) Karabagota (14) Sarmasik (14) Radika (14) Deniz Koragu (5) Arapsag (4)
Sekil 42. Karaburun'da yetisen yabani otlar

Bolgede yetisen yabani otlar Sekil 42°de yer almaktadir. Karaburun etrafinda yore
halkinin giinliik yemeklerinin ana malzemesini olusturan ¢ok fazla yabani ot tiirii
yetismektedir. Giinliik mutfagi 6nemli bir pargasi olan yabani otlar turp otu, karabas otu,

sarmasik, radika, deniz korugu ve arapsagidir.
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Karaburun (15)

Kekik (15) Nane (13) Adagayi (11) Defne Yaprag (10)
Sekil 43. Karaburun'da yetisen baharatlar
Sekil 43°te bolgede yetisen baharatlara ait gorsel yer almaktadir. Karaburun iklimi
aromal1 kokuya sahip adacayi, defneyapragi ve dag kekigi gibi liriinlerin yetismesine de
olanak tanimaktadir. Bolgede yetisen bu bitkiler kekik, nane, adagay1 ve defneyapragidir.
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Karaburun (15)
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Hurma Zeytini (3) Topan Kefal (1) Kopanisti Peyniri (1)
Sekil 44. Karaburun'a has yerel malzemeler
Karaburun’a has yerel malzemeler Sekil 44’te gosterilmistir. Bolgeye has yerel
malzemeler hurma zeytini, topan kefal ve kopanisti peyniridir. Topan kefal 6zellikle
Karaburun kiyilarinda avciligi yapilan bir kefal tiirlidiir ve yarimadayla 6zdeslesmis bir

deniz {iriiniidiir. Yarimada da kefal yumurtasi yani havyar1 da degerlendirilir.

Hurma zeytini Karaburun’a 6zgii bir {iriindiir. Diger zeytin tiirlerinden farkli olarak
ekolojik sartlarda hi¢bir insan miidahalesi olmadan dalinda olgunlasarak yenebilir bir hal
alan sofralik bir zeytin tiiriidiir. Hurma zeytininin diger zeytin tiirlerinden farkli olusu ve
bdlgeye has bir iirlin oldugu bazi katilimcilar tarafindan su sekilde ifade edilmektedir;

K16:”Bizim buraya has hurma zeytini olur. Salamura falan yapmadan dalindan

koparir yersin, kendi kendine dalinda yenmeye hazir olur.”

K19: ”Hurma zeytinimiz yéremize hastir. Deniz tuzu riizgarla kiyidan i¢ kesimlere
agaglara gelir o tuz sayesinde zeytin dalinda salamura olur. Dalindan koparildig: gibi

tiiketilebilir.”

K23:”Karaburun denince akla ilk hurma zeytini gelir. Baska yerde yetismez bizim
buramin havasindan suyundan olur. Dalinda yetigir, normal zeytinden farkl olur daha

tathdwr.”
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K30:”Bizim burada ozellikle denize bakan tepeliklerde hurma dedigimiz zeytin
olur. Pek meshurdur. Sahibi bilir hangisinin normal hangisinin hurma oldugunu onda
gore olgunlasinca hemen toplar. Agacin basina git ¢cekirdek gibi yersin kendi kendine

2

olur.

Yoreye has bir diger tirlin Kopanisti peyniridir. Bu peynir zamanmda bdlgede
yasayan Rumlar tarafindan yapilan bir peynir tiiriidiir. Ke¢i peynirinden elde edilen sepet
peynirinin suyunun eksitilmesiyle elde edilmektedir. Agir bir aromas1 ve tadindan dolay1
peynirden ziyade meze seklinde tiiketilmektedir. Yapimi uzun siirdiigiinden dolay1
fabrikasyon bir liretimden ziyade hane halki bu iiriinii ev i¢i tiiketim maksath hazirlayip

tiketmektedir.

Karaburun (15)

Sekil 45. Karaburun'a sonradan adapte edilen iiriinler

Karaburun’a sonradan adapte edilen {irtinler Sekil 45°te gosterilmistir. Bolgenin
tarim kiiltiirtinde yeri olmayan kivi bolgeye sonradan adapte edilerek bdlgede yetismesi

saglanan bir iirlindiir.
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Sekil 46. Karaburun'a has yerellik ifade eden yiyecek ve icecekler

Bolgeye has yerellik ifade eden yiyecekler Sekil 46°da yer almaktadir. Bu iiriinlere
bakildiginda kabak ¢icegi dolmasi, lor boregi, lor baklavasi, katmer, siindiirme, keskek,
calkama, kuzu kapama ve dede sarig1 boregidir. Yemeklerin biiylik bir ¢ogunlugu igerik
olarak et ve yabani otlardan olugmaktadir. Karaburun mutfaginda yabani otlar oldukca

fazla tiiketilmektedir.
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Sekil 47. Karaburun’da tarum iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler

Sekil 47 incelendiginde Karaburun’da tarim iirlinlerinin pisirilmesinde yontem
olarak haglama yontemi kullanilmaktadir. Pisirme araci olarak odun atesi, tiip gaz ve
kuzine yaygin olarak tercih edilen pisirme aracidir denebilir. Tarmm iriinlerinin

pisirilmesinde kullanilan pisirme ekipmani toprak kap, celik tencere ve ¢elik kazandir.
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Sekil 48. Karaburun'da ¢iftlik iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler
Ciftlik tirtinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yonteme ait bulgular

Sekil 48°de gosterilmistir. Bu tirlinlerin pisirilmesinde haglama, kizartma ve 1zgara yaygin
olarak kullanilan pisirme yontemidir. Pisirme araci olarak ise odun atesi, tiip gaz ve
kuzine yaygin olarak kullanilmaktadir. Pigsirme ekipmani olarak da ¢elik kazan, dokiim

1zgara, toprak kap ve celik tencere kullanilmaktadir.
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Sekil 49. Karaburun’da yabani otlarin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler

Sekil 49 incelendiginde yabani otlarin pisirilmesinde yontem olarak kavurma ve
haglama kullanilmaktadir bazi ot yemeklerine gore bu iki yontem bir arada da
kullanilabilmektedir. Pisirme araci olarak odun atesi ve tiip gaz yaygin olarak
kullanilmaktadir. Pisirme ekipmani olarak da ¢elik tencere ve bakir tepsiler bolgede

yabani otlarm pisirilmesinde kullanilan ekipmanlardir denebilir.

Bolgede yiyecek icecege dair bazi etkinlikler diizenlenmektedir. Baslica tarim
iirlinii tizim ve zeytin olan Karaburun’un Koselere mahallesinde her yil agustos ayinda

uzum festivali dizenlenmektedir.

Bolgenin simgesi olan keci ve koyunlarin kirkim zamani geldiginde diizenlenen
kirkim festivali dogrudan yiyecek icecekle ilgili bir etkinlik olmasa da toplu tiiketim i¢in
hazirlanan yiyecekler de festivale farkli bir boyut katmaktadir. Bolge i¢in oldukea eski
bir gelenek olan festivali katilime1 K24 su sekilde ifade etmektedir;

K24: “Mayis ayinda kirkim soleni adinda kegilerin kirkim islemi gerceklestirilir ve
kazanlarla bélgeye has yemekler pisirilir. Kirkim islemini yapan mal sahibi yapilan

vemeklerle misafirlerini agwrlar.”

Bununla birlikte yoresel yemekler, mandarin ve zeytinin tema oldugu gastronomik
festivaller de Karaburun’da yiyecek igecege dair gercgeklestirilen etkinlikler
kapsamindadir.

4.3.3. Cesme

Cesme arazi yapisi daglik alanlardan olusmaktadir ve bu durum tarim yapilacak
alanlarin oldukca kisith kalmasina sebep olmaktadir. Tarima uygun alanlar ise Cesme’nin

iklim kosullar1 sayesinde oldukg¢a verimli iiretime imkan vermektedir denebilir.
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Sekil 50. Cesme'de yetisen tarum iiriinleri

Bolgede yetisen tarim tirtinleri Sekil 50°de gosterilmistir. Bolgede yetisen tarim
iirlinlerini tarla bitkisi, sebze ve meyve olarak siniflandirildiginda Cesme’de tarla bitkisi
olarak; bakla, sebze olarak; enginar ve kavun; meyve olarak; zeytin, iiziim ve karpuz

tarim yapilan tirtinlerdir.

Tavuk Yumurtas: (4) Keci Eti (3) Tavuk Eti (3) Koyun Eti (3) Levrek (2) Cipura (2)
Sekil 51. Cesme'den elde edilen c¢iftlik iiriinleri

Cesme lIlgesi hayvan varligi acisindan degerlendirildiginde kiimes hayvani,
kiigiikbas ve su tiriinleri yetistiriciliginin varligindan s6z edilebilir. Sekil 51°de bolgeden
elde edilen ¢iftlik iirlinleri yer almaktadir. Buna gore bolgede en c¢ok kiigiikbag hayvan
yetistiriciligi yapilmaktadir denebilir. Kiigiikbas hayvan olarak da keci olduk¢a yaygin
olarak yetistirilen tiir olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bolgenin arazi yapismin engebeli
olmasi kii¢iikbas hayvan yetistiriciliginin yaygin olarak tercih edilmesinde oldukca biiyiik
onem arz etmektedir. Hayvan varlig1 agisindan kiigiikbas hayvandan sonra Cesme’de en
cok yetistiriciligi yapilan ¢iftlik iiriinii kiimes hayvanlarindan tavuktur. Tavuk yumurtasi

da olduke¢a yaygin olarak bolgeden elde edilen ciftlik iiriinleri arasinda yer almaktadir.

/Cesine (6)\

Keci Siitii (5) Keci Peyniri (5) Kelle Peyniri (1)
Sekil 52. Cesme'den elde edilen stit iiriinleri
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Cesmeden elde edilen siit tirtinleri Sekil 52° de yer almaktadir. Kii¢iikbas hayvan
yetistiriciliginin goriildiigii Cesme Ilgesi ve 6zellikle kirsal yerleskelerinde bu duruma
paralel olarak bolgeden elde edilen en dnemli siit {iriinii kegi siitii ve peyniri olmaktadir.
Sekil 52’de yer alan bdlgeden elde edilen siit iiriinlerine bakildiginda da bu durumu
destekler niteliktedir. Sekil incelendiginde bdlgeden elde edilen siit {iriinleri kegi siitii,
ke¢i peyniri ve kelle peyniridir.

-,

o " @ @ a e
Turp Otw (6) Arapsagi (6) Radika (5) Sarmagik (4) Scvketi Bostan (4) Cibes (1)
Sekil 53. Cesme'de yetisen yabani otlar

Cesme halki bolgede yetisen yabani otlar1 yemeklerinde oldukca fazla
kullanmaktadir. Yabani otlar Cesme mutfaginda tek basma bir yemek olabildikleri gibi
cogu zaman i¢erisinde katilan et ile de hazirlanip tiiketilmektedir. Bir¢cok yenebilir yabani
otun yetismesine olanak tantyan Cesme iklim ve toprak Ozellikleri halk tarafindan
bilinmeyen tiirlere de ev sahipli§i yapmaktadir. Yore halkinin en c¢ok kullandig1 ve
bolgede en ¢ok bilinen yabani otlar Sekil 53°te yer almaktadir. Bolgede yetisen ve

tiiketilen yabani otlar; turp otu, arapsagci, radika, sarmasik, sevketi bostan ve cibes otudur.

/Cesine (6)\\‘

Kekik (6) Nane (5) Defne Yapragi (5) Adagay1 (5) Sumak (1)
Sekil 54. Cesme'de yetisen baharatlar
Sekil 53’te bolgede yetisen baharatlar goriilmektedir. Cesme Ilcesi sahip oldugu
iklim 6zellikleri sayesinde kendine has aromasi olan bircok taze baharat tiiriine ev
sahipligi yapmaktadir. Ozellikle dag kekigi yorede oldukg¢a énemli bir yere sahiptir.
Bolgede yetisen ve yoOre insani tarafindan bilinen taze baharatlar; kekik, nane,

defneyapragi, adacay1 ve sumaktir.
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Sekil 55. Cesme've has yerel malzemeler

Damla sakiz1 Akdeniz ve Ege iklim kosullarinda yetisen, Yunanistan’in sakiz adas1
ve lilkemizde Cesme’de kendisine yetisme alani bulmus bir iiriindiir. Kozmetikten gida
endiistrisine kadar bir¢cok alanda kullanildig1 bilinmektedir. Cesme mutfaginda 6zellikle
tath ve igeceklerde aroma verici olarak kullanilmaktadir. Damla sakizinin mutfagin
disinda bagka amacglarla da kullanildigr katilimcilar (K33 ve K34) tarafindan
belirtilmigtir. Damla sakizinin Ozellikleri ve kullanim amaglarmma iliskin katilimci

ifadeleri su sekildedir;

K33 Damla sakizimiz meshurdur. Cesme ’'de sakiz adasina bakan kiyilarda yetigir
ve erkek agactan sakiz ¢ikar. Agacin govdesine ¢izik atilir ve o ¢izikten ¢ikan regineye

’

sakiz deriz. Dislere iyi gelir, nefesi acar, tatlilara katilir.’

K34 Damla sakizint ¢ignersen dislere yersen mideye faydasi olur bizim burada

tathilara konur. Cesme taraflarinda yetisir her yerde olmaz, bulamazsin.”

Bolgeye has yerellik ifade eden bir diger {iriin kavundur. Lezzeti ve kendine has
fiziksel ozellikleri ile Cesme kavunu olduk¢a Onemli bir tarim tiriiniidiir. Kurak hava
sartlarma uyumu uzun siire saklanabilmesi gibi 6zelliklerinden dolay1 kis aylarinda da
tiikketilebilmektedir. Cesme kavununun neden bolgeye has bir iiriin oldugu, diger kavun
tiirlerinden ne gibi farkliliklar igerdigi gibi 6zelliklerini bazi katilimcilar su ifadelerle

vurgulamaktadir;

K35 " Kurak mevsimde uzun siire su istemez, biraz erken hasat edilirse yerle temas
etmesini engelleriz boylece bozulmaz kigin da rahatca tiiketiriz. Rengi farklidir, diger

)

kavunlara gore daha ¢ok tatl, suludur, kendine has aromast vardir.’

K36 "Cesme kavunu bize has bir tiriindiir. Cok emek veririz tohumlart bir onceki
yvildan kalan kavunlarin ¢ekirdegidir. Uzun siire dayamir o yiizden aski kaunu da denir
bizim buralarda, tavana asarak bekletiriz bozulmaz. Sari turuncuya yakin rengi Cesme

’

kavununun.’
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Yoreye has bir diger iiriin ise Kelle peyniridir. Cesme’nin daglarinda otlayan
kecilerin siitiinden yapildig1 ve lezzetinin buradan geldiginden bahsedilmektedir. Diger
peynir tiirleri ve bagka yorelerde yapilan kelle peynirinden farkli oldugu ve bu farkliliklar1
peynirin yapiminda kullanilan siit igerigi ve lezzeti oldugu katilimcilar (K33, K35 ve

K36) tarafindan vurgulanmaktadir. Katilimcilara ait ifadeler su sekildedir;

“Bizim burada kegi siitiinden yapilir baska yerlerde inek siitiiyle de yapilyyormus.
Tuzu fazla olur ama yiyen bir daha ister. ”

“Kelle peyniri Cesme nin ozel iiriiniidiir, bize hastir, bol tuzlu olur ama o tuz

bozulmasini engeller dolaba konmasa da bozulmaz tuzundan otiirii.”

“Saf kec¢i siitiinden yapariz kelle peynirini durduk¢a sararwr rengi, gozenekli olur
i¢i ama ¢ok lezzetlidir kelle peynirimiz.”
Kiraz (1) Cilek (2)
Cesme (6)
Sekil 56. Cesme've sonradan adapte edilen tiriinler
Bolgeye sonradan adapte edilen {iriinler Sekil 56’da gosterilmistir. Normalde
Cesme tarim kiiltiiriinde yeri olmamasima karsin benzer iklim kusagindan getirilerek

yetistirilmesi denenen yani bolgeye sonradan adapte edilen iiriinler; ¢ilek ve kirazdir.

Lavanta Limonatast Sakizli Muhallebi
Kabak Cigegi Dolmast /Cesme\ Keskek
Sulu Pilav Oklavadan Siyirma

Sekil 57. Cesme'ye has yerellik ifade eden yiyecek ve igecekler

Bolgeye has yerellik ifade eden yiyecekler Sekil 57°de yer almaktadir. Sekil
incelendiginde bu iiriinler; kabak c¢icegi dolmasi, keskek, sakizli muhallebi, lavanta

limonatasi, sulu pilav ve oklavadan styirma yemek ve icecekleridir.
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Sekil 58. Cesme'de tarim iiriinlerinin pigirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler

Sekil 58 incelendiginde tarim {iriinlerinin pisirilmesinde hagslama yontemi
kullanilmaktadir. Pisirme araci olarak odun atesi ve tiip gaz yaygin olarak tercih edilen
pisirme aracidir. Tarmm {riinlerinin pisirilmesinde kullanilan pisirme ekipmani toprak

kap, ¢elik tencere ve celik kazandir.
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Sekil 59. Cesme'de ¢iftlik iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler
Sekil 59 incelendiginde Cesme’de c¢iftlik iirlinlerinin pisirilmesinde haglama,
kizartma ve 1zgara yaygin olarak tercih edilen pisirme yontemidir. Pigirme aract olarak
odun atesi ve tiip gaz yaygm olarak kullanilmaktadir. Pisirme ekipmani olarak da celik

kazan, dokiim 1zgara, toprak kap ve ¢elik tencere kullanilmaktadir.
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Sekil 60. Cesme'de yabani otlarin pisirilmesinde kullamilan arag, ekipman ve yontemler

Sekil 60 incelendiginde yabani otlarin pisirilmesinde kavurma ve haslama yontemi
uygulanmaktadir Pigirme aract olarak odun atesi ve tip gaz yaygm olarak
kullanilmaktadir. Pisirme ekipmani olarak da ¢elik tencere ve bakir tepsiler bolgede

yabani otlarin pisirilmesinde kullanilan ekipmanlardir.

Bolgede yiyecek icecege dair bazi etkinlikler diizenlenmektedir. Bunlar; Alagati ot
toplama festivali, Cesme deniz festivali, Tarim ve sakiz koyunu festivali (Eyliil), yerel
iirlinler ve ekmek yapimi yarismalar1 diizenlendigi Germiyan festivalidir. Son olarak her
yil diizenli olarak bolgede kavun festivali yapilmaktadir.

4.3.4. Seferihisar

Seferihisar Ilgesinin gecim kaynagi tarim, hayvancilik ve turizmdir. Seferihisar’da

bitkisel iiretim olarak tarla bitkileri, meyve ve sebze iiretimi etkin bir sekilde

yapilmaktadir. Bolgede yetisen tarim tirtinleri Sekil 61°de gosterilmistir.

/ ‘e/fenmsir a {NA

Zeytm(lO) Narenc1ye(10_) Uziim (9) Bugday (3) Arpa(l)
Sekil 61. Seferihisar'da yetisen tarim iirtinleri
Bolgede yetisen tarmm iirilinleri; zeytin, narenciye, iiziim, bugday ve arpadur.
Bolgede yetisen tarim f{iriinlerine ait {riinleri tarla bitkisi, sebze ve meyve olarak
smiflandirildiginda tarla bitkisi; arpa ve bugday, meyve olarak; zeytin, narenciye ve {iziim
tarim1 yapilan tiriinlerdir. Tarim alanlarmin biiyiik bir kismi1 zeytinlik ve narenciye liretimi

i¢cin kullanilmaktadir.
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Tavuk Eti (9) Tavuk Yumurtas: (8) Sigir Eti (6) Keci Eti (5) Koyun Eti (2)
Sekil 62. Seferihisar'dan elde edilen ¢iftlik tiriinleri

Sekil 62°ye gore; Seferihisar hayvan varligi agisindan ele alindiginda bolgede en
cok kiimes hayvaninin varligindan sz edilebilir. Kanatli hayvan olarak da tavuk
yetistiriciliginin yapilmaktadir. Bolge arazisinin daha diiz olmasi kii¢iikbas hayvancilikla
birlikte biiyiik bag hayvanciliga da imkan tanimaktadir. Biiylikbas olarak sigir, kiigiikbas
olarak ke¢i ve koyun oldukca yaygin olarak yetistirilen hayvan tiirtidiir.

Seferihisar (10)
YN N

Inek Peyniri (6) Inek Siitii (6) Keci Peyniri (5) Kegi Siitii (5)
Sekil 63. Seferihisar'dan elde edilen siit iiriinleri

Seferihisar’dan elde edilen siit tirtinleri Sekil 63°te verilmistir. Bolgede biiyiikbas
ve kiiclikbas hayvan yetistiriciligi yaygin olarak yapilmaktadir. Biiyiikbas olarak inek ve
sigir kiigiikbas hayvancilik olarak da yarimadanin bir simgesi haline gelmis keginin
yetistirildiginden s6z edilebilir. Bu hayvanlarin siitii ve peyniri yoreden elde edilen siit
iirinlerini olusturmaktadir. Bolgeden elde edilen siit iirtinleri en ¢ok inek peyniri, inek

stitil, kegi peyniri ve kegi siitii olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Turp Otu (10) Radika 9) Ampsagi (9) Sarmasik (6) Sevketi Bostan (3) Semizotu (3)
Sekil 64. Seferihisar'da yetisen yabani otlar
Bolge halki bolgede yetisen yabani otlar1 giinlik mutfaklarinda oldukca fazla
kullanmaktadir. Seferihisar iklimsel 6zelliklerinden dolay1 bir¢ok yenebilir yabani otlarin
yetigmesine olanak tanimaktadir. Bolgede tanimi yapilamayan bir¢ok yabani ot tiirii

mevcut oldugu bilinmektedir. Yo6re halkinin en ¢ok kullandig1 ve bolgede en ¢ok bilinen
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yabani otlar Sekil 64’de verilmistir. Buna gore bolgede yetisen yabani otlar; turp otu,

radika, arapsaci, sarmasik, sevketi bostan ve semizotu seklinde siralanabilir.

Seferihisar (10)

Kekik (10) Defne Yapragi (8) Adacayi (8) Nane (7)
Sekil 65.Seferihisar'da yetisen baharatlar

Sayisiz yabani ota ev sahipligi yapan Seferihisar, iklim 6zellikleri sayesinde bir¢cok
taze baharatin da yetisebildigi bir cografyadir. Sekil 65 incelendiginde bolgede yetisen ve
halkin hem taze hem de kurutarak kullandig1 bazi1 baharat tiirleri kekik, defneyapragi,

adacay1 ve nanedir.

Gl

Seferihisar (10)

v
]

Narenciye (7)
Sekil 66. Seferihisar'a has yerel malzemeler

Seferihisar meyve tarimmin yapildigr bir bolgedir ve en ¢ok tarimi yapilan
iirtinlerden biri de narenciyedir. Bélgeye has yerel malzemeler Sekil 66’da verilmistir.
Seferihisar’a has 6zellik gdsteren {iriin ise satsuma cinsi mandarindir. Benzer sekilde
katilimcilara bdlgeye has yerel malzemelerin neler oldugu soruldugunda katilimcilar
(K37, K39, K45 ve K46) 06zel bir mandarin tiirii olan satsuma mandarininden s6z
etmektedir. Satsuma mandarini Seferihisar Ilgesi ile anilan oldukca dnemli bir iiriindiir.
Katilimcilar satsuma cinsi mandarinin diger mandarin tiirlinden goriiniim, lezzet ve
yetistirilme sartlar1 gibi farkliliklarinin oldugunu su ifadelerle vurgulamaktadir;

K37, “Bizim burada mandarin, limon gibi narenciye bol olur. Satsuma cinsi denir

mandarinimize daha sulu daha tatlidir.”

K39; "Satsuma mandarini yetisir bizim burada ozellikle Sigacik tarafinda olur ama
koylerde de olur. Dalinda olgunlasir, dalinda sararir yesil kalmaz. Bizim buradan

’

diinyanin her yerine gider.’

83



K45; “Narenciyemiz meshurdur ozellikle satsuma mandarinimiz pek meshurdur.
Kabugu ince olur sart renkli ve bol sulu olur, bir tek bizim buranin ikliminde olur nemi

’

¢cok sever.’

K46; " Narenciye bol olur bizim Seferihisar’da kabugu ince i¢i ince zarli olur, diger

mandalinalardan farki yassi olur sanki tepeden basik gibi ama ¢ok tatl olur.”

Seferihisar halki satsuma cinsi mandarini yoreyle 6zglinlestirmistir. Yore halki
satsuma mandarinin diger mandarin tiirlerinden olduk¢a farkli oldugunu ve tretilecek

yerin sadece Seferihisar topraklari oldugunu diistinmektedir.

I R
& Cilek (1)
Seferihisar (10)

Sekil 67. Seferihisar'a sonradan adapte edilen iiriinler

Sekil 67 incelendiginde Seferihisar’a sonradan adapte edilen iirlin olarak karsimiza
cilek ¢cikmaktadir. Cilek bolge i¢in gelir getirmekten ziyade bahgelerinde yetistirilip
tilketmek amacli bir nevi hobi olarak goriilmektedir. Seferihisar’a dair bir iirlin olarak

goriilmedigi katilimcilar tarafindan su sekilde ifade edilmistir;

K37:”Komsum ¢ilek dikti bahgesine, oluyor tabi ama dyle verimli bir sey de degil.

i3]

Biz de tadina baktik ama 6yle biiyiik tarlada yetistiren yok buralarda.

K46:”Bizim burada cilek dikmeyi denedik yakin koylerdeki arkadaglar oluyor
dediler ama biz diktik ama pek ilgilenemedik, ¢cok onceydi zaten dort bes sene olmugtur

bir daha da yapmadik.”
Gl ]

Ekmek Dolmast Lor Baklavas:

Lok Lok chab1\\ // Mandalina Tatlhsi
Dible Taths: Sel‘enhlsar\ Keskek

]

Ojlak Dolmas: Zcrdc
mmqamq Topalak
Sekil 68. Seferihisar'a has yerellik ifade eden yiyecek ve igecekler
Sekil 68’e gore bolgeye has yerellik ifade eden yiyecek ve icecekler; ekmek

dolmasi, lok lok kebabi, dible tatlisi, oglak dolmasi, samsades tatlisi, topalak yemegi,
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zerde, keskek, mandarin tatlis1 ve lor baklavasidir. Bu yemeklerden bazilar1 yore insani
acisindan kutlama yemegi olarak benimsenmistir. Ev tiiketimi i¢in hazirlanmasindan
ziyade topluluk, festival ve kutlamalar i¢in hazirlanan yiyecekler oldugu bazi katilimeilar

tarafindan su sekilde ifade edilmektedir;

K407 Oglak dolmamiz ¢ok meshurdur, Hidirellez kutlamalarinda mutlaka yapariz.

’

I¢ pilav yapar oglagin icini doldurur firinlariz kutlamalara katilanlarla yeriz.’

K46 oglak dolmast ve ekmek dolmamiz Seferihisar’imiza ozgiidiir. Hidwrellez’i
kutlariz kurban kesmek isteyenler kurban keserler, oglak dolmasi yore kadinlar
tarafindan birlikte yapilir, lor baklavasi ve samsades tatlimiz da kutlamalarda tath olarak

yapilir.”

Cll

Yontem (0) @
Gl Celik Tencere (9)
Haglama (10) i/,@
@_@ Celik Kazan (5)

Seferihisar (10) Ekipman (

0)
& J N
) Joprak Kap (4)
Odun Atesi (10) @
\
(CZI @ Bakar Kap (1)

Tap Gaz (9) Arac (0)

Sekil 69. Seferihisar'da tarim iiriinlerinin pigirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler

Sekil 69 incelendiginde tarim iirlinlerinin pisirilmesinde yontem olarak haglama
yontemi kullanilmaktadir. Pisirme araci olarak odun atesi ve tiip gaz yaygin olarak yore
halki tarafindan tercih edilen pisirme aracidir denebilir. Tarim iirlinlerinin pisirilmesinde

kullanilan pisirme ekipmani toprak kap, celik tencere, ¢elik kazan ve bakir kaplardir.

@]
1™ aeo
) ! ]
Tdp Gaz (10}
@ Toprak Kap (10}
i G
QOdun Atesi (10) @/

Dékim lzgara (7)
Seferihisar (10) Ekipman M

Haslama (10} / \geik Kazan (2)

@\@ @]

lzgara (9)
Yontem (0) Bakir Tencere (1)

Sekil 70. Seferihisar'da ¢ifilik iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler
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Seferihisar’da  ¢iftlik {riinleri haglama ve 1zgara yOntemi kullanilarak
pisirilmektedir. Pigirme araci olarak odun atesi ve tiip gaz yaygin olarak kullanilmaktadir.
Pigirme ekipmani olarak da bakir tencere, ¢elik kazan, dokiim 1zgara ve toprak kaplar
kullanilmaktadir.

C—ccJ

Yontem N Kavurma {5)

Haglama (10)
Seferihisar (19) Ekipman Celik Tencere (9)
/

Odun Atesi(10)

s

- ©]

Arag Tup Gaz (9)

Sekil 71. Seferihisar'da yabani otlarin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler

Sekil 71 incelendiginde yore halki yabani otlarin pisirilmesinde kavurma ve
haglama yontemini kullanilmaktadir. Pisirme araci olarak odun atesi ve tlip gaz yaygin
olarak kullanilmaktadir. Pisirme ekipmani olarak da celik tencere bolgede yabani otlarin

pisirilmesinde kullanilan ekipmandir.

Bolgede yiyecek icecege dair bazi etkinlikler diizenlenmektedir. Bu etkinlikler;
Seferihisar mandarin hasadi, mandarin festivali, ata ekmegi ve armola senligi, tohum
takas senligidir.

4.3.5. Menderes

Ilge ekonomisi biiyiik oranda tarima dayanmakla birlikte turizm ve sanayiden de
gelir elde edilmektedir. Yazlar1 sicak ve kurak kislar1 1lik gecen tipik Akdeniz iklim
ozelligi goriilmektedir. Ilcede tarim genis alanlara yayilarak cok cesitli iiriinlerinin
yetistiriciligi yapilmaktadir. Bolgede yetisen tarim tiriinleri Sekil 72°de gdsterilmistir.

@]

Menderes (19)

Zeytin (17) Bugday (13) Arpa (13) Karpuz (10) Kavun (10) Nohut (5)

Sekil 72. Menderes'te yetisen tarim iiriinleri
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Aragtirma bulgularia gore bolgede yetigen tarim {iriinleri tarla bitkisi; arpa, bugday
ve nohut, sebze olarak; kavun; meyve olarak da; zeytin ve karpuzdur. Zeytinlik alanlar
olduk¢a fazladir fakat biiyilk oranla zeytinler sofraliktan ziyade yaglik olarak

degerlendirilmektedir. Arazi yapisi bugday ve arpa liretimine elverislidir.

Tavuk Eti (10) Sigir Eti (10) Tavuk Yumurtasi (10) Koyun Eti (7) Keci Eti (6)
Sekil 73. Menderes'ten elde edilen ¢ifilik tiriinleri

Sekil 73’e gore; Menderes hayvan varligi acisindan ele alindiginda en ¢ok kanath
hayvan sonra kiiclikbas ve son kiigiikbas yetistiriciligi yogun olarak yapilmaktadir.
Bolgede en ¢ok kanath hayvan olarak tavuk yetistiriciliginin yapildigindan s6z edilebilir.
Bolge arazisinin nispeten daha diiz olmasi biiyiikbas hayvanciligin yapilmasma olanak
tanimaktadir denebilir. Kiiciikbas olarak koyun ve keci eti olduk¢a yaygin olarak

yetistirilen tiir olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Menderes (19)

Inek Peyniri (9) Inek Siitii (9) Kegi Peyniri (8) Kegi Siitii (8) Koyun Peyniri (6) Koyun Siitii (6)
Sekil 74. Menderes'ten elde edilen siit tirtinleri

Menderes Ilcesinin arazi yapismin yarimadaya kiyasla daha diizliik olmas1 bolgede
biiyiikkbag hayvan yetistiriciliginin yapilmasina olanak tanimaktadwr. Bu sayede
arastirmaya dahil edilen diger bolgelere kiyasla biiylikbas hayvanciliga dair siit ve siit
iirlinleri bu bolgede daha fazla ve cesitlidir denebilir. Biiylikbas olarak inek ve sigir
kiiclikbag olarak da koyun ve ke¢i yetistiriciligi yapilmaktadir. Bu hayvanlarm siitii ve
peyniri yoreden elde edilen siit iiriinlerini olusturmaktadir. Bolgeden elde edilen siit
driinlerinin yer aldig1 Sekil 74 incelendiginde bu liriinler en ¢ok inek peyniri, inek siitii,

ke¢i peyniri ve kegi siitii, koyun peyniri ve koyun siitiidiir.
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[urp Ot (18) Arapsagi(17) Radika (17) Sarmasik (14) Sevketi Bostan (13) Sitlegen Otu (7)
Sekil 75. Menderes'te yetisen yabani otlar

Menderes Ilgesinde yarrmadanin tamaminda oldugu gibi ¢ok cesitli yabani otlarin
yetistiginden s6z edilebilir. Yore halkinin bildigi ve bdlgede en ¢ok yetisen yabani otlar
Sekil 75°de verilmistir. Buna gore bolgede yetisen yabani otlar; turp otu, arapsagi, radika,

sarmasik, sevketi bostan ve siitlegen otudur.

‘/'/ Mendires (19)\\‘

Kekik (18) Nane (17) Defne Yapragi (15) Adagayi (15) Sumak (5)
Sekil 76. Menderes'te yetisen baharatlar

Yabani otlarla birlikte Menderes cografyasinda taze baharatlar da kendilerine
oldukca genis bir yetisme alanimna bulurlar. Bolgede yetisen baharatlar kekik, nane,
defneyapragi, adagay1 ve sumaktir. Yore halki bu {iriinleri hem taze hem de kurutarak

giinliik mutfak pratiklerinde oldukg¢a fazla kullanmaktadir.

CH

Menderes (19)

l

CH

Alfonso Uziimii (2)

Sekil 77. Menderes'e has yerel malzemeler

Menderes’e has yerellik ifade eden tiriinler Sekil 77°de verilmistir. Bu {iriin bolgede
yetisen bir lizlim tiirli olan Alfonso liziimiidiir. Koyu mor renkli, taneleri iri ve oldukga
verimli olan bu {liziim tiirtidiir. Bolgeye has bu {iriinii baz1 katilimcilar goriiniim, tat ve

yetisme sartlar1 bakimindan su ifadelerle tanimlamaktadir;
K41:"Yoreye has Alfonso iiziimii var, bu bélgede dag kéylerinde yetisir.

Cekirdeklidir ama sofralik olarak yetistiriliyor.”
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K47:”Bizim burada Alfonso cinsi denilen iiziim yetistirilir. Kirmizi siyah renktedir.

)

Verimi oldukga yiiksek ve dayanikli bir tiziim tiiriidiir.’

Ozetle Alfonso iiziimii Menderes’in rakimi yiiksek dag kdylerinde yetisen, oldukca

verimli ve dayanikli bolgeye has yerellik ifade eden bir iiziim tiiriidiir denebilir.

cJ— @/@
Cilek (1) Kivi (1)
Menderes (19)

Sekil 78. Menderes'e sonradan adapte edilen iiriinler

Sekil 78 incelendiginde bdlgeye sonradan adapte edilen iriinler ¢ilek ve kividir.
Cilek bolge iklimine uyum saglamis ve bazi bolge hanesi tarafindan yetistirilmektedir.
Fakat bolgeyle ad1 anilan bazi yerel iirlinler gibi cok miktarlarda iiretiminden ziyade yore
sakinleri kendi tiiketimlerine yetecek miktarda c¢ilek iiretimi yapmaktadir. Bolgeye
sonradan getirilen bir diger iirlin olan kivi ise birkag kisi tarafindan yetistirilmek istenmis
fakat {iriin bolge iklim kosullarina uyum saglayamadigi i¢in bu girisim basarisiz oldugu

belirtilmistir. Katilimec1 K50 bu durumu soyle agiklamustir;

“Koyden birkag¢ arkadas kivi yetistirmek istedi ama olmadi yetismedi burada. Kivi
Akdeniz iklimi ister bizim buralar (Menderes) kisin sicaklik kiyt kesimlerine gore daha

diistik olur kivi ilik kus istiyor.”

@]

Keskek\

C]——c]

Menderes Calkama

/
]

Katmer

Sekil 79. Menderes'e has yerellik ifade eden yiyecek ve icecekler

Bolgeye has yerellik ifade eden yiyecek ve igecekler Sekil 79’da verilmistir. Bu
uriinler; keskek, calkama ve katmerdir. Calkama ve katmer yorede yetisen yabani otlarin
ana maddesini olusturdugu yemeklerdir. Keskek ise 1zmir’de genellikle diigiin yemegi
olarak tiiketilen sembol bir yemektedir. Fakat Menderes Ilcesinde yapilan keskek diger
ilcelerde yapilandan bazi farkliliklar icermektedir. Bu farkliliklar1 bazi katilimeilar su
sekilde aciklamaktadir:
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K62:” Keskegi ¢cok yapariz, zahmetli olur. Odun atesinde, kazanda yaparsan tadt
cok giizel olur. Baska yerlerde kegi eti koyarlar ama bizim burada tavuk etiyle yapilir.

1

Tavugun suyu da ayr tat verir.’

Yoéntem (0)
/ ]

@ Celik Tencere (19)

Haslama (19) @ @/ @

@ Menderes (19) Ekipman (0) Toprak Kap (11}

Tiip Gaz (19)/ ]

@ b Celik Kazan (9)
e
Odun Atesi (13) Arac (0)

Sekil 80. Menderes'te tarim iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler

Sekil 80 incelendiginde Menderes llgesinde tarmm f{iriinlerinin pisirilmesinde
yontem olarak haslama yontemi kullanilmaktadir. Bolgede tarim {iiriinleri pisirme araci
olarak odun atesi ve tlip gaz yaygin olarak yore halki tarafindan tercih edilmektedir
denebilir. Tarim triinlerinin pisirilmesinde kullanilan pisirme ekipmani ¢elik tencere,

toprak kap ve ¢elik kazandir.

e 1l—a&d
Haslama (18) Yontem ) @
\ Celik Tencere (19)
Kizartma (13) @ /
lzgara (12) @/)@

Dakim lzgara (11)
Menderes (19)  Ekipman (0)
@ Tip Gaz (1\8) / \ Toprak Kap (9)

Odun Ateg\m@ G
@ Arac {0) Celik Kazan (6)
Kuzine (4)

Sekil 81. Menderes'te ¢ifilik iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler
Sekil 81°e gore ilgede ciftlik tiriinleri pisirme yontemi olarak haslama, kizartma ve
1zgara yontemi kullanilmaktadir. Pisirme araci olarak odun atesi, tiip gaz ve kuzine yaygin

olarak tercih edilmektedir. Pisirme ekipmani olarak da celik tencere, dokiim 1zgara,

toprak kap ve ¢elik kazanlar kullanilmaktadir.
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Yontem Kavurma 15
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Haglama (19) @ @ @

@ Menderes (19) Ekipman Celik Tencere (19)
Tiip Gaz (19)
Arag Odun Atesi (13)

Sekil 82. Menderes'te yabani otlarin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler

Sekil 82 ye gore bolge halki yabani otlarin pigirilmesinde yontem olarak kavurma
ve haglama yOonetmelerini kullanilmaktadir. Pisirme araci olarak odun atesi ve tiip gaz
yaygin olarak kullanilmaktadir. Pisirme ekipmani olarak da ¢elik tencere ve bakir tepsiler
bolgede yabani otlarin pisirilmesinde kullanilan ekipmanlardir.

4.3.6. Selcuk

Selcuk Ilgesinin ge¢im kaynagi tarim ve hayvanciliktir. {lce tarim alanlarinm biiyiik
kism1 meyve iiretimi i¢in kullanilmaktadir. Bunun diginda tarimsal iiretim bitkisel iiretim
olarak tarla bitkileri ve sebze iiretimi de bolgede cok cesitli ve yogun olarak

gergeklestirilmektedir. Bolgede yetisen tarim tiriinleri Sekil 83’yer almaktadir.

Gl

Sel¢uk (9)
AN
o] ] @l @] @] @]

Zeytin (9) Incir (7) Uziim (6) Bugday (2) Arpa (2) Nohut (2)

Sekil 83. Selcuk'ta yetisen tarim iiriinleri

Selguk’ta yetisen tarim {riinlerini tarla bitkisi, sebze ve meyve olarak
smiflandiginda tarla bitkisi; arpa, bugday ve nohut; meyve olarak; zeytin, incir ve
tizimdiir. Tarmm alanlarmin biiyiik bir oran1 meyve iiretimi i¢in kullanilmaktadir. Tarim
iriinii olarak tiretilen meyveler igerisinde ise zeytin en biiyilik paya sahiptir. Sekil 83°de
yer alan dagilim incelendiginde. Bblgede zeytinden sonra iiretilen tarim iiriinii olarak en

biiyiik pay incir ve daha sonra tiziimdyir.
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Sel¢uk (9)

Yoo

Keeci Eti (8) Koyun Eti (6) Tavuk Yumurtasi (6) Tavuk Eti (4)
Sekil 84. Selcuk'tan elde edilen ¢iftlik iiriinleri

Bolgeden elde edilen ¢iftlik tirtinleri Sekil 84°te verilmistir. Selguk hayvan varligi
acisindan degerlendirildiginde en ¢ok kiigiikbas hayvan yetistiriciliginin yapildigindan
s0z edilebilir. Kiiciikbag hayvan olarak da ke¢i olduk¢a yaygimn olarak yetistirilen tiir
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Kiiciikbas hayvan yetistiriciliginin yaygin olarak tercih
edilmesi bolgenin arazi yapismin engebeli olmasi ile agiklanabilir. Hayvan varligi
acisindan kiiciikbas hayvan yetistiriciligini kanatl hayvan yetistiriciligi takip etmektedir.

Kanath hayvan olarak tavuk eti ve tavuk yumurtasi bolgede yetistirilen ¢iftlik {iriinleri

/ ;el(;uk (9\)‘\

Kegi Siitii (8) Keci Peyniri (8) Koyun Peyniri (4) Koyun Siitii (4) Inek Peyniri (1) Inek Siitii (1)

olarak sayilabilir.

Sekil 85. Selcuk'tan elde edilen siit iiriinleri

Bolgeden elde edilen siit ve siit iirtinleri Sekil 85’te yer almaktadir. Bu {iriinler
icerisinde kiiciikbas hayvanciligin etkisi ile keci siitii, keci peyniri, koyun siitii ve koyun
peyniri 6nemli bir paya sahiptir. Bununla birlikte bolgede inek siitii ve bu siitten yapilan
peynir ¢esitleri gibi siit iirlinlerinin de iiretimi yapilmaktadir.

]

—Selguk (9)
; ,// r-' ."‘1 l""‘-._‘ -....______.

-~ _* . ) A T
| €1 G 1 @ ©

Sevketi Bostan (8) Sarmasik (7} Turp O (7) Radika (6) Arapsag (6) Karabasom (1)

Sekil 86. Sel¢uk'ta yetisen yabani otlar

Calismaya dahil edilen diger yerlesim yerleri (Urla, Karaburun, Cesme, Seferihisar
ve Menderes) gibi Selguk Ilgesinin de ayni cografya da yer aliyor olmasmdan dolay1 ¢ok

sayida yabani otlarin burada da yetistiginden s6z edilebilir. Yore halkmin bildigi ve

92



bolgede en ¢ok yetisen yabani otlar Sekil 86°da verilmistir. Buna gore bolgede yetisen

yabani otlar; sevketi bostan, sarmasik, turp otu, radika, arapsac¢1 ve karabas otudur.

/Sel(;uk (9)\\

Kekik (9) Nane (7) Defne Yapragi (6) Adacay1 (6) Sumak (4)
Sekil 87. Sel¢uk'ta yetisen baharatlar

Selguk’ta yetisen baharatlar Sekil 87°de yer almaktadir. Selguk bolgede hakim olan
iklim ve toprak ozellikleri sayesinde bircok taze baharatin da yetisebildigi bir yerdir.
Bolgede yetisen baglica taze baharatlar kekik, nane, defneyapragi, adacay1 ve sumaktir.

Bolge insan1 burada yetisen taze baharatlardan mutfakta oldukca fazla yararlanmaktadir.

@]

Selcuk (9)

¥
& &

Osmancik Uzimii (1) Sultaniye Uzima (1)

Sekil 88. Selcuk'a has yerel malzemeler

Selguk’a has yerel malzemeler Sekil 88’de yer almaktadir. Bolgeye has yerel
malzemeler soruldugunda bdlgede yogun olarak yetistiriciligi yapilan Osmancik ve
sultaniye TUziimleri karsimiza ¢ikmaktadir. Katilimcilar Osmancik ve sultaniye
liztimlerinin 6zelliklerini, bolgede neden yetistirildikleri ve bu tliziimlerin goriiniim ve tat

gibi 6zellikleri hakkinda su ifadeleri kullanmiglardir;

K67:”Bizim buraya has Osmancik iiziimii vardwr. Cok verimli bir iiriin oldugu i¢in
karlidwr, kéylii cogu tarlasini bu iiriine gevirdi. Suya ihtiya¢ duymaz o yiizden yetistirmesi

de kolaydir.”

K69:”Osmancik iiziimiimiiz meshurdur, ¢ekirdekli tiziimdiir ama tadr ¢ok ozeldir,
kiymetli bir iiziim tiiriidiir. Suya yagmura ihtiya¢ duymaz.”

K72:7”Bizim koyde sultaniye tiziimii olur ama bu bolgede hem sultaniye hem de

osmanctk tiirii iziim yetisir. Sultaniye ¢ekirdeksizdir, daha kiiciik olur. Osmancik daha

iridir ve cekirdekli bir tiziimdiir.”
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K73:7”Bizde bagcilik yapilr, iiziim boldur yani. En ¢okta osmancik tiziimii

1

vetistirilir dayanikly tiirdiir.’

Uziim Selguk’a has yerel bir iiriin olmakla birlikte bdlge halki i¢in olduk¢a dnemli
bir gelir kaynagidir. Katilimci ifadelerinden de anlagilacagi gibi osmancik iiziimii suya
ihtiya¢ duymamasi, verimli ve dayanikl bir tiir olmasindan 6tiirii sultaniye iiziimiine gore
daha fazla tercih sebebi olmaktadir denebilir.

@,
Selcuk (9)
Sekil 89. Selcuk'a sonradan adapte edilen iiriinler

Sekil 89°da yer alan sekle gore kivi bolgeye sonradan adapte edilen bir {irtindiir.
Ayn1 cografya lizerinde farkli yerlesim yerlerinde (Menderes ve yerleskeleri) de kivi
bolgeye adapte edilmek istenmis fakat bu girisim uygun olmayan iklim 6zellikleri nedeni
ile basarisiz oldugu belirtilmistir. Selguk’ta da benzer bir durum s6z konusudur. Bolgede
kivi yetistirilmek istenmis fakat beklenen verim alinamadigi i¢in iiretimden vazgecildigi

bazi katilimcilar tarafindan su sekilde ifade edilmistir;

K68:” Bizim burada kivi yetistirmek istedik oldu da fakat beklenen kadar olmadi
yani kimisi soguktan kimisi baska sebeple tam verimli olmadi. Sera seklinde ugrasilsa

belki olabilirdi ama ugrasmadik.”

]
Keskek\
] ]
/Selcuk Sevketi Bostan

Gl

Kabak Qigegi Dolmast
Sekil 90. Selcuk’a has yerellik ifade eden yiyecek ve icecekler

Bolgeye has yerellik ifade eden yiyecek ve igecekler Sekil 90’da verilmistir. Bu

iirlinler; keskek, sevketi bostan ve kabak ¢icegi dolmasi. Keskek ege bolgesine has bir

yemektedir denebilir. Sevketi bostan ise sevketi bostan otunun et ile hazirlandig1 bir

yemek olarak bilinmektedir.
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Sekil 91. Selcuk'ta tarim iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler

Selcuk’ta tarim drlinlerinin pisirilmesinde haslama yontemi yaygin olarak
kullanilmaktadir. Pigirme araci olarak odun atesi ve tiip gaz tercih edilirken tarim
iirtinlerinin pisirilmesinde kullanilan pisirme ekipmanlari ise ¢elik tencere, ¢elik kazan ve
toprak kaplardir,

Cl—eny
Odun Atesi )\ o) &
@ (C\'ZI Celik Tencere (7)
(@)

Tip Gaz /
Kuzine {4) @
@/Toprak Kap (7)
@ Selguk (9) Ekipman (0)
@ Haslama (8) \ @
| Dékiim lzgara (5)
lzgara (5)~_ @
@ :I Celik Kazan (3)
Yontem (0)

Kizartma (4)

Sekil 92. Selcuk'ta ¢iftlik iiriinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag, ekipman ve yontemler
Sekil 92°ye gore bolgede ¢iftlik tiriinleri pisirme yontemi olarak haglama, kizartma
ve 1zgara yaygm olarak kullanilmaktadir. Pisirme araci olarak odun atesi, tiip gaz ve
kuzine yore halki tarafindan c¢iftlik iiriinleri i¢in tercih edilen bir pisirme aracidir
denebilir. Pisirme ekipmani olarak da ¢elik tencere, toprak kap, dokiim 1zgara ve ¢elik

kazanlar kullanilmaktadir.
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Sekil 93. Selcuk'ta yabani otlarin pisirilmesinde kullamilan arag, ekipman ve yontemler
Sekil 93’ten anlasilacagi gibi bolgede yabani otlarin pisirilmesi i¢in yontem olarak
kavurma ve haslama teknikleri kullanilmaktadir. Pisirme araci olarak odun atesi ve tiip
gaz yaygin olarak kullanilmaktadir. Pisirme ekipmani olarak da gelik tencere bolgede
yabani otlarm pisirilmesinde kullanilan ekipmandir.
Bolgede yiyecek icecege dair etkinlikler diizenlenmektedir. Bu etkinliklerin

temasi tizimdiir. Bu kapsamda bdlgede Gokgealan liziim festivali gergeklestirilmektedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu baslik altinda arastirmanin sonu¢ ve Onerilerine yer verilmistir. Sonug
boliimiinde arastirma bulgular1 literatiirde yer alan caligmalarin sonuglartyla
iliskilendirilerek sistematik bir sekilde ele alinmistir. Oneriler boliimiinde ise arastirma
bulgularindan elde edilen modelin 6nerisi, ¢aligma bulgulari 1s181nda yerel yonetimler ve
turizm paydaslarin Oneriler ve son olarak da gelecek calismalarda bu calismanin ele
alimacak yonleri hakkinda dnerilerde bulunulmustur.

5.1.Sonuc¢

Ulkelerin bilinirliginde onemli bir yere sahip olan mutfak kiiltiirii, igerisinde
bulundugu kiiltiire, cografyaya, ekolojik ve ekonomik yapiya gore sekillenmektedir. Bir
destinasyona ait mutfak kiiltlirii yeni yoresel tatlarin kesfedilmesi diisiincesi ile turistlerin
destinasyon se¢imlerine etki etmektedir (Giilmez, Babiir ve Yirik, 2012). Ciinkii bolge
bazinda cesitlilik gosteren mutfak kiiltiirii turistik bir bélgenin ziyaret edilmesinde son

derece 6nemlidir.

Yemek yasamin her evresinde olduk¢a Onemli bir yere sahiptir fakat yasam
standartlar1 iyilestik¢e insanlar yemegi sadece doymak amaciyla degil yediklerinden zevk
almak amaciyla tilketmeye baslamustir (Giirsoy, 2014). Insanlarm yiyecekleri fizyolojik
neden disinda zevk icin tiiketmesi de bu amagcla seyahati dogurmus bunun sonucu olarak

da gastronomi turizmi kavrami glindeme gelmistir.

Hall ve Mitchell (2000) gastronomi turizmini “birincil ve ikincil gida iireticilerini,
yiyecege dair festivalleri, restoran ve yeme igmeye iliskin 6zel alanlar1 ziyaret etme
amacityla gerceklestirilen ziyaretlerdir” seklinde tanimlamistir. Gastronomi turistleri aglik
duygusunu gidermek amacinin disinda yemegin tiiketim sitirecinde farkli deneyimler elde
etme amaci giideler (Yiincii, 2010). Bu baglamda ele alindiginda gastronomi turizmi
ziyaret edilen destinasyonda yer alan tiim gastronomik unsurlarin bir arada
deneyimlendigi bir siirectir denebilir.

Ulkemiz mutfaginda bdlgesel farkliliklardan kaynakli birbirinden farkli yiyecek ve
icecek tiirlerini bulmak miimkiindiir. Bu durum bdlgesel mutfak kavramimni ortaya
cikarmaktadir. Mutfagi bolgesel mutfak olarak ele aldigimiz da ise karsimiza belirli
bdlgelere mal olmus yoresel mutfak kavrami ¢ikmaktadir. Yoresel mutfak bir bolgeye has
olmay1 yani o bolgeye ait gastronomik kimligi ifade eder. Gastronomik kimlik ise bir

topluma ait yeme i¢me pratiklerini, yiyeceklerin iiretilmesini ve hazirlanmasini, ele
97



alindig1 toplumun kiiltiir ve karakter gibi 6zelliklerini kapsar (Diker ve Deniz, 2017).
Ozetle gastronomik kimlik bir bdlgenin ya da ydrenin sahip oldugu yeme igme kiiltiiriiniin

nasil olustugunu inceler.

Bu calisma ile gastronomik kimlik unsurlarinin gelistirilmesi ve Izmir iline ait
gastronomik kimlik unsurlarinin belirlenmesi, karar verme destek ve bilgi sistemi olan
Cografi Bilgi Sistemleri (CBS) araciligiyla bdlgenin gastronomik kimlik 6gelerine dair
haritalarm olusturulmasi amaglanmistir. Bu kapsamda, izmir iline ait Urla, Karaburun,
Cesme, Seferihisar, Menderes ve Selguk Ilgelerinde kirsal mahalle 6zelligi tasiyan toplam
74 yerlesim yerinde amacli 6rnekleme tiirlerinden kartopu teknigi ile referans gosterilen
50 ve daha biiyiik yasa sahip, bolgenin yerlisi veya 50 yildan daha fazladir bolgede ikamet
eden 74 kisi ile goriismeler yapilarak veriler elde edilmistir. Verilerin analizinde igerik
analizi ve betimsel analiz yontemleri kullanilmistir. S6zel veriler desifre edilerek Maxqda
2020 nitel veri analiz programinda kod ve temalar olusturularak maxmap grafikleri elde
edilmistir. Siklik ve frekans analizleri ile elde edilen veriler Cografi Bigi Sistemlerinde
kullanilmak amac1 ile sayisallastirilarak Microsft Excel programi araciligiyla veri
tabanina doniistiiriilerek ArcGIS programimnin ArcMap arayiizii araciligiyla bdlgenin

gastronomik kimligine dair bulgularin dagilim ve tematik haritalar1 olusturulmustur.

Gastronomik kimlige iliskin literatiir ile arastirma bulgularmin birbirleri ile
ortlistiigii goriilmektedir. Kavramsal g¢ercevede irdelenen bir bdlgenin gastronomik
kimliginin olusumunda etkili olan unsurlar; ¢cevre ve kiiltiire bu arastirma bulgularinda da
rastlanmustir. Izmir ilinin gastronomik kimliginin olusumunda ¢evre ve kiiltiir baskimn
olarak ortaya c¢ikan unsurladir denebilir. Bu baglamda arastirma konusunun daha iyi
anlagilabilmesi amaciyla arastirmadan elde edilen bulgular ile daha Onceden

gerceklestirilen arastirmalara ait bulgular karsilastirilarak tartigilacaktir.

[zmir’in cevresel ve kiiltiirel faktorlerle sekillenmis kendine has bir gastronomik
kimliginin oldugundan s6z edilebilir. Bu kimlikte yoreye has tarim tirlinleri, ¢iftlik
iriinleri, siit iiriinleri, bolgeye has yerel malzemeler, bolgeye 6zgii yerellik ifade eden
yiyecek ve icecekler, bdlgeye sonradan adapte edilen yiyecek ve icecekler, yiyecek ve
icecege dair muhafaza yOntemleri; bolgeye 0zgli pisirme teknikleri ve ritiiellerde
hazirlanan yiyecek ve icecekler yer almaktadir. Arastirma bulgular1 Harrington (2005)’m
caligmasinda ortaya koydugu modelle benzerlik gostermektedir. Harrington (2005)’a
gore bir bdlgenin gastronomik kimliginin olusumunda ¢evre ve kiiltiirel faktorler etkilidir.
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Cevre faktorii; cografya, iklim, mikro iklimler, yoreye ait iiriinler, yeni iiriinlerin yoreye
uyumunu alt faktorlerinden olusurken; kiiltiir faktorii tarih, etnik cesitlilik, deneme

yanilma, gelenekler, inanglar ve degerler alt faktdrlerinden olugmaktadir.

Arastirma bulgularina gore alan arastirmasma dahil edilen yerlesim yerlerinde
ozellikle kirsal kesimin gastronomisinin temelinde et, siit ve tarima dayanan bir mutfak
kiiltiiriiniin varhgmndan sdz edilebilir. Ciinkii izmir’de hayvancilik ve tarim faaliyetleri
giiniimiiz sartlarinda kirsal kesimde varligini siirdiirmekte iken turizmin bir sonucu olarak

denize kiy1 yerlesimlerde turistik faaliyetler daha baskin olarak gerceklestirilmektedir.

Bolgede yetisen tarim iriinleri lizerinde cevresel faktorler baskindir. Cevresel
faktorlerden 6zellikle iklim ve toprak yapist bolgeye has bazi iiriinlerin yalnizca burada
yetistirilebilmesine imkan tanimaktadir. Ornegin, sakiz enginar1 denen bir enginar tiirii
gerek fiziksel goriinlimii gerekse lezzeti ile diger enginar ¢esitlerinden farklilagmakta ve
ozellikle Urla ve Karaburun’da yetismektedir. Benzer sekilde kendine has lezzet ve
goriiniim 6zellikleri ile satsuma cinsi denilen mandarin tiirii sadece iklim 6zelliklerinden

dolay1 Seferihisar’da yetistirilebilmektedir.

Calisma kapsamina dahil edilen yerlesim yerleri bir birine yakin olmasma ragmen
yerlesim yerlerinde ayni lriinlerin yetistirilemedigi bazi {iiriinlerin sadece belirli
bolgelerde veya bolgede yetistigi bulgusuna ulagiimistir. Bu durum bélgede goriilen
mikro iklimler ile agiklanabilir. Bolgeye has mikro iklimler bolgenin gastronomik
kimligini sekillendirmektedir. Ornegin, bir zeytin tiirii olan hurma zeytini (higbir islem
uygulanmadan dalinda yenebilir hale gelen bir zeytin) sadece Karaburun ve Urla’da
yetismektedir. Kosker vd. (2018) Osmanli c¢ileginin Tiirkiye’de sadece Karadeniz
Eregli’de yetisen ve bu bolgenin gastronomik kimlik 6gesi olarak degerlendirilebilecegi
sonucuna ulastiklar1 caligmalarimda bdlgede goriilen cografya ve mikro iklimlerin

gastronomik kimlik {izerinde etkili olduguna vurgu yapmislardir.

Yerel iirlinler bolgenin tarihini, cografyasini ve bdlge halkini temsil etmekte olup
s6z konusunu bdlgenin kiiltiiriiniin kesfedilmesine olanak tanir ve bdlgenin gastronomik
kimligini olusturur. Bu baglamda bdlgede yetisen yabani otlar bdlgenin iklim 6zellikleri
sayesinde oldukca ¢ok ¢eside sahiptir. Bolge halki yenebilir yabani otlar1 iyi tanimakta
ve bu otlarla yapilan yoreye has bircok yemek bulunmaktadir. Ot yemekleri zeytinyagi

ile yapilmaktadir.
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Bolge tipik olarak Akdeniz iklimi ve Akdeniz mutfak 6zellikleri gostermektedir.
Fakat Akdeniz beslenme kiiltiiriine daha ¢ok denize kiyist olan yerlesim yerlerinde
rastlanmaktadir. Cilinkii denize kiyisi olan yerlesim yerlerinde deniz mahsulleri ve yabani
otlarla hazirlanan yiyecekler daha fazla tiiketilirken i¢ kesimlerde daha ¢ok kirmizi et ve
et irilinlerine eslik eden tarim triinleri tiiketilmektedir. Bu durum da ayni cografya

icerisinde farkli yeme igme aliskanliklarinin yer almasina olanak tanimaktadir.

Etnik c¢esitlilik gastronomik kimliginin olusumunda yani bolgeye ait mutfak
kiiltiiriiniin meydana gelmesinde oldukea etkilidir (Harrington, 2005). izmir birgok etnik
gruba ev sahipligi yapmis ge¢misi ¢cok uzun yillara dayanan bir yerlesim yeridir. Gogebe
Tiirkler, izmirli Rumlar, Levantenler, Sefarad’lar ve miibadele yillarinda Adalardan
(Sakiz, Midilli ve Girit) gelenler bdlgeye has gastronomik kimliginin olusumunda
oldukca etkili olmustur denebilir. Izmir destinasyonunda gastronomi turizminin yerini
inceleyen Erdogan ve Ozdemir (2018)’e gore Izmir mutfagi; Go¢ mutfagi, Girit ve Rum
mutfagi, Levanten mutfagi, Anadolu ve Sefarad mutfagindan olusmaktadir. Etnik
cesitliligin mutfak kiltiirii {izerindeki etkileri arastrma bulgularinda da karsimiza
cikmaktadir. Bolgede kopanisti peyniri adinda bir siit {irlinii yapilmaktadir. Normal bir
peynire gore oldukca agir bir tat ve dokuya sahip olan kopanisti peyniri giindelik
tilketimden ziyade daha ¢ok meze seklinde tiiketilmektedir. Karaburun’a has bir lezzet
olarak karsimiza ¢ikan kopanisti peyniri 6zellikle gegmiste Rum vatandaslarin yasadigi
yerlesim yerlerinde hala daha yapilip tiiketilmektedir. Zamaninda bolgede yasamis Rum
vatandaglarin bu peyniri bolca yapip tiiketerek bolge mutfak kiiltiiriine kazandirdigindan
s6z etmek miimkiindiir. Giliniimiizde bu iriin Karaburun mutfagi ile 6zdeslesmis
durumdadir. Benzer sekilde 6zellikle Seferihisar’da yapilip tiiketilen armola peyniri de
Yunanistan’a 6zgli bir peynirdir. Miibadele doneminde iilkelerine donen topluluklar
araciligiyla bolgeye getirildigi diisiiniilen armola peyniri Yunan halkinda 6grenilmis bir
peynir tiirlidiir. Armola Yunanca *da katmak, karistirmak anlamina gelmektedir. Peynirin
adimi lor peyniri, yogurt ve arta kalan peynirlerin karigimi ile yapilmasindan aldigi
diisiiniilmektedir. Birkag cesit siit lirlinliniin karistirilip kiiciikbas hayvan derisi icerisine
basilmasiyla elde edilen armola peynirinin; arta kalan peynirlerden yapilmasi da israfin
Oniline gecmek adma bir nevi degerlendirme iiriinii olarak ortaya ¢ikmis olabilecegini
akillara getirmektedir. Benzer sekilde izmir i¢in sembol bir yemek olan keskek Yarimada

genelinde kirmizi etle ve ozellikle keci etiyle yapilirken Menderes Ilgesinin bazi
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yerleskelerinde tavuk etiyle yapildig1 sonucuna ulasiimistir. Ozetle, arastirma bulgularma
gore Izmir’in gastronomik kimliginin olusumunda ¢ok kiiltiirliik ve etnik kokenlerin rolii

oldukg¢a 6nemli bir etkiye sahiptir.

Calisma kapsamina dahil edilen yerlesimlerde diigiin ve cenaze (6lim) gibi 6zel
giinlerde uygulanan ritlieller genel anlamda benzerlik gosterse de bu 6zel gilinlerde
hazirlanan ve sunulan yiyecek ve igcecekler yerlesim yerinin cografik ve ekonomik

yapisindan kaynakl degisiklik gostermektedir.

Diigiin sahibinin ekonomik durumu ve yasanilan cografya kutlamalar esnasinda
misafirlere ikram edilecek yiyecek ve igeceklerin igerikleri konusunda oldukca etkilidir.
Diigiin sahibinin ekonomik durumu iyiyse yemeklerde kirimizi et kullanilirken ekonomik
durumun diistik oldugu durumlarda mevsimine gore bdlgede yetisen tarim iiriinleri tercih
edilmektedir. Diiglinlerde hazirlanacak yiyeceklerin hem bdlgede yetisen iiriinlerden
secilmesi hem de mevsimde yetisecek olan iirtinlerden secgiliyor olmasi da literatiirde yer
alan diger arastirma bulgular1 gibi cografya ve iklimin gastronomik kimlik tizerindeki
etkisi ile agiklanabilir. Ornegin, ydrede diigiin merasiminin yaz doneminde yapilmasi
durumunda etli taze fasulye yemegi tercih edilirken diigiiniin ki mevsiminde yapilmasi

durumunda mevsime uygun olarak etli nohut yemegi tercih edilmektedir.

Benzer sekilde, diigiinde hazirlanacak yemeklerde kirmizi et kullanilmasi
durumunda da bu genelde keci eti olmaktadir. Bu durumu da cografyanin gastronomik
kimlik iizerindeki etkisiyle aciklamak miimkiindiir. Ciinkii 6zellikle Karaburun gibi
yerlesim yerlerinde arazi olduk¢a engebeli ve daglik bir 6zellik gostermektedir. Bu
cografya i¢in en uygun hayvancilik tiirii de kiiciikbas hayvan yetistiriciligidir. Bélgede
hangi hayvan tiiriiniin yetistirildigi bolgede tiiketilen siit ve siit {iriinlerinin de belirleyicisi
durumundadir. Bu duruma paralele olarak bolgede yaygin olarak keci siitii ve ke¢i peyniri

iiretilip tiiketilmektedir.

Aragtirma bulgularina gore, diigiinde hazirlanan yiyecek ve icecekler kapsaminda
cografik ve ekonomik durumdan bagimsiz olarak kutlama yemeginin olmazsa olmazi
keskek yemegidir. Keskek bdlgeyle 6zdeslesmis bir {iriindiir ve bolge icin adeta bir
kutlama yemegi semboliidiir denebilir. Gastronomik kimlik olusumunda Harrington
(2005) bir bolgede yiyecek ve icecegin sembol haline gelmesini o toplumda yiyecek ve
icecege atfedilen 6nemle yani kiiltiirel faktorler ile agiklamaktadir. Bu baglamda eskiden

beri bolgede yapilan bu yemek Izmir igin gastromik kimlik 6gesidir denebilir.
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Insan yasamindaki 6nemli gecis donemlerinden biri de dliimdiir. Yasamin sonu
anlamina gelen 6liim sonrasinda cenazeye katilan kisilere sunulan yiyecek ve i¢ecekler
eglence anlamina gelen diiglin kutlamalarinda sunulan yiyecek ve icecek gesitliligine
kiyasla olduk¢a sadelesmektedir. Cenaze evinde yemek pisirilmemesi, yiyeceklerin es
dost tarafindan hazirlanip getirilmesi bolgede gecmisten gelen ve hala uygulanan bir
gelenektir. Gelenekler gastronomik kimlik olusumunda olduk¢a etkili bir unsurdur.
Gilintimiizde halen daha cenaze toreninde yemek verilme adeti kirsal kesimde devam
ederken daha merkezi yerlesim yerlerinde daha pratik ve kolay erisilebilir olmasindan
otirii pide dagitildigr goriilmektedir. Fakat cenaze téreninin kirsal kesimde mi yoksa
merkezi kesimde mi olduguna bakilmaksizin cenaze torenlerinde gelenek olarak Izmir

gastronomik kimligine yer etmis lokma dagitilir.

Arastirma bulgularina gore gelisen teknoloji sayesinde mevcut iiretim yontemleri,
yemek pisirme araglar1 ve buna paralel olarak toplumun yapisi1 degisim gostermektedir.
Yemek pisirme araci olarak kullanilan odun atesinin yemegi yenebilir duruma
getirmesinin disinda yiyecege lezzet katma gibi bir islevi daha vardir. Yiyeceklerin
pisirilmesi amaciyla evlerde yaygin olarak kullanildig1 sonucuna ulasilan tiip gaz yiyecek
ve icecegin lezzetinin, pisirme tekniginin ve hatta bolgeye has mutfak kiiltiiriiniin
degismesine sebep olmaktadir. Bu sebeple teknoloji gastronomik kimligin olusumunda
cevre ve kiiltiir kadar onemli bir faktordiir denebilir. Benzer bicimde teknoloji muhafaza
yontemlerini de etkilemis bolgede eskiden kavurularak toprak kaplarda uzun siire
muhafaza edilen et triinleri giiniimiizde buzdolab1 ve derin dondurucu gibi esyalar ile

muhafaza edilir duruma gelmistir.

Teknolojinin hizla ilerlemesi her alanda oldugu gibi toplumlarin yeme igme
pratiklerinde ve dolayisiyla toplumun gastronomik kimliginde de degisime sebep
olmaktadir. Ticaret ve teknolojinin gelisimi ile bolgeye sonradan getirilen ve bdlgenin
cografyasma uyum saglayarak yetistirilen {irlinler yani yeni iirlinlerin yéreye uyumu da
gastronoik kimligin olusumunda oldukga etkili bir faktordiir. Benzer sekilde Kim, Eves
ve Scarles (2009) yiyecek ve igeceklerin bir bolgenin kimliginde yer alabilmesi i¢in
bolgede yetismesinin sart olmadigini, hammaddeleri disaridan temin edilse dahi bolgeye
has teknik ve yontemlerle bu iirlinlerin islenmesi ile bu iirlinlerin bélgenin kimligini

yansitacagini ifade etmislerdir. Bu baglamda arastirma bulgularina gore bolgeye sonradan
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adapte edilen; cilek, kegiboynuzu, kivi ve salep bitkisi Izmir mutfagmmn 6nemli
gastronomik kimlik 6geleri olarak siralanabilir.
5.2.0neriler

Literatlirde gastronomik kimlik unsurlarinin belirlenmesine iliskin yapilan
arastirmalarin kavramsal arastirmalarla smnirli kalmasi, kimlik unsurlarindan ziyade
kimlik olusumunda etkili olan faktorlerin ele alinmasi ve bir bolgenin gastronomik
kimligini olusturan irlinlerin ortaya konmasina yonelik arastirmalarin olmayis1 bu
calismanin gergeklestirilmesindeki gerekgelerdir. Calismada bir bolgeye ait gastronomik
kimlik unsurlarmin neler olabileceginin ortaya konmasina yonelik bilgi gelistirilmesi ve
iretilmesi amaciyla Sekil 94’te sematik olarak gosterilen model olusturulmaya
calistimistir. Onerilen model bir bolgenin gastronomik kimlik dgelerine iliskin envanter
olusturmada kullanilabilecegi gibi uygulandigi bolgede olusturulacak gastronomi
envanterlerine ait ¢iktilarin gastronomi turizmi kapsaminda kullanilmasina da aracilik

edecektir.
Bu kapsamda olusturulan model su adimlardan olusmaktadir;
1. Adim: Gastronomik kimlik unsurlarmmin belirlenmesi
2. Adim: Temalarm belirlenmesi
3. Adim: Temalara ait kategorilerin belirlenmesi

4. Adim: Gastronomik kimligin ortaya konmasidir.
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dair etliinliller

Gastronomik Kimlik

Sekil 94. Calisma sonucunda elde edilen model onerisi

Bolgenin gastronomik kimlik unsurlarinin belirlenebilmesi i¢in 6ncelikle temalarin
ortaya konmasi gerekmektedir. Modelde yer alan temalar; liretim, muhafaza etme,
pisirme, ritiieller ve etkinlikler basliklarindan olusmaktadir. Bir sonraki adim
kategorilerin belirlenmesidir. Temalara ait kategoriler ise; tarim iiriinleri, ¢iftlik iirtinleri,
slit tirlinleri, yabani otlar, baharatlar, yerel malzemeler, adapte edilen iiriinler, yerellik
ifade eden yiyecek ve icecekler, etlerin muhafaza edilmesi, deniz iirlinlerinin muhafaza
edilmesi, sebzelerin muhafaza edilmesi, diiglinde hazirlanan yiyecek ve icecekler,

cenazede hazirlanan yiyecek ve igecekler, yiyecek icecege dair etkinliklerdir. Modelin

son adimi ise bolgenin gastronomik kimliginin ortaya konmasidir.
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5.2.1. Yerel yonetim ve turizm paydaslarina éneriler

[zmir cografik ve kiiltiirel 5zellikleri ile kendine has gastronomik kimlige sahip olan
ve bu mutfak kiiltiirii acisindan 6nem arz eden bir sehirdir. Bolgenin gastronomik
kimliginin turizm agisindan da 6nem arz edebilmesi igin bilinirliginin artirilmasina
ihtiya¢g vardir. Son yillarda turizm agisindan gastronomiye dair tanitim faaliyetleri
gerceklestirilse de bunlar yetersiz kalmaktadir. Bu baglamda Izmir’in gastronomik
kimligini yansitan Uriinlerin tanitimlarda daha fazla yer almasi saglanarak fiziksel
uyaranlarin zihinsel bir resme donlismesine yani bolgeye has gastronomik imajin
olusturulmasima 6nem verilmelidir. Bu kapsamda turizm arastirmacilari, yerel yonetimler
ve turizm isbirlikleri tanitim faaliyetlerine yonelmelidir.

Bolgenin gastronomik kimliginin gelistirilebilmesi i¢in bdlgenin gastronomik
iirtinlerine iliskin festivaller, gastronomi miizeleri, yemek pisirme kurslar1 ve gastronomi

turlar1 gibi gastronomik turizm etkinliklerinin say1 ve niteligi artirilmalidir.

Yiyecek icecege dair gerceklestirilen festivaller gastronomik kimligin 6nemli bir
bilesenidir. Bolgeden elde edilen tarim iiriinleri, yabani otlar ve bolgeye has diger tiriinler
tema olarak ele alinip gastronomi festivalleri diizenlenebilir. Bolgede yiyecek icecege
dair festivaller yapilmaktadir fakat tanitim ve sayr bakimindan yetersiz oldugu
goriilmektedir. Festivallerin deniz, kum ve giines gibi dogal ¢ekicilik unsurlarindan
ziyade kiltiirel ¢ekicilik unsuru olmalar1 festivallere mevsimlik olmaktan ¢ok istenilen
herhangi bir donemde gerceklestirilebilme imkani tanimaktadir. Bu kapsamda yerel
yonetimlerce gerceklestirilen etkinlik takvimlerinde bolgenin gastronomisini yansitan

iirlinlere daha ¢ok yer verilmelidir.

Bir destinasyonda yer alan gastronomi miizeleri bolgeye ait mutfak kiiltiiriinii,
mutfagin yillar igerisindeki degisimini, mutfakta kullanilan ara¢ ve gerecler gibi birgok
kiiltiirel 6geyi ziyaretcilere aktarir. Bu yOniiyle gastronomi miizeleri de onemli birer
gastronomik kimlik 6geleridir. Bolgede yer alan ve giiniimiizde pasif durumda olan
zeytinyag islikleri endiistri mirasina dayali bir gastronomi miizesine doniistiiriilebilir. Bu
sayede atil durumda olan iglikler zeytinyag1 yapiminda kullanilan eski zeytinyagi presleri,
tagima kaplar1 ve zeytin toplama aletleri gibi {iriinlerin sergilendigi ve hatta zeytinyagi
tadimina imkan veren gastronomi miizelerine doniistiiriilebilir. Bu miizeler de bdlgenin
mutfak kiiltlirtine iliskin birgok 6geyi turistlere aktarilmasina ve bolgenin gastronomik

kimliginin taninirhigma katki saglayabilir.
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Benzer sekilde Izmir gastronomik kimligini zenginlestiren etnik kimliklere ait
yeme i¢gme aligkanliklarinin ortaya ¢ikarilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi amaciyla
kiiltiire] mirasa dayali gastronomi miizeleri olusturulabilir. Diinya’da ve tlkemizde
ornekleri olan kiiltiirel mirasin tema olarak ele alindig1 bu miizelerde bolgede yasayan ve
yasamisetnik kimliklere ait mutfak kiiltiiriinde yer alan mutfak ara¢ gerecleri, yiyecek ve
iceceklerin muhafaza yontemleri ve yoresel yemekelere kadar birgok kiiltiirel
ogeninettirilebilmesi ve bu degerlerin Bolgede etnik cesitliligin fazla olusu bdlgenin
gastronomik kimligini sekillendiren en 6nemli etmenlerden biridir. Bu baglamda, bu
kiiltiirlere ait 6ne ¢ikan yiyecek ve icecekler de kiiltiirel mirasa dayali gastoronomi miizesi

olarak faaliyet gOsterebilir.

Bolgede yetistiriciligi yogun olarak yapilan kecilere ait siitten elde edilen
peynirlerin hazirlik ve yapim asamalarinin yer aldigi bir ¢iftlik ortammin miizeye
doniistiiriilmesi ile bu alanlar kirsal turizme dayali gastronomi miizesi olarak

degerlendirilebilir.

Bolgeye has ve bolgenin gastronomik kimligine doniismiis ot yemekleri oldukca
cesitli ve fazladir. Giiniimiiz turisti bir destinasyona ait yiyecegi tiilketmek kadar bu
yiyecegin yapim asamasinda da olmayi talep etmektedir. Bu kapsamda bir tema
belirlenerek bu temaya ait yemek pisirme kurslar1 verilebilir. Diizenlenecek yemek
kurslar1 ile yoreye ait sembol tiriinlerin gelecek nesillere aktarilarak hem bodlge mutfak
kiiltliriiniin siirdiirtilebilirligine hem de yerel halk tarafindan mutfak kiiltiiriine sahip

¢ikilmasina aracilik edilebilir.

Temel motivasyonu destinasyona 6zgii yerel yiyecek ve igecekleri deneyimlemek
olan gastronomi turistlerine yonelik bolgenin gastronomik kimlik 6gelerini iceren turlar
diizenlenebilir. Bu turlar bdlgenin gastronomik kimligini yansitacak; yerel peynir
iireticilerin gezilmesi, peynir yapim siirecine katilim ve peynir tadimi, yerel iiriinlerin
sunuldugu halk pazarlar1 gezileri, zeytin hasadi, zeytinyagi Ureticileri ziyareti ve
zeytinyagi tadimi, bag bozumu ve iiziim hasadi etkinlikleri, yerel yiyecek ve igecek temali

festival gezilerini igerebilir.

Giliniimiiz gida tiretimi kiiresellesme egilimindedir. Kisiler iilkelerden bagimsiz
olarak gittikleri her yerde kiiresel yiyeceklere kolayca wulasip bu iriinleri
tilkketebilmektedir. Farklilik isteyen giinlimiiz turisti bu durum karsisinda bir bdlgenin

tarihini, cografyasini ve halkini temsil eden yerel {iriinlere daha ¢ok ilgi gostermektedir.
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Yerel iirlinler ait olduklar1 bolgeye has iiriinlerdir ve iilke mutfaklarini tek dizelikten
kurtarir bdlge mutfagma gastronomik kimlik kazandirirlar. Bolgenin mutfaginda
kullanilan teknikler, yiyecek igeceklerin ¢esitliligi, hazirlanis ve sunumlar1 bélgenin
gastronomik kimlik 6geleridir. Bu degerlere sahip c¢ikilmasi ve gastronomik kimligin
0zgiin olarak kalabilmesi adina bolgeye has iiriinler i¢cin yerel markalar olusturulabilir.
Bu markalar sayesinde yorede lretilen, yetistirilen ve hazirlanan yiyecek ve igecekler i¢

ve gerekli sartlarin saglanmas1 durumunda dis pazarda da kendine talep yaratabilecektir.

Yoresel yiyecek ve igecekler iginde bulunduklari cografyadan etkilenmeleri ve
yoreye has yeme igme kiiltiirlinli yansitmalarindan dolay1 gastronomik kimligin 6nemli
unsurlaridir. Yoresel yiyecek ve igecek olarak bolge gastronomisini temsil eden meyve,
sebze, tarim iriinleri, siit iirlinleri, yumurta ve et iirlinleri gibi iirlinlerin bolgede
olusturulacak yerel marketler, ¢ift¢i satis noktalar1 veya yerel pazarlarda ziyaretcilere
sunulmasinin saglanmasi son derece dnemlidir. Turizm potansiyeli ve yoresel liriinlerin
cesitliligi dikkate alindiginda bolgede yerel iirlinlerin tanitimmma ve satisina iliskin

olusumlarimn sayis1 artirilmalaridir.

Yoresel iirtinleri koruma altia alan cografi isaret uygulamasi gastronomik kimligin
yaratilmasi ve korunmasinda oldukca 6nemli bir uygulamadir. Cografi isaretle tescillenen
yerel iirlinler nitelikleri itibariyle liretimi, kaynagi ve iiretim metodu gibi birtakim
ozellikleri ile iine kavusmus iiriinlerdir. Izmir geneli yiyecek igecek iiriinleri baglaminda
tescillenmis bazi cografi isaretli tirlinler bulunmaktadir fakat arastirma bulgularinda ¢ikan
cografi isaret almamis, cografi isaret almasi gereken yoreye has hurma zeytini, kopanisti

peyniri ve armola peynirinin de cografi isaret almasi i¢in ¢caligilmalidir.

Gastronomik kimligin siirdiiriilebilirligi ve tanitimi amaciyla bdlgeye has yerel
yiyecek ve iceceklerin sunuldugu restoranlar 6nem arz etmektedir. Bu baglamda bolgeyi
ziyaret edecek gastronomi turisti i¢in motivasyon unsuru olan yerel yiyeceklerin servis
edildigi isletmelere ihtiya¢c duyulmaktadir. Ozellikle ¢alisma alaninda kirsal kesimlerde
yer alan yerleskelerde yoresel yemekleri sunacak igletmelerin agilmasi yerel ydonetimlerce
tesvik edilmelidir. Yerel yemeklerin bu isletmelerin meniilerinde yer almasi bolge
gastronomisinin  gelisimi  i¢in olduk¢ca Onem arz etmektedir. Sadece bolge
gastronomisinin degil ayn1 zamanda yiyecek i¢ecek isletmeleri bolge cift¢isinin yani yerel
halkin refahini da destekler. Bu isletmelerde servis edilecek yoresel yemekler i¢in ihtiyag
duyulacak yerel malzemelerin bdlge iireticisinden temini yerel iireticiye, bu yemeklerin
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bolge kadmlar tarafindan pisirilmesi ile de kadin istihdami gibi olanaklar sunacagindan
yore halkina ekonomik anlamda katk1 saglayacaktir.
5.2.2. Gelecek aragtirmalar igin oneriler

Bu ¢alisma ile Izmir ilinin gastronomik kimlik unsurlarinimn neler olabilecegi ortaya
konmak istenmistir. Konuyla ilgili turizm arastirmacilarina segilen 6rneklemin cografya
olarak kiiclik olmasindan dolay1 daha biiyiik bir 6rneklemi ele alarak gastronomik kimlik
ogelerinin neler olabileceginin arastirilmasi énerilebilir. Orneklemin ayni il icerisinde yer
alan yerlesim yerlerinden ziyade ayn1 bolgede yer alan farkl illeri kapsayacak sekilde ele

almip gastronomik kimligin olusumuna etki eden unsurlar karsilastirilabilir.

Ayni konu daha biiyiik 6lcekte 6rnegin Tirkiye icin farkli bolgelerden iller
secilerek gastronomik kimlik olusumunda etki eden unsurlar boélgeler arasinda
karsilagtirmali olarak ortaya konabilir.

Son olarak, bu calismada gastronomik kimlik unsurlarmin bdlgelere gore dagilimimni
gosteren haritalarm yapimi i¢in kullanilan CBS’leri ile arastrma bulgularindan elde
edilecek gastronomik {iriinlerin tema olarak ele almip bolgeye ait gastronomi kimlik

rotalar1 olusturulabilir.
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EK-3. Goriisme sorulart

DESTINASYON GASTRONOMI KIiMLIiGI

Yiyecek ve Icecegin Uretimi

1. Yoreye has tarim iiriinleri nelerdir?

a. Buiriinlerin yorenize 6zgii yonleri nelerdir?

2. Yorenize has yerellik ifade eden yemekler nelerdir?

a. Neden yoresel olduklarmi diigiiniiyorsunuz?

b. Bu yemeklerin yorenize 6zgii yonleri nelerdir?

c. Yemeklere dair sdylemler/anlatilar nelerdir?

3. Yoreden elde edilen ¢iftlik tiriinleri nelerdir?

a. Buiiriinlerin yorenize 6zgii yonleri nelerdir?

4. Yoreden elde edilen siit triinleri nelerdir?

a. Buiriinlerin yorenize 6zgii yonleri nelerdir?

5. Yorede yetisen yabani otlar nelerdir?

a. Neden yoresel olduklarmi diigiiniiyorsunuz?

b. Buiiriinlerin yérenize 6zgii yonleri nelerdir?

6. Yorede yetisen baharatlar nelerdir?

a. Neden yoresel olduklarini diisiiniiyorsunuz?

b. Buiiriinlerin yérenize 6zgii yonleri nelerdir?

7. Yorenize has, yalnizca burada yetisen yerel malzemeler var mi?

a. Onlan essiz yapan dzellikler nelerdir?

8. Yoreye sonradan adapte edilen yiyecek ve icecekler var m1?

a. Ortaya ¢ikan yeni iiriinler nelerdir?

Depolama/Muhafaza Etme

9. Yiyeceklerin ve i¢eceklerin muhafaza edilmesinde yorenize 6zgii teknikler var mi1?

Pisirme

10. Yorenizde tarim iriinlerine 6zgii pisirme teknikleri nelerdir?

a. Tarim lirlinlerinin pisirilmesinde kullanilan arag geregler nelerdir?

b. Yerel kimlik kazanmig tarim iiriinlerine dair yemek var mi1?

11. Yorenizde ¢iftlik iiriinlerine 6zgii pisirme teknikleri nelerdir?

a. Ciftlik Girlinlerinin pisirilmesinde kullanilan ara¢ gerecler nelerdir?

b. Yerel kimlik kazanmis ciftlik tirlinlerine dair yemek var m1?

12. Yoreden elde edilen yabani otlara 6zgii pisirme teknikleri nelerdir?

a. Yabani otlarm pisirilmesinde kullanilan ara¢ geregler nelerdir?

b. Yerel kimlik kazanmis yabani otlara dair yemek var mi1?

Ritiieller

13. Diigiin ve 6liim gibi ritiiellerde hazirlanan yiyecek ve icecekler nelerdir?

a. Buritiiellerde hazirlanan yiyecek ve igeceklerin yorenize 6zgii pisirme teknikleri var
mi1?

Bu ritiiellerde hazirlanan yiyecek ve iceceklerin yorenize 6zgii yeme sekli var m1?

c. Buritiiellerde hazirlanan yiyecek ve i¢eceklerin yorenize 6zgii sunum sekli var mi?

Etkinlikler

14. Yorede gergeklestirilen gida fuarlar1 var mi1?

15. Yorenizi temsil eden yerel yiyeceklere dair yorenizde diizenlenen etkinlikler var m1? Varsa
nelerdir?

16. Yorenizi temsil eden yerel iceceklere dair yorenizde diizenlenen etkinlikler var m1? Varsa
nelerdir?
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