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TEZ ETiK VE BILDIiRiM SAYFASI

Yuksek Lisans Tezi / Doktora Tezi olarak sundugum “Gastronomi
Turizminin Alternatif Turizm Uriinii Olarak Degerlendirilmesi: Mardin ilinde
Bulunan Isletmelere Yonelik Bir Uygulama” baslikli calismanmn tarafimca,
bilimsel ahlak ve geleneklere aykir1 diisecek bir yardima bagvurmaksizin yazildigim
ve yararlandigim eserlerin kaynakcada gosterilenlerden olustugunu ve bunlara atif

yapilarak yararlanmis oldugumu belirtir ve onurumla dogrularim.

Cigdem KIZILGECI



OZET

Gastronomi turizmi iilkenin tanitilmasi kadar turizm geliri elde etmek i¢in de 6nemli bir gorev
ustlenir. Gastronomi turizmine 6nem veren Ulkelerin turizm gelirlerinde biiyiik artiglar
saglamaktadir. Gastronomi, tarihi ve Kkiiltiirel degerler bir araya getirilerek turizm
merkezlerinin cazibesini ve ¢ekiciligini arttirmayla mimkundar.

Bu ¢alismada, Mardin mutfaginin gastronomi turizmi g¢ercevesinde nasil degerlendirildigini
Mardin’de faaliyet gosteren isletmelerle (restoranlar) arastirilmaya calisilmistir. Arastirma
kapsamindaki igletmelerle yar1 yapilandirilmig goriisme gergeklesmistir. Bu isletmelerde ayni
zamanda gozlem yapilarak, isletmelere ait meniilerin dokiiman analizi yapilmistir. Elde edilen
veriler betimsel analiz yontemi ile degerlendirilmis ve tartistlmistir. Bu arastirmanin amaci,
Mardin gastronomi kiiltiiriiniin turistik @irlin olup olmadigmi tespit etmektir. Mardin
gastronomi turizminin gelismesi igin reklam faaliyetlerine 6nem verilmesi gerektigi
diistiniilmektedir. Ayrica, Mardin mutfak kiiltiirinlin ne oldugu, tarihi gibi egitimler

dizenlenmeli, biling farkindaligi olusturulmaktir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Turizm, Gastronomi Turizmi, Mardin.



ABSTRACT

Gastronomy tourism plays an important role in the promotion of the country as well as the
tourism income. It provides great increases in tourism revenues of the countries that give
importance to gastronomy tourism. Gastronomy, historical and cultural values can be
combined to enhance the popularity and attraction of tourist centers.

In this study, it is tried to investigate how Mardin cuisine is evaluated within the framework
of gastronomic tourism with the businesses (restaurants) operating in Mardin. Semi-structured
interviews have been performed with companies within the context of the study. At the same
time, observation of these enterprises, document analysis of the menus of the businesses were
made. The data collected were analyzed discussed using the descriptive analysis method. The
aim of this research is to determine whether or not
Mardin's gastronomic culture is a touristic commodity. It is thought that advertising activities
should be given importance for the development of Mardin gastronomy tourism. In addition,
trainings such as Mardin cuisine culture and history should be organized and awareness

raising should be organized.

Keywords: Gastronomy, Tourism, Gastronomy Tourism, Mardin.
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BIRINCIi BOLUM

GIRIS

Turizm faaliyetleri icerisinde yeni destinasyonlar1 ziyaret eden turistler, bilinmeyen
yoresel lezzetleri tecriibe ederek, ayni1 zamanda yeni kiiltiirleri, gelenekleri anlama ve tanima
sanst bulmaktadir. Ciinkli bir destinasyonun sahip oldugu lezzetler; ydrenin sahip oldugu

kiiltiirel degerler ve kimlik hakkinda da 6nemli ipuglar1 sunmaktadir.

Calismanin ana amaci, Mardin’in tarihi, cografi ve kiiltiirel degerleri ile gastronomi
kiiltiirii arasindaki iliski dinamigini ortaya koymaktir. Bu suretle Mardin ilinin gastronomi

kiiltiirii ile 6n plana ¢ikmasina ve turizmine katkida bulunmaktir.

Calisma yedi bolimden meydana gelmektedir. ik bélimde giris bashg yer
almaktadir. Ikinci béliimiinde, turizm ana bashg altinda, turizm kavram, turizmin
siniflandirilmasi, turizmin bolgesel gelisim tizerine etkileri, turizm sektoriiniin diger sektorlere
etkisi, turizm sektorinin toplumsal etkileri, diinyada ve Tirkiye'de turizm sektori

incelenmistir.

Calismanin G¢tncl boliminde, gastronomi turizmi incelenmistir. Literatiiriin son ana
baslig1 oaln dordiincii boliimde ise Diinya ve Tiirkiye mutfaklari incelenmistir. Bu bolimde
Tiirkiye mutfaklarinda, giineydogu anadolu mutfaklari boliimiinde ise Mardin mutfagina 6zel

yer verilmistir.

Besinci bolimde calismada yapilan nitel uygulamaya yonelik yontem bilgilerine yer

verilmistir. Altinc1 boliimde nitel aragtirma neticesinde elde edilen veriler analiz edilmistir.

Calisma, sonu¢ ve degerlendirme boliimii ile son bulmaktadir. Bu bdliimde gerek
akademik gerekse saha caligmalarindan elde edilen sonuglar degerlendirilmis ve Mardin ilinin

gastronomisinin giiclenmesi igin 6neriler sunulmustur.



1.1. Problem Durumu

Mutfak Kkultirti, dogasi geregi toplumdan topluma farklilik gOstermektedir. Bu
farkliligin temel nedeni ise mutfak kultlrinln tarihi gegmisinde; toplumlarin yasadiklari
cografyanin farkli olusu, sosyokiiltiirel yapilari, 6rf, adet, gelenek ve gorenekleri, kendilerine
has yemekleri ve yeme aliskanliklaridir. Yemek, kisiler i¢in degismez bir fizyolojik ihtiyagtir.
Dolayisiyla kisilerin hayati boyunca siirekli olarak var olan yemek ve yemekle ilgili

aktiviteler turizm sektoriinin de Grinlerinden bir tanesini olusturmaktadir.

Alternatif turizm gesitlerine olan talep giderek artis gostermekte ve insanlari seyahate
ceken faktorlerin icerisine her gin yenisi eklenmektedir. Bu baglamda gastronomi turizmi son
yillarda alternatif turizm c¢esitleri igerisinde On plana c¢ikmaktadir. Gastronomi turizmi,
hazirlanan yiyecek ve igeceklerin, bir bolgeyi ziyaret eden kisilere bir ¢ekicilik unsuru olarak

sunulmasidir.

Gastronomi son yillarda iilkesel hatta bolgesel turizmin gelismesine katki saglayan bir
unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Baz1 bolgeler i¢in, 6zellikle insanlarin o destinasyona
seyahatleri icin gekici bir unsur olmaktadir. Gastronomi, turistler igin seyahat motivasyonu
olmakta ve tilke tanitimlarinda aktif bir rol tistlenmektedir. Bu nedenle 6zellikle yeme-igme

konusunda 6n plana ¢ikan destinasyonlar i¢in gastronomi turizmi onceliklidir.

S0z konusu arastirma nitel olarak, yart yapilandirilmig goriisme yontemine yonelik
hazirlanmig, Mardin ilinde bulunan isletmelere uygulanmis ve elde edilen veriler

degerlendirilmistir.

1.1.1. Problem Cumlesi

Bu tez calismasinda, Mardin ilinde bulunan isletmelerin Mardin gastronomi
kalturanun alternatif turizm GrlnG olarak 6n plana ¢ikarma ve tanitma gibi konular tizerinde

durulmustur. Bu amagla ve yukarida agiklanan problemin durumuna iliskin olarak;

Mardin ilinin mevcut gastronomi alt yapisinin, gastronomi turizmine uygun mudur?



1.1.2. Alt Problemler

Bu tez c¢alismasinda, problem cumlesinde belirtilen durum olan “Mardin’deki
Isletmelerin mevcut durumu; Mardin gastronomisinin, alternatif bir turizm Griini olarak
degerlendirilmesini” arastirmaya yonelik olarak asagida belirtilen alt problemlere yanit

aranmaya caligilmistir.

1. Gelismis bir gastronomiye sahip olmak igin neler yapilabilir?

2. Mabhalli restoran ve as¢ibasilarindan olusan gastronomi toplulugu kurmak fuar ve
festivallere katki saglar m1?

3. Mutfaklarda o bélgeye 6zgu yiyeceklerle arac-gereclerin kullanilmasi talebi arttirir
mi1?

4. Teknolojiyi kullanmadan yerel kultir ve bilgisinin devam ettirilmesi s6z konusu
mudur?

5. Mutfak uygulamalarinin olmasi turistik ¢ekiciligi etkiler mi?

6. Gastronomi tanitim faaliyetlerine ev sahipligi yapma turizmi etkiler mi?

7. Beslenmenin egitim kuruluslarinda tesvik edilmesi gastronomi bilincini etkiler mi?

1.2. Arastirma Konusu ve Amaci

Sehirler, ticari iirtin ve mallar gibi turizmle ilgili pazarlama stratejilerini gelistirmek,
farklilasmak ve yenilik yapmak zorundadirlar. Son yillarda gastronomi, o6zellikle sehir
tanuminda 6nemli rol oynayan unsurlardan birini olusturmaktadir. GUnimizde yerel mutfak
kalturd birgok destinasyonda turistik riin olarak 6n plana ¢ikarilmaktadir. Bunun bir sonucu
olarak da “Gastronomi Turizmi” ad1 verilen yeni bir turizm ¢esidi ortaya ¢ikmistir. Bu sayede
bir¢ok sehir kendi yemeklerini ve iiriinlerini tanitmaktir. Bu durum diger destinasyonlardan
farklilasmasini saglayacaktir. Bu arastirmanin konusu Mardin’in kokli kiiltiirel gegmise sahip
olmasindan dolay1, mutfak kiiltiiri olusmasina katki saglanacaktir. Clinki mutfak kilturinin
gelismesinin  ana kaynagmin Mezopotamya topraklarinda gOrtlmektedir. Mardin’in
bulundugu cografya gastronomi agisindan olduk¢a zengin konuma sahip oldugu
bilinmektedir. Bu arastirmanin amaci, Mardin ilinin mevcut gastronomi alt yapisinin
gastronomi turizmine uygun olup olmadigimi belirlemek, bu yolla yapilmasi gerekenleri
ortaya koyarak karar vericilere destek saglamak, yatirimcilar: yonlendirmektir. Mardin mutfak

kiltirinin de Hatay, Gaziantep ve Sanlurfa gibi gastronomi illerinin yaninda yer almasin
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saglamaktir. Bu nedenle bolgenin gastronomi Urnlerini belirleyerek, bu turizm potansiyelini
harekete gecirmek ig¢in neler yapilmasi gerektigini tespit etmektir. Mardin ilinin turistik
cekiciligini arttirmak icin turizm sezonunu sadece belli bir donemde degil, yilin on iki ayina
yayabilmesi i¢in gastronomi dnemli bir rol oynayacaktir. Bu sayede Mardin igin turist basina

daha yiiksek turizm geliri saglayacaktir.

1.4. Arastirmanin Onemi

Mutfak kiltiri  sadece uluslarin  beslenme kiiltiirli olmadigi, ayni zamanda
yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirme yontemleri, hazirlanan yiyeceklerin ara¢ gereclerle sunumu
ve servis edilme sekli de onemlidir. Bu nedenle, Dinya turizm pazarindan daha fazla pay
alabilmek i¢in turistik iiriinlere odaklanip ¢esitlendirmeyi arttirmak gerekmektedir. Ulusal ve
uluslararas1 pazarda daha cok tlketiciye (turiste) ulasarak ve rekabeti arttirarak sehrin
kazancin1 daha yiiksek olmasini saglayacaktir. Mardin ile ilgili daha 6nce yapilmis benzer
doktora ¢alismasina rastlanmamistir. Bu calisma, gelecek benzer ¢alismalara ve sehirle ilgili
turizm faaliyetlerine 151k tutmasi nedeniyle onemlidir. Mardin ili Gzerinden incelemeler
yaparak, gastronomi drdnlerinin sehrin tanitimma yonelik bir durum degerlendirmesi
amaglanmistir. Elde edilen bulgular sehir ekonomisinin gelismesi i¢in karar vericileri ve

yatirimcilar1 yonlendirmesi bakimindan énemli goriilmektedir.

1.5. Sayiltilar

Bu arastirmada asagidaki sayiltilardan hareket edilmistir.
1. Arastirmada, Mardin ilinde bulunan turizm belgeli isletmelerle, mahalli yemek hizmeti
veren restoranlar, arastirma sirasinda uygulanacak olan goriismeye samimi ve dogru cevaplar
verecekleri varsayillmaktadir.
2. Arastirmada kullanilan veri toplama aracinin Mardin mutfak kiiltiirtiyle ilgili bilgi ve

goriigleri ortaya ¢ikaracak nitelikte oldugu varsayilmaktadir.

1.6. Smirhhiklar

1. Arastirmada ¢alisma alanini, Mardin ilinde bulunan turizm belgeli isletmelerle, mahalli
yemek hizmeti veren restoranlar ve lokantalar olusturmustur.

2. Gortisme formundaki sorularla siirlandirilmastir.
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3. Aragtirma, goriisme formu sorularindan toplanan bilgilerle sinirlandirilmistir.
4. Arastirma, goriisme formu sorulart turizm sezonu sonunda yapilan goriismelerle

sinirlandirilmastir.
1.7. Tamimlar

Turizm: Kisi veya kisilerin, siirekli yasadiklar1 yer disinda bulunan kentlere veya
tilkelere tliketici kimligi ile; tatil, dinlenme, eglenme, vb. ihtiyaclarin karsilanmasi amaciyla

gerceklestirdikleri geziler ve gecici konaklamalardir (Yildiz, 2011: 55).

Gastronomi: Hatirlanabilir turistik deneyim olusturulmasina katki saglayan ve bu

baglamda ¢esitlendirme firsati yaratan bir turistik tiriind0r (Sarusik, 2017: 3).

Gastronomi Turizmi: Yenebilme 6zelligi olan gida maddelerinin turistik amaglarla

gelen kisilere farkli ve yoresel sekillerde sunulmasidir (Demir, 2011: 51).



IKiNCi BOLUM

TURIZM

2.1. Turizm Kavrami

Turizmin kelimesine etimolojik agidan bakildiginda Latince’de *“tornus” soziine
rastlanir. “Tornus” kelimesi ‘donme hareketi’ni ifade eder ki, Ingilizcede yer alan “tour” ,
“tourism” sozciikleri de buradan gelmektedir. Tour, kent ziyaretlerini, is ve eglence odakli
olarak gerceklestirilen gezilerin tamamini ifade eden genisliktedir. Touring s6zii ise sadece

zevk maksatlh olarak yapilan, egitsel ve kiiltiirel nitelikli de olabilen gezileri igermektedir

(Uniivar, 2009: 376).

Turizm s6zii, bugiin son tahlilde bir terim olarak Yildiz (2011: 55)'a gére sunu ifade
etmektedir: Kisi veya kisilerin, siirekli yasadiklar1 yer disinda bulunan kentlere veya tilkelere
tilketici  kimligi ile; tatil, dinlenme, eglenme, vb. ihtiyaclarin karsilanmasi amaciyla

gerceklestirdikleri geziler ve gecici konaklamalardir.

Ottawa Konferansi (1991) oncesindeki tanimlamalar ‘uluslararasi turist’ baglaminda
sinirli  durumdayken, buna karsiik WTO’nun Ottawa Konferansi’'nda i¢ turizm ve
ziyaretcilerin konseptleri de tanimlanip belirlenmistir. Ortaya konan bu yeni kavram ve
terimler dncekileri de destekleyip tanimlamalari biitliniiyle tamamlamistir. Turizm de boylece,
su sekilde bir tanima ulasmistir: “Bos zaman, is ve 6teki maksatlar1 ¢er¢evesinde bir ardisik
yildan daha fazla olmayacak bi¢imde kisilerin kendi aliskin olduklar1 ¢evre disindaki
alanlarda kisisel konaklama ve seyahat etkinlikleridir (Batman, 2013: 7).

Turizm olgusu, giiniimiizde ve 6zellikle de son birka¢ on yilda diinya genelinde ¢ok
hizli geliserek daha da onemli bir sektér durumuna gelmistir. Bugiin i¢in turizm, ilkelerin
ekonomik blytmeleri ve refah diizeyleri agisindan énem arz etmektedir. Ulkelerin ekonomik
kalkinmalar1 iizerinde belirleyici etkisi nedeniyle, sosyo-ekonomik politikalarinda genis yer
tutar. Son gelisme olarak turizme ekolojik boyut da katilmistir. Boylece turizm hem
ekonomiyi ve hem de ekolojiyi beraberce yonlendirip bicimlendiren belirleyici bir sektor

durumuna gelmistir (Bulut, 2006).



Turizm kavrami ve literatiirdeki karsiligi olarak farkli tanimlar yapilmstir.
Uluslararas1 Turizm Uzmanlar Birligi (AIEST), 1954°te Italya’nin Palermo kentinde yaptig
toplantida kabul ettigi tanima goére turizm; kazang saglama amaciyla ilgisiz olarak ve siirekli
yerlesme diislince ve iste§inden tamamen uzak olmak kosulu ile kisilerin bir yere
seyahatlerini ve o yerde konaklamalarini ve bunlarla ilgili / iliskin biitiin eylemlerini ifade

eder (Batman, 2013: 8).

Turizm baz1 islevleri ve bunlarin sonuglar itibariyle {ilkelerin milli ekonomileri i¢in
kilit rol oynar. Bu islev ve sonuglart sdylece siralanabilir:

¢ Doviz kaynag yaratmasi

e Yeni istihdam alanlar1 olusturmasi

e Odemeler dengesine yaptig1 olumlu katkilar vb.

Bu nedenle turizmin 6nemi vurgulanmak istendiginde en 0n plana ekonomik etkileri
gelmektedir (Akin, vd., 2012: 64). Zira turizm, getirdigi dogrudan ve dolayli ekonomik
kazanclarla diinya ticaretinin ve refahinin gelismesine katki saglamaktadir (Farahani, 2016:
18).

Cagimizda ‘gelismekte olan iilkeler’ agisindan en énemli bulunan sorunlarin baginda
ekonomik yetersizlikler; ikinci olarak da bu yetersizliklerin halen sahip olunan kaynaklarla
giderilememesi gelmektedir. Bu noktada turizm, gelismekte olan az gelismis iilkeler i¢in
doviz girdisi saglayan verimliligi yiiksek bir sektor sayilir (Demirtag, 2010: 241). Turistik
etkinlikler ve iiretilen her tiir mal ve hizmetin, ilgili kisi ve kesimlere satilmasiyla elde edilen
gelirlerin, dis iilkelere satilan mal veya iirlinlerden elde edilen kazanglardan higbir farkinin
olmadig: dile getirilmektedir. Burada fark olarak su belirtilebilir: Fiziki olarak bir mal veya
hizmetin tuketicilere gotirtilmesi yerine; tlketicilerin, yani turistlerin mal veya hizmetin

bulundugu noktaya gelmesi sz konusudur (Cetinkaya, 2004: 255).

Turizm, kendisine yapilan yatirimlar yoluyla, iilkelerin gelisimini destekler ve daha
fazla istihdam yaratir. Turizm sektoriinlin istihdami artirmasinda etkili olan baslica faktorler
su sekilde sayilabilir (Unliionen ve Sahin, 2011: 4):

e Emek yogun bir yapiya sahip olmasi

e Tam ve yar1 zamanl i alanlarinin bulunmasi



e Sezonlarin yogun olmasi ve bazi bolgelerde mevsimsel olmamasi

Turistik mal ve hizmetlerin iiretimi ve sunumunda diger endiistrilere gore otomasyon
kullanma imkan ve ihtimali ¢ok kisitlidir. Bu durumsa tam zamaninda ve kaliteli bir hizmet
sunma adina daha fazla is giicii demektir ki sonucta bu daha fazla istthdami gerektirir.
Ulkemize benzer durumda olan, geng bir niifus yogunluguna sahiptir. Bu bakimdan iilke

ekonomisinde-turizm ¢ok biiyiik 6nem ve deger ifade eder (Birkan, 1995: 27).

2.2. Turizmin Siniflandirilmasi

Turizm degisik ve farkli bigimlerde tasnif edilmektedir. Turistlerin gereksinimlerine

gore yapilan tasnifler asagida ele alinmustir. (Tutar ve Tutar, 2004: 76).

2.2.1. Seyahat Amaclarina Gore Simflandirma

Seyahatin planlanma amaci bakimindan turizm dort grup olarak tasnif edilmistir

(Toskay, 2006; Aring, 2002; Safak, 2003):

2.2.1.1.Dinlenme, Rekreasyon ve Eglence Turizmi

Belli donemler i¢in kisilerin ¢aligma stresini atabilmek, fiziksel ve bedensel
yorgunluklarint giderebilmek amaciyla farkli yerlere gergeklestirdikleri yolculuklar1 ifade

eder.

2.2.1.2.Kaltdr Turizmi

Seyahat edilen bolgelerin farkl kiiltiirel nitelikler tasimasi turizmin olusmasinda ¢ok
etkili olmus ve bu durum ¢ekiciligini de hi¢ yitirmemistir. Son donemde gergeklesen ulasim
ve bilgi iletisim teknolojileri alanlarindaki onemli gelismeler, insanlarin farkli kiiltiirleri
tanima, gérme ve 6grenme merakini gidermede onemli katkilar saglamistir. Sonug itibariyle,
kaltdr turizminin olusmasina ve gittikce deger kazanmasimna kiiltiirel bolgeleri gezip gérme
istegi neden olmustur. Degisik bdlge ve kiiltiirleri goriip tanima amaciyla yapilan bu geziler,

“kiiltlir turizmi” diye tanimlanir. Kiiltiirel turizmin kapsami, eski donem toplumlara ait;



muzelerin, tarihi yapilarin, eski sanat eserlerin ve dini inanglarin1 tanima, dgrenme ve

inceleme olarak diisiiniilmelidir.

2.2.1.3.Inan¢ Turizmi

Kisilerin dini inanglarinin gereklerini yerine getirmek i¢in ve bdylece inanglarini
tatmin etmek amaciyla gerceklestirdikleri turizmdir. Degisik din ve kiiltiirler a¢isindan kutsal
kabul edilmis yerlere yonelik gergeklestirilen turizm hareketlerine “inang turizmi” denir. Dini
mekanlarin, kutsal sehir ve tapinaklarin kigilerce ziyaret edilmesini, tiim bir sekilde sart
kosmaktadir. Bu durum, turizmin baglamasini ve siirmesini dogurdugu gibi, bir de ekonomik

boyut katmustir.

2.2.1.4. Av Turizmi

Av turizmi, yaban hayatinin, denetimli olarak yerli ve yabanci avcilarin kullanimina

sunulmasini anlamindadir.

2.2.2. Turist Sayillarina Gore Siniflandirma

Turist sayilari bakimindan turizm iki grup olarak tasnif edilmistir (Urry, 2009: 48):

Kisisel Turizm: Kisilerin seyahatlere tek basina c¢iktigi, herhangi bir organizasyon

icinde hareket etmedigi ve programlarini kendilerinin gerceklestirdigi turizm tiirtidiir.
Kitle Turizmi: Seyahat ve tatillerin ¢ok Once planlandigi, fiyat ve biitgelerinin
onceden bilindigi ve ¢ogunlukla grup olarak ve ¢esitli tur firmalarinca organize edilip
gerceklestirilen turizm tiirtine ‘kitle turizmi’ denir. Turistlerin sayis1 fazlaysa, bilinen
turistik yorelerin ziyaret edilmesi yoluyla gerceklesiyorsa bu kitle turizmi olmaktadir.

2.2.3. Mevsimlere Gore Siniflandirma

Mevsim bakimindan turizmi iki grupta smiflandirmak miimkiindiir (Olali, 1990: 89):



Yaz Turizmi: Dogadan ve giinesin yaz aylarindaki etkilerinden yararlanmak igin
gerceklestirilen seyahatler yaz turizmi diye adlandirilir.

Kis Turizmi: Genellikle dag turizmini kapsar. Kis aylarindaki sert hava kosullarinda
kisiler kardan ve karli havalardan degisik aktivitelerle yararlanmak isterler. Bu ve ilgili

eylemlerin tiimii ki turizmi diye adlandirilmistir.

2.2.4. Turistlerin Gelir Diizeylerine Gore Siniflandirma

Turizm etkinliklerine katilimda belirleyici bir bagka etmen de insanlarin sahip
olduklar1 toplumsal statil ve refah seviyeleridir. Bu tlr turizm de kendi iginde “sosyal turizm”
ve “luks (selektif) turizm” diye ikiye ayrilir (Goktas, 2016: 8).

2.2.4.1. Sosyal Turizm

Sosyal turizm, 6zel bazi tedbir ve tesvikler yoluyla gelir diizeyleri ve alim kapasiteleri
diistik kesimlerin turizm faaliyetlerine katildig1 turizm tiirtidiir. Sosyal turizm 1950'i yillardan

bugiine hizli bir bigcimde gelismistir.

Sosyal turizm ilk olarak Ingiltere'de goriilmiistiir. 1840°ta Thomas Cook’un kurdugu
ilk seyahat firmasi ve organizatorliigii, sosyal turizm kategorisi ve aktivitelerinin baglangici
olarak kabul edilmektedir. 1936°da Belgika ve Fransa'da ucretli tatilin yasal olmasi, sosyal
turizmin belirgin hale gelmesinin ana sebeplerinden kabul edilir. Ginimuizdeki sosyal turizm
incelemelerinin iki noktada toplandigi goriiliir. Bunlardan birincisi; turizm etkinliklerine
katilacak olan bireylerin maddi olanaklarini gelistirmek veya onlara olanak yaratici tesvikler
getirmektir. ikincisi ise turizm arzini talebe uygun bir seviyede siirekli kilmaktir. Ulkemizde
de sosyal turizm 1960 yilinda iicretli senelik izin hakkinin yiiriirlige girmesiyle baslamistir

(www.turizm.info).

1936°da Uluslararas1 Calisma Orgiitii’niin iicretli izinler iizerine ¢alisma yapmis ve
birtakim ilkeler belirlemistir. Bunun sonucunda sosyal turizm daha biiylik 6nem kazanmustir.
Sosyal turizmin temel nitelikleri sunlar sayilabilir:

- Diistik fiyat

- Toplu tuketim

- Ka&r amacinin bulunmamasi
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Ayrica belirtmek gerekir ki, sosyal turizminin gelistirilmesi i¢in ¢esitli tilkelerde;
- Tatil kredileri,

- Seyahat araglarinda 6zel indirimler,

- Taksitli tatil,

- Ogrenci yurtlarinin tatil déneminde kullanima acilmasi

gibi kolayliklar ve sosyal ¢oziimler ortaya konmaktadir (Kozak, 2012: 25).

2.2.4.2. Luks Turizm

Liks turizm, yiksek gelir diizeyine sahip kisilerin gerceklestirdigi turizm
hareketleridir. Liiks turizmine katilan kisiler, genellikle hizli ve rahat ulasimi tercih ederler.
Hava alanlarinin ve yat limanlarinin bulundugu yerler odak noktasidir. Bu turizm olayim
gerceklestiren kimseler pahali ve kaliteli iiriinleri satin alirlar ve biiylik harcamalarda

bulunurlar (Hazar, 2016: 81).

Yat Turizmi: Yat turizmine érnek uygulama olarak ‘Mavi Yolculuk’ gosterilebilir.
1970’lerde “Mavi Yolculuk” adiyla biiylik balik¢i tekneleriyle baglatilmig olan Bodrum
Gokova Koyu deniz gezileri; 1983’te yiiriirliige giren 2634 sayili Turizmi Tesvik Kanunu ile

yabanci bayrakli yatlara bes yil stireyle tlkemizde kalma izni veriliyordu; bu sayede de turizm

sektoriine onemli katkilar saglanmis oldu (www.kultur.gov.tr).

2.2.5. Ulastirma Araclarina Gore Simiflandirma

Ulastirma araglar1 bakimindan turizm dort sinifta incelenir (Olali, 1990: 88):

Havayollar1 Turizmi: Tarifeli havayollar1 ya da charter sistemi ugaklari secen kisilerin
gerceklestirdigi turistik yolculuklardir.

Denizyollar1 Turizmi: Denizyolu araglari ile gerceklestirilen turistik amagli seyahatlerdir.
Karayollar1 Turizmi: Karayollarinda, toplu tasima ya da kisisel araglarla gerceklestirilen
turistik amacli seyahatlerdir.

Demiryollar1 Turizmi: Trenler aracilifiyla gerceklestirilen turistik amacgli seyahatlerdir.

Ozellikle Avrupa ve ABD’de ¢ok tercih edilmektedir. Ayn1 sekilde Avrupa’da dgrenciler igin
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“Inter-rail” denilen turlar da tertip edilmektedir. Uzakdogu'da da demiryolu turizmi son

yillarda gelismektedir.

2.2.6. Turistlerin Geldigi Yerlere Gore Simiflandirma

Bu turizm tarl yine kendi icinde iki gurup olarak incelenmistir. Bunlar (Aydnalp,
2016: 68):

I¢ Turizm: Bireylerin, vatandasi olduklar1 iilkenin smirlar1 icinde kalan diger
schirlere (ilge ve kasabalar) gergeklestirdikleri seyahati ifade eder.

Dis Turizm: Bireylerin farkl iilkelere yaptiklar1 seyahatleri ve turizm etkinliklerini
icerir. Bu turizm tiirii de kendi i¢inde aktif dis turizm ve pasif dis turizm diye ikiye ayrilir. Bir
ilkeye yabanci iilke vatandaslarinin gelmesi aktif dis turizm, iilke vatandaslarinin dis iilkelere
gitmesi ise pasif dis turizm olarak adlandirilir. Ekonomik olarak doviz arzi aktif dis turizmde,

doviz talebi ise pasif dis turizmde meydana gelir.

2.2.7. Yaslara Gore Turizm

Turizm hareketlerini belirleyen bir diger onemli etmen de kisilerin yaslaridir.
Insanlarin yaslar ile turizm aktivitelerine katilimlar1 arasinda ¢ok yakin bir iliski bulunur.
Yaslara gore turizm ii¢ baslik altinda ele alinabilir (Goktas, 2016: 7):

- Genclik Turizmi

- Yetigkin (Orta Yas) Turizmi

- Ucgiincii Yas Turizmi

2.2.7.1. Genglik Turizmi

15-24 yas araligindaki kisilerin, aile ve baska yakinlar1 olmadan katildiklar1 turizm
hareketlerine genglik turizmi denir. Genglerin turizm olaylarina dahil olma oranlar1 diger yas
gruplarina gore ¢ok daha yiliksek olmaktadir. Geng insanlarin yapilari ve yaslari geregi:

- Macera ve degisime ¢ok acik olmalari,

- Sorumluluklariin az olmasi,

- Konaklama konusunda ¢ok fazla se¢ici olmamalar1 bu yas grubunun turizm

faaliyetlerini ve seyahat egilimlerini arttirmaktadir (Hayta, 2008: 32).
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Genglik turizmi kategorisinde uluslararasi birgok kurulus hizmet vermektedir. Bazilari
su sekilde siralanabilir (Goktas, 2016: 8):

- Uluslararasi Genglik Hostel Federasyonu (IYHF)

- Uluslararas1 Ogrenci Seyahat Konfederasyonu (ISTC)

- Uluslararas1 Genglik Seyahat Organizasyonlar1 Federasyonu (FIYTO)

Bu kuruluslarin verdigi kartlarla birgok avantaj kazanilabilmektedir. 1991 Kasim
ayinda New Delhi’de genglik turizmine iliskin Diinya Turizm Orgiitii tarafindan uluslararasi
bir konferans organize edilmistir. Bu konferansa 50’yi agkin iilkenin katilmig olmasi
gunimizde genglik turizminin ne kadar Onemsendigini ve degerli bulundugunu

gostermektedir (Oral, 1992: 125).

2.2.7.2. Orta Yas Turizmi

Orta yas grubu turizmi, 25-60 yas grubu genis halk kitlelerinin katildigi turizm
faaliyetleridir. Ayn1 zamanda ekonomik giicli olanlarin ve daha ¢ok ailelerin olusturdugu bir
turizm tlirtidiir. Bu yas grubunun turizm faaliyetleri, ¢ogunlugunun aile olmasi nedeniyle
diger yas guruplaria gore farklilik gosterir. Bu grubun turistik faaliyetlerinde belirleyici olan;
aile fertlerinin okul ve ¢alisma zamani gibi durumlaridir; bu nedenle de turizm etkinligine

genellikle yaz aylarinda ve okullarin donem tatilleri i¢inde katilirlar (Tiirkoglu, 2011: 7).

2.2.7.3. Uciincii Yas Turizm

Genel olarak emekliye ayrilmig, ayn1 zamanda 60 ve iizeri yastaki kimselerin katildig1
turizm faaliyetleridir. Cagimizda ve oOzellikle gelismis {ilkelerde, saglik kosullarinin
iyilesmesiyle birlikte insan 6mrii uzamistir. Bunun dogal bir sonucu olarak da 60 yas ve tizeri
kimselerin toplumdaki oranlar1 da yiikselmis bulunmaktadir. Bu insanlarin ¢alisma hayatlari
sona erince bolca bos vakitleri kalmaktadir. Bu da turizme yonelmeleri sonucunu
dogurmaktadir. Ucgiincii yas turizmine katilan kimselerin genel olarak saglik, inang ve kiiltiir

turizmi {izerinde yogunlastiklar1 goriilmektedir (Iri, 2009: 42).

TURSAB: “60 yas ve iistii turist say1s1, 2050 yilina gelindiginde 2 milyar 80 milyona”
ulasacagi tahmin edilmektedir. Bu rakam, toplam turizm harcamalarinin {gte birini

olusturabilecek bir seviyeyi ifade etmektedir (Cengiz ve Kantarci, 2013: 31)
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2.2.8. Diger Turizm Tiirleri

2.2.8.1. Ky Turizmi

Kiy1 turizmi; kiyiya yakin yerlerde gerceklestirilen, deniz, kum ve gilinesten
yararlanmak i¢in yapilan seyahatler ve bu siirecte ortaya c¢ikan iliskiler biitiinii olarak
tanimlanir. Bir bagka soyleyisle, kiy1 turizmi, denizden yararlanilarak gesitli rekreasyonel
etkinliklere ortam hazirlayan ve konaklamanin kiyiya bagimli olarak gerceklestirildigi bir
turizm taridar. Bu turizm tdriinde, seyahat edilen yere gore veyahut da organizasyonu
gerceklestiren tur sirketinin diizenledigi programlara gore degisiklik gosteren, dalis, tekne
turlari, su sporlari, bazi Onemli yerlere geziler vb. aktiviteler de gergeklestirilebilir

durumdadir (Siigiir, 2016: 9).

2.2.8.2. Dag ve Kig Turizmi

Dag turizmi, son yillarda tlilkemizde gelisme gostermistir. Dag turizmi bu anlamda
dogayla bas basa kalmak, dogay1 tanimaya ¢alismak ve macera yasamak icin gerceklestirilen
bir turizm tiirii olmaktadir. Daglarda yiiriiylis ve kamp kurmanin yaninda, tirmanma sporunu
da barmmdiran bir doga sporu olarak degerlendirilmektedir. Dagcilik turizmine uygun

durumdaki tilkemiz daglari, belli baslilari olarak, Tablo 1’de gosterilmistir (Metin, 2010: 67).

Tablo 1. Dagcilik Sporuna Uygun Daglarimiz

Dag Bulundugu il
Agr1 Dagi Agn
Beydaglar Antalya
Erciyes Dagi Kayseri
Bolkar Daglari Mersin
Aladaglar Nigde
Kackar Siradaglar Rize

Mercan Daglari Tunceli
Stiphan Dag1 Van

Kaynak: www .kulturturizm.gov.tr, Erisim: 10.10.2017
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Belli yiikseklikteki daglara yapilan kis turizmi; kayak sporu yapmaya miisait kar
sartlarinin ve egimli alanlarin uygun oldugu destinasyonlara yapilan seyahatlerin yaninda,
ayn1 zamanda konaklama, yeme-igme, dinlenme, eglenme ve gezme-gérme gibi aktivitelerden
de yararlanmay1 iceren ve yilin belli donemlerinde gerceklestirilen faaliyet ve iliskilerin
biitiinii diye tamimlanir (Hacioglu ve Avcikurt, 2015). Ulkemizdeki kis sporlari merkezleri

Tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo 2. Turkiye’deki Kis Sporlar1 Merkezleri

Ki1s Sporlar1 Merkezi Bulundugu il
Erciyes Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Kayseri
Palandoken Kis Sporlari Turizm Merkezi Erzurum
Sarikamis Siiplian Cibiltepe Balikdag Camurludag TM Kars
Uludag Kis Sporlart Turizm Merkezi Bursa

[1gaz Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Kastamonu/Cankir1
Daviaz Dag1 Kis Sporlar1 Turizm Merkezi [sparta
Koroglu Dagi Turizm Alani Bolu
Hasandag1 Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Aksaray
Zigana Turizm Merkezi Glimiishane
Alanya Akdag Kis Sporlart Turizm Merkezi Antalya
Kop Dag1 Turizm Merkezi Bayburt
Ladik Akdag Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Samsun
[lgaz Kadingayn Yildiztepe KTKGB Cankiri
Cakirgiil Turizm Merkezi Gilimiighane
Kanepe Turizm Merkezi Kocaeli
Alanya Akseki Turizm Merkezi Antalya
Sapgor Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Bitlis
Ergan Dagi KTKGB Erzincan
Tarsus Giilek KarboSaz1t KTKGB Mersin
Fethiye Seki-Eren Dagi Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Mugla

Kaynak: www.kulturturizm.gov.tr, Erisim: 10.10.2017
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2.2.8.3. Bavul Turizmi

Dogu Bloku iilkelerinin 19901 yillarda dagilmasi sonucunda basin ve gazetelerin
haber dilinde ‘bavul turizmi’ adin1 koyduklar turizm tiirii meydana gelmistir. Bu olguda sz
konusu olan gimriik duvarlarin1 asabilme adina, ziyaretgilerin, gittikleri tilkeden yiikli
miktarda ticari mal alarak bavullar ile gimriikten gecirmeleri séz konusudur. Bu bicimde

gerceklestirilen turizme, ‘bavul turizmi’ denmesi gecerlik kazanmistir (I¢oz vd., 2007: 85).

2.2.8.4. Saghk Turizmi

Yitirilen saghigin yeniden kazanilmasi baglaminda tedavi olunmasi, sagligin
korunmasi ve gelistirilmesi i¢in yapilan seyahat ve konaklama eylemlerinin biitiiniine saglik
turizmi denir (Aydin, 2015). Saglik turizmi T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan,
“Kisaca, saglik turizmi, tedavi amaciyla yapilan seyahatlerdir. Bir bagka deyisle saglik
turizmi, fizik tedavi ve rehabilitasyon ihtiyact olanlar ile beraber, uluslararasi hasta
potansiyelini kullanarak saglik kuruluslarinin biiyiimesine olanak saglayan turizm g¢esididir”

seklinde tanimlanmistir (www.kultur.gov.tr).

Saglik turizmi, Saglik Turizm Dernegi tarafindan da, “Bulunulan yerden, yurtigine
veya yurtdisina, herhangi bir saglik sorunu nedeniyle hizmet almak iizere gerceklestirilen

seyahatler” seklinde tanimlanmistir (Boz, 2004: 46).

Kaliteli bir saglik hizmetini hastalara en ideal sartlarda sunmak, saglik turizm
isletmecilerinin ve ¢alisanlarinin amacidir; bunu gergeklestirirken hasta ailelerinin durumunu
da dikkate almak gerekmektedir. Yaslanan niifusla birlikte her iilkenin saglik hizmetleri i¢in
ayirdig1 biitce daha artmaktadir. Sosyal giivenlik kurumlari, niifusun yaslanmayla birlikte
artan saglik hizmet giderlerini dengelemek iizere, ‘saglik turizmi’ kapsaminda uygun iilkelerle
ikili anlagmalar yapmalidir. Boylece her iilke kendi vatandaslari i¢in en uygun saglik ve saglik

turizmi hizmetini saglamak i¢in ¢aba gostermelidir (Metin, 2010: 74).

Gelismis tilkelerdeki saglik hizmetleri ile rekabet edebilecek diizeyde saglik
hizmetlerinin sunulabiliyor olmasindan o&tiirii  Tirkiye'ye tedavi amaciyla turistler
gelmektedir. 1990'lardan sonraysa, Ozellikle belirtmek gerekir ki, lilkemizde kamu saglik

hizmetlerine ek olarak 6zel sektér de saglik hizmetlerine ¢ok ciddi ve yiiksek maliyetli
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yatirimlar yapmistir. Bu gelismeler sonucunda da Avrupa standartlariyla boy oSlgiisebilecek
standartta saglik kurum ve kuruluslarinin-sayilarini artirmislardir.  Sézii edilen isletmelerin
yiiksek maliyetlerini karsilayabilmeleri igin yutdisina agilmalar1 bir zorunluluktur. Ulkemizin
cografi konumu, saglik sektoriinde yetismis insan giicii gibi dgeler dikkate alindiginda, saglik

turizmi agisindan {ilkemizin 6nemli avantajlart s6z konusudur (www.kultur.gov.tr).

Termal su tedavileri, ¢gamurla tedavileri, iklim ve deniz tedavileri, magara tedavileri ve
giines tedavileri termal turizmi vazgegilemez kilmaktadir. Ceken ve Avcikurt’un
calismalarinda soziinii ettikleri gibi, bu hizmetlerde “termal su, ¢amur, iklim, deniz, giines ve
magara vb. dogal kaynaklarla, kaplica ve diger ilgili isletmeler, nitelik ve nicelik durumlari,”
saglik turizmi denilen olgunun arz yanini olusturan temel girdi unsurlari olarak sayilmaktadir

(Avcikurt ve Ceken, 1998: 68).

2.2.8.5. Spor Turizmi

Sporla ilgili aktivitelerin turizme etkileri ilk olarak eski Yunanlilarda Olimpiyat
oyunlarinin ortaya ¢ikis devirlerinde goriilmiistir. Bugiin icinse bu tiir sportif
organizasyonlar, ulusal ve uluslararasi diizeyde genis halk kitlelerinin ilgisini

uyandirmaktadir; dolayisiyla, onlarin katilimlari da yogun olmaktadir (Alpullu, 2011: 17).

Cagimizda ve Ozellikle son birkac yilda daha bir 6nem kazanan spor turizmi; sportif
faaliyetlerde aktif olarak yer alan, o aktiviteleri destekleyen, spora seyirci olarak ilgi duyan ve
sporla herhangi bir iligkisi bulunan kisilerin seyahatleri olarak meydana gelen turizm tiirtidiir.
Futbol, voleybol, basketbol, tenis, ylizme, bisiklet, golf, kayak gibi degisik spor aktivitelerinin
uluslararas1 organizasyonlariin gergeklestirilmesiyle elde edilen turizm gelirleri yiiksektir ve
giderek daha da biiyiimektedir. Ornegin, olimpiyat oyunlar1 gibi diizenlemeler ve diinya
kupasi futbol karsilagsmalar1 gibi faaliyetler, ¢ok biiyiik kitlesel seyahat organizasyonlarinin
olusmasina vesile olmakta ve bu organizasyonlara ev sahipligi yapan iilkeler bdylece ¢ok

yiiksek miktarda turizm geliri elde etmektedirler (i¢oz, 2009: 12).

2.2.8.6. Yayla Turizmi

Yayla turizmi, ilgili bolgenin bitki Ortiisiinden, dogal giizelliklerinden ve iklim

Ozelliklerinden yararlanmak icin kisilerin yiliksek rakimli bu tiir yerlere seyahatleriyle
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meydana gelen bir turizm tiirtidiir. Kis, tabiat, yesil, dag, magara, orman, farkli iklim, akarsu,
dogal beslenme, giiriiltii ve diger kirliliklerden uzak kalma, yiirtiyiis, spor, rafting, kayak,
ylizme, golf, festivaller, aveilik gibi turistik iirlinlerin bilesenleri, s6zii edilen yayla turizmini
cekici kilan ogelerdir. Yayla turizmi; av, spor, termal, dag turizmi gibi diger turizm tiirleriyle
entegre olmus bigcimde kurgulandigi taktirde daha hacimli, daha verimli bir biyik turizm
aktivitesi olmaktadir. Ulkemizde dzellikle Karadeniz Bolgesi, yayla turizmi agisindan yerli ve

yabanci turistleri biiyiik oranlarda ¢ekecek potansiyeldedir (Siigiir, 2016: 10).

2.2.8.7. Kongre Turizmi

Kongre turizmi; bircok kurum ve kurulusun farkli konularda, degisik amaclarla
diizenledikleri kongre, konferans, seminer gibi faaliyetlere konusmaci veya izleyici olarak
katilanlarin gerceklestirdikleri turistik hareketleri biitiiniiyle tanimlayan bir turizm tiiriidiir.
Kongre turizmi, kisilerin daimi olarak ikamet ettikleri veya c¢alistiklar1 yerler disindaki
yerlerde uzmanlik gerektiren meslek gruplariyla ve akademik alanlarda belirli bir konuda bilgi
aligverisinde bulunmak amaciyla bir araya gelmeleriyle olusan turizm faaliyetleridir

(Tengilimoglu, 2013: 48-49).

Kongre turizmi, giinlimiizde ulusal ve uluslararasi diizeyde 6nem kazanmis olup
yepyeni bir turizm sekli olarak ortaya c¢ikmis bulunmaktadir. Kongre turizminin belli bir
sezona, doneme ve sartlara bagli olmamasi da dnemli bir 6zelligi olup tek basina bu bile onun
iilkeler i¢in son derece 0nemli olmasi sonucunu dogurmustur. Sonug itibariyle su ozellikle

belirtilmelidir: Kongre turizmi, gelecegi olan turizm gesididir. (Tung ve Sag, 1998: 26).

Kongre turizmi yan sektorlerin olusum ve gelisimlerine siirekli katki saglayarak
istihdamin da biiylimesini saglamaktadir. Kongre turizmi, teknik donanim ve diger ogeleri
bakimindan gii¢lii bir alt yapiya ihtiya¢ duyar. Ozellikle kongrelere yonelik diizenlemeler ve
diger destek faaliyetleri alanlarinda uzman olan isletmeler vasitasiyla gerceklestirilir. Hem her
mevsim olabilmesi hem de turizmin bir¢ok ¢esidini ve ilgili hizmetleri igermesi bakimindan o,

turizmin en ¢ok gelir getiren tiirlerinden biri konumundadir (Yildiz, 2010: 21).

Turizm tarleri icinde 6nemli bir konuma sahip olan kongre turizmi, basta Avrupa
tilkeleri olmak iizere Singapur, Tayland, Hong Kong gibi iilkelerin ana turizm kaynaklar

olmaktadir. Tiirkiye; dzellikle Istanbul, Antalya, Ankara ve izmir gibi yeterli alt ve iist yapiya
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sahip sehirleri sayesinde Dunya kongre turizmi sektdriinde ismini duyuran ulkelerden
olmustur (Ozgiil, 2014: 7-8).

2.2.8.8. Fuar Turizmi

Latince ‘festival, bayram’ anlamina gelen ve “fariare” sozciigiinden dogan “fuar”
sOzu; sosyal, ekonomik ve politik aktivitelerin bir araya getirilip biitiinlestirilmesini
hedefleyen organizasyonlar diye tanimlanmistir. Fuar, diger bir tanimda ise, isletmelerin
iirlinlerini ve hizmetlerini ziyaretgi kisilere sundugu, alicilarla saticilarin karsilastigi ve birebir
etkilesim i¢inde olduklar1 etkinlikler diye belirlenmistir. Fuarlar su tiirlere ayrilir: Genel
fuarlar, tiiketici fuarlari, ihtisas fuarlari, solo fuarlar, entegre fuarlar, bolgesel-ulusal ve
uluslararas1 fuarlar. Fuarlarin giiniimiizde bu ¢esitlilige ve bu boyuta ulagmasinin en 6nemli
nedenlerinden biri olarak degisen ve gelisen kentsel yasam, sosyal ve ekonomik yap1 etmenler
sayllmaktadir (Biilbiil, 2015: 19-20).

Fuar organizasyonlari, isletmelere yaptiklar1 katkilar yaninda, ayn1 zamanda, iilke ve
bolge ekonomilerine de ¢ok dnemli katkilarda bulunur. Bunun yaninda fuar turizmi, diinya
capinda ticaretin ve turizmin gelismesi konusunda da biiylik etkiye sahiptir. Bu da fuar
destinasyonlarinin turizmden elde edilen gelirleri 6nemli Ol¢ilide arttirabilme potansiyeline

sahip olduklar1 anlamina gelmektedir.

Sonug olarak, turizm degerlerinin tanitilmasi ve pazarlanmasi konularinda 6nemli bir
firsat durumundaki fuarlar, turizm pazarina iirin sunanlarla bu {iriinlerin potansiyel alicisi

konumundaki firma ve tiiketicileri bir araya getiren satis platformlaridir-(Stiglr, 2016: 12).

2.2.8.9. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi; hazirlanan yiyecek ve igeceklerin turistlere ilgi gekici bigimde
sunulmas1 hareketidir. Bu konuda lezzetlerin yazili medya tarafindan onerilmis olmasidir ki
bu tir bir tavsiyeye 0Ozellikle gereksinim duyulmaktadir. Bu baglamda tiikketim, turizmin
ayrilmaz bir parcasidir ve turist o bolge veya kentteki goriintii ile seslerin disinda yorenin
tatlarin1 da tiiketir. Bagka bir kiiltiirle biitiinlesmek i¢in yemek, onemli bir kiiltiirel unsurdur.

Bu sayede bolgesel yiyecekler, bir turizm bolgesine iliskin niteliklerin 6nemli noktalarini
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meydana getirirken, turistlerin s6z konusu bolgede edinecekleri deneyim, cazibe ve ¢esitlilik

zenginligini de sunmaktadir (Demir, 2011: 51).

Hall ve Mitchell (2005: 10) gastronomi turizmini, birincil ve ikincil yiyecek
tireticilerini ve yiyecek festivallerini ziyaret etmek, yiyecekleriyle taninmis belli bolgelerdeki
konaklama firmalarinda ve restoranlarda iiretimi gerceklestirilen yiyecekleri tanimak ve

tatmak icin organize edilen seyahatler olarak tanimlamislardir.

Calismamizin ana konusu olmasi nedeniyle, Gastronomi Turizmi ile ilgili konular

ileriki boliimlerde daha kapsamli incelenmektedir.

2.3. Turizmin Bélgesel Gelisim Uzerine Etkileri

Diinyada ¢ok hizli gelisen turizm sektorli, 6zellikle Tiirkiye gibi gelismekte olan
ulkeler i¢in ekonomik kalkinmanin dinamik araci olarak kabul edilmektedir. Turizm sektorii
ayrica (Yavuz, 2006):

- Milli gelire olan katkist,

- Odemeler bilangosunun iyilestirilmesi,

- Yeni istihdam olanaklar1 yaratma &zellikleri ile ¢ok degerli bir sektor sayilmaktadir.

Turizm sektoriiniin gelistirilmesi, bolgelerin dogal, kiiltiirel ve sosyal kaynaklarini
devreye sokarak, bolge ozellikleriyle uyumlu sekilde yerinde degerlendirilmesidir. Boylece

hem bdlgelerin daha ¢ok kendi kaynaklari ile gelismeleri hizlanir (Gulcan, 2010).

Proenga ve Soukiazi (2008)’nin bakis ve degerlendirmelerine gore turizm gelirinin,
zengin lilkelerden daha fakir tilkelere, gelismislerden gelismekte ve az gelismis tilkelere dogru
dagilimina katki saglamaktadir. Boylece hem {ilkeler arasinda iligkilerin iyilestirilmesine
zemin hazirlanmis olur, hem de bdlgesel gelismeye ve bolgesel ekonomik farkliliklarin
azaltilmasimi saglar. Sektordeki yatirimlar, kisa silirede sonug¢ vermekte ve etkisini

gostermektedir (Aktaran Bahar ve Bozkurt, 2010).
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2.4. Turizm Sektoriiniin Diger Sektorlere Etkisi

Gelismekte olan iilkeler, turizmi ekonomik bir kaynak olarak goriirler. Buna neden
olarak, kalkinmaya yardimci olacak diger faktorler i¢in de gelir yaratiyor olmasidir. Turizm
sektorl, kendi i¢inde olusan yararlarin yaninda, diger sektorlerle i¢ ice olmasinin yarattigi bir
carpan mekanizmasi ve onun olusturdugu, kendisinden saglanan yararin katlanmasi gibi

hususlarla bugiin vazge¢ilemez ana sektorlerden biridir (Kizilgdl ve Erbaykal, 2008: 354).

Genel anlamda turizm sektorii, ekonomi iginde yer alan diger sektorlerle yakin
iliskidedir; 6zellikle de tarim sektorli turizmin yakin iligskide oldugu sektordiir ve onunla
birbirlerini tamamlayip destekler. Ciinkii turistik mal ve hizmet {iretimi adina gerekli
triinlerin biiyiik bir bolimi tarim sektoriinden temin edilir. Ayrica tarim tirlinlerindeki
cesitlilik, ziyaretgiler icin turistik bir destinasyonun tercih edilmesinde 6dnemli ve belirleyici

etken durumundadir (Cikin vd.,2009: 4).

Turizm sektoriiniin tarim sektoriine olumlu etkileri, gelir ve istihdam artislariyla somut
olarak goriilebilmektedir. Turizm talebinde gozlemlenen yiikselis, tarim sektoriinden talep
edilen driinlerde de bir artisa yol agmaktadir. Tarim sektoriinden elde edilen gelirlerin
yiikselmesine, daha kaliteli tiretim gergeklestirilmesine, mevsimlik is¢ilik yoluyla istihdam
oranlarinin artisina neden olmaktadir. Ayrica, bolge halkinin gelirlerini yiikselterek bagka
bolgelere goc olaylarini dnleme gibi dnemli sosyal yararlart dogurmaktadir (S6nmez, 2012:

43).

Turizm sektdrinin Uzerinde belirleyici etki yaratan diger sektor de sanayi sektoriddir.
Turizm sektdriiniin sanayiye etkisini iic asamada ele almak gerekir. Bunlardan birincisi
tilketim mali iireten sanayilere olan etkisidir. Sanayiciler gida ve igecek firlinleri iiretme
stirecinde turistik talebe uygun mallar tiretmeye ¢alisirlar. Bu kolaylikla gézlemlenebilecek
somut bir hadisedir. Ikinci etki ise ara mal iireten sanayiler iizerinde olup yine kolayca
gozlemlenebilmektedir. Ozellikle turistik tesislerin yapiminda kullanilan teghizatlar ve ayrica
konfeksiyon {iriinlerinin satisinda ek ihracat yansimasi olarak onemli artiglar gozlemlenir.
Uciincii etkisi olarak da yatirrm mali iiretiminde bulunan sanayilere olumlu katkilari
sayilabilir. Turizmin gelismesine paralel olarak yatirimlarda meydana gelen artis, turistik iiriin
veya hizmet lretiminde kullanilacak mallarin iiretilmesini de zorunlu kilmaktadir. Boyle bir

durumda ekonomik bir canlanma gergeklesecegi gibi ayn1 zamanda istenilen siirede ve yiiksek
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kalitede mal Gretilebilmesini ve kalifiye eleman istihdamini arttiracaktir (Olali ve Timur,
1988: 158).

Son olarak turizm sektoriiniin, bir liyesi oldugu hizmet sektoriine olan olumlu bir dizi
katkisindan s6z etmek gerekir. Turizmin gelismekte olan iilkelerde, kalkinmaya yardimeci
oncii faktorlerden biri olarak goriilmesi hizmet sektoriine yaptigi etkinin en Onemli
gostergelerinden kabul edilir ki lke ve toplumlar icin bu da ¢ok énemlidir. Clnk{ turizmin
onem kazanmasiyla iilkeye ve bolgeye yapilan yatirimlarin artmasi, bdlge halkina yeni is
alanlar1 yaratmasi, turizmin, hizmet sektoriine karst destekleyici islevidir ki biitiin ulusal

ekonomiler igin bunlar ¢ok degerli biiyiime ve gelisme ivmeleridir (Oktayer, vd., 2007: 109).
2.5. Turizm Sektérinin Toplumsal Etkileri

Turizm sektori, gesitli insan gruplartyla gelistirdigi dogrudan veya dolayl iliskiler
yoluyla sosyo-kiiltiirel, ekonomik ve demografik yapida degisimler meydana getirmektedir.

Bu degisimler sirasiyla; bireyleri, aileleri ve toplumu etkilemektedir (Civelek, 2010).

Turizm yoluyla toplumun sosyal yapisinda meydana gelebilecek degisimler su sekilde

sayilabilir (Durgun, 2006: 36):

Farkl1 kiiltiirleri tanima ve yeni sosyal ¢evre edinme arzulari,

Bolgeye yonelik ilginin artmasiyla iilke ve bolge halkinin bolgeye daha ¢ok deger

vermeye baslamasi,

Yok olmaya yiiz tutmus el sanatlarinin yeniden hayata kazandirilmasi,

Istihdam olanaklarmimn artmasiyla turistik tesislerde kadin istihdamina ihtiyag
duyulmasi, kadinin geleneksel roliinden armnarak 1is yasantisina girmesi

saglanmaktadir.
Turistler stirekli yasadiklar1 yerlerden ayrildiklarinda beraberlerinde kendilerine ve
kendi kiiltiirlerine iliskin ¢ok ¢esitli aliskanlik ve 6zellikleri de ziyaret ettikleri destinasyona

tasimis olurlar (Reisenger vd., 2013: 50).

Turizmin yerel halk ve onun kiiltiir degerleri {lizerindeki olumlu etkileri su sekilde

aciklanip dzetlenebilir (Ozdemir ve Kervankiran, 2011; Duran, 2011: 298):
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e Yerel halkin sosyo-kultirel yapisinin taninmasini saglar,

e Dogal, kiiltiirel ve tarihi ¢evrenin korunmasi konusunda kamuoyu olusturur ve
yardimci1 olur,

e Bolgesel turizm faaliyetlerine iliskin olarak yerel halkin goriisleri ve katilimi 6nem
ve deger kazanir,

e Bolgedeki sosyal faaliyetler gesitlenir.

e Farkli kiiltiirlerin birbirlerini tanimasina ve bireylerin kendilerini ifade
edebilmelerine zemin hazirlar.

o Farkl kiiltiirlere kars1 6nyargilardan kurtulmaya yol acar.

e Bireylerin diinya goriislerini degistirerek onlarin diinyaya ve yasama daha genis bir

cerceveden gbérmesini saglar.

2.6. Turizmde Uriin Farklilastirma

Uriin farklilastirma siirecleri turistik destinasyonlarmn gelistirilmesi agisindan oldukca
onemlidir. Uriin farklih@: &zellikle birincil turistik iiriinlerin gelisimine, rekabet giiciiniin
artmasia ve siirdiiriilebilir olmasma katki saglar. Tim turistik iiriinler arasinda sinerji

olusturur (Farmaki, 2012: 185).

Turistik iiriin ¢esitlendirme ve yogunlagtirma yontemi ile birlikte destinasyon hem
rekabet giici hem de siirdiiriilebilir gelisme avantaji elde edebilir. Ancak destinasyon boyle
bir strateji ile birlikte elde edecegi ekonomik avantajlarin yaninda birtakim dezavantajlara da
maruz kalabilir. Bu stratejinin destinasyon icin potansiyel avantaj ve dezavantajlar1 turizm
politikalarini belirleyen, planlama yapanlar, turistik isletme yoneticileri ve toplum tarafindan
bilinmesi ve her destinasyon i¢in dikkatlice uygulanmasi gerekir (Benur ve Bramwell, 2015:

214).

Turistik iirlinlin soyut unsurlardan olusmasi ve hizmetlerin standartlagtirilamamasi,
turistik iiriinii diger trlinlerden farkli kilmaktadir. Bu farkliligin bir boliimii turizmin bir
hizmet sektorii olmasindan kaynaklanirken, diger bir boliimii ise turistik iiriiniin kendine 6zgu
birtakim farkliliklarina dayanmaktadir. Turistik iirlin politikalar1 belirlenirken turistik {irtintin

ozelliklerinin g6z 6niinde bulundurulmasi gerekir (Cengiz, 2012: 25).
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Her bir turizm pazarinin farkli 6zellikleri nedeniyle farkli iriinlerin ve hizmetlerin
gelistirilmesi zorunludur. Bu bakimdan, 6zellikle hangi pazar ve pazar boliimlerine hitap
edilecegine pazar 6zelliklerini dikkate alarak karar verilmeli ve bu hedef pazarlara yonelik bir
pazarlama karmasi belirlenmelidir. Gerekirse bu kitlenin beklentilerini saptayarak ve Grini
yeniden diizenleyerek turiste sunmak, planli bir caligma gerektirmektedir. Turistik {iriin
cesitlendirmesinin {ilke turizmine saglayacagi faydalar1 belirlemeye dayali calismalarda;
cesitlendirme yolu ile lilkeler bir veya birkag¢ cekicilige dayali turistik {iriinler yerine, ¢ok
cesitli turistik cekiciliklerin yer aldigi turistik iriinleri pazara sunarak rekabet giiclerini
arttirmalart gerektigi; ayrica, potansiyel miisteri gruplarinin belirlenmesi ve onlara yonelik
organizasyonlarla turistik hizmet kalitesinin ve hizmet satislarinin arttirilmasi; sezon disi
donemlerde tesislerin isletmelerdeki atil kapasitenin kullanimi, turizm faaliyetlerinin ve
gelirlerinin tiim yila yayilmasinin saglanmasi yolunda sonuglara ulasilmistir (Lincorish ve

Jenkins, 1997: 102; Once, 1991: 68).

Yeni turistik tiriin olusturma ya da ¢esitlendirme asamasinda, lriiniin hitap edecegi
pazarla ilgili detayl arastirmalarin yapilmis olmasinin énemli oldugu, siirdiiriilebilir ve uzun
donemli bir turizm Urind ya da ¢esitlendirmenin 6zellikle, diger pazarlardan farkli {irtinler
ortaya koymakla miimkiin olacagini ileri stiren ¢alismalar da bulunmaktadir (Felsenstein ve

Fleischer, 2003: 89; Once, 1991: 68).

Turistlerin bir destinasyonda aradiklari sey, 0 bolgenin 6zellikleri ve altyapinin onlara
sagladig1 deneyimdir. Destinasyonlar, turistik iirlin deneyimlerinin hem ¢alisan ve yerel halk
gibi {reticiler hem de kendi deneyimlerini, yasam tarzlarimi ve kimliklerini olusturan
tiiketicilerle ortaklasa olusturulan ¢evreler olarak tanimlanabilir. Bu durum toplum yapis1 ve
destinasyondaki cevresel miras ve sosyo-kiiltiirel 6zellikleri de igeren 6nemli kisitliklari da
beraberinde getirmektedir. Bu agidan turistik deneyim, kompleks ve turist, hizmet saglayicilar
ve yerel halkin birlikte olusturdugu, paylastigi ve destinasyonun o6zel kaynaklarini
sekillendirdigi bir deneyim olarak anlasilmalidir. Destinasyonlardaki bu deneyimin ortaklasa
olusturulmasi, turistlerin, hizmet saglayicilarin ve yerel halk arasinda karsilikli 6grenme
siirecinin olugmasmm saglamaktadir (Benur and Bramwell, 2015: 215). Ornegin servis
saglayicilar bu ortaklagsa olusum siireci icersinde ek bilgiler edinebilir ve bu bilgilerle
iriinlerinde diizeltmeye giderek miisterilerle iliskilerini daha gilivenli hale getirebilirler.

Yenilik¢i destinasyonlar, iriinlerinin gelistirilmesinde fikir edinmek amacli bu siiregten daha
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cok O6grenmek icin caba harcarlar. Bu karsilikli slire¢ modelin her parcasinda kendini

gostermektedir.

2.7. DUnyada ve Turkiye'de Turizm Sektoru

Dinya Bankas1 (2019)’ndan edinilen bilgiler bize gostermektedir ki, Dlnya Turizm
Orgiiti (UNWTO)’nun verilerinde Turkiye, diinya genelinde en c¢ok ziyaret edilen Ulkeler
icinde 2017 yil1 itibariyle 8. Sirada olup en ¢ok turizm geliri elde eden iilkeler arasinda da 11.
sirada yer alir. Ulkemiz, diinya turizm pazarinda %3,5’lik, Avrupa pazarinda ise %6,8’lik bir

paya sahip durumdadir.

Tablo 3. Ulkelerin Ziyaretgi Sayilar:

Sira | Ulke Ziyaretgi Sayisi (Bin)
2012 2013 2014 2015 2016 2017

1 Fransa 81.980 83.634 83.701 84.452 82.570 86.861
2 ABD 66.657 69.995 75.022 77.465 75.608 76.941
3 Ispanya 57.464 60.675 64.939 68.175 75.315 81.786
4 Gin 57.725 55.686 55.622 56.886 59.270 60.740
5 Italya 46.630 47.704 48.576 50.732 52.372 58.253
6 Ingiltere 29.282 31.063 32.613 34.436 35.814 37.651
7 Almanya 30.411 31.545 32.999 34.970 35.555 37.452
8 Turkiye 35.698 37.795 39.811 39.478 30.289 37.601
9 Tayland 22.354 26.547 24.810 29.923 32.530 35.592
10 Meksika 23.403 24.150 29.346 32.093 35.079 39.291

*Siralama TUrkiye 2017 yili ziyaretgi sayilarina gore yapilmistir.

Kaynak: https://data.worldbank.org/indicator/st.int.rcpt.cd?end=2017&start=2012&
year_high_desc=true

Diinya Bankasi’nin 2019 yili verilerine gore 2012-2017 yillar1 arasinda Dinya
genelindeki uluslararas1 ziyaretci sayilari genel olarak her gegen yil artmistir. 2017 yilinda
toplam diinya {izerindeki ziyaretgi sayisi 1.341 milyar kisiye ulasmustir. Tirkiye de bu
siralamada, 2017 yili rakamlar1 bakimindan 37.6 milyon kisi ile 8. sirada yer almistir

(Worldbank, 2019). 2018 ve 2019 yillarinda ise Tiirkiye'ye gelen turist sayilarinda artig
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oldugu bilinmektedir. Bu baglamda diinya siralamasinda daha iist siralarda oldugu

diistintilmektedir.
Tablo 4. Ulkeler Agisindan Turizm Gelirleri

Sira | Ulke Turizm Geliri (Milyar $)

2012 2013 2014 2015 2016 2017
1 ABD 201 2185 236 247.4 244.7 210.7
2 ispanya 57.9 62.6 65.1 56.5 60.6 68.8
3 Ingiltere 51 56 62.6 60.8 55.6 515
4 Tayland 37.7 45.7 42 48.5 52.5 57.5
5 Almanya 51.6 55.5 58.7 50.6 52.1 40
6 Fransa 64 66 67.4 53 50.9 61.0
7 Cin 50 51.6 44 45 44.4 32.7
8 Italya 41 43.8 455 37.4 40.3 44.6
9 Hong Kong 37 42.6 46 42.2 38 31.7
10 Avustralya 34.1 32.8 33.6 30.8 345 41.8
14 Turkiye 315 36.2 38.8 355 26.7 22.5

*Siralama 2017 yili gelirlerine gore yapilmustir.
Kaynak: https://data.worldbank.org/indicator/st.int.rcpt.cd?end=2017&start=2012&
year_high_desc=true

Uluslararas: turizm gelirleri 2016 yilinda 1.393 tirilyon $ iken, 2017 yilinda 1.526
trilyon $'a ylikselmistir. Diinya genelinde en ¢ok turizm geliri elde eden tilke durumunda olan
ABD, 2017 yilinda turizm gelirinde azalma yasamis 210,7 milyar dolar gelir elde etmistir.
ABD'yi 68,8 milyar dolarla Ispanya ve 61 milyar dolar gelirle Fransa izlemistir. Tiirkiye 2017
yilinda 22.5 milyar $'lik gelir ile diinya siralamasinda 14.sirada yer bulmustur (Worldbank,
2019). Turkiye'nin 2018 ve 2019 yili istatistikleri heniiz yaymlanmamis olsa da artis oldugu
bilinmektedir. Tiirkiye son yillarda tekrardan turizm geliri en fazla olan iilkeler siralamasinda

ilk 10'a girdigi digiiniilmektedir.

26




$

3000

2500 -

2000 -

1500 -

1000 -

-
JISEEEEEEREEE N

?‘S’Q C}Q X ‘b@ \\@@ %Oé. p @‘Zy .\‘&‘b .. @0 é&o 0&% O}& &4?
QB> (¥ 004, &N & 4&@9 < Qae <

Sekil 1. Ulkelerin Her Bir Ziyaretci Basina Diisen Turizm Gelirleri, 2015
Kaynak: TUIK, 2017

Ulkeler icin her ziyaretci basina diisen turizm geliri konusunda 2015’te olusan genel
ortalama 1.060 dolarken, Turkiye’ye gelen her bir ziyaretci Ulkemizde ortalama olarak 756
dolar harcamis durumdadir. ABD’de ise bir ziyaret¢i ortalama olarak 2.639 dolar, Cin'de
2.006 dolar, Ingiltere’de 1.320 dolar harcayarak son tahlilde diinya ortalamasinin iistiinde
harcama yapmuslardir. Buna karsilik, Ispanya’ya giden her bir ziyaret¢i 829 dolar,
Yunanistan’a giden 664 dolar, Fransa’ya giden 544 dolar, Cek Cumhuriyeti'ne giden 543
dolar, Rusya’ya giden her bir turistse 270 dolar harcamistir. Tiirkiye’yi ziyaret eden
Tunuslularin ortalama harcamasi 1.099 dolar, ABD vatandaglarininki 985 dolar, Japonlarinki
903 dolar, Fransizlarinki 808 dolar, Almanlarinki 640 dolar, Ingilizlerinki 600 dolar ve
Ruslarinki de 558 dolar olarak ger¢eklesmistir (TUIK, 2017).

Gelir gruplari agisindan bir degerlendirme yapildiginda da gelen ziyaretgilerin %71,3"i
orta dizey, %17,7'si yuksek diizey, %11' diisiik diizey gelir grubunda oldugu saptanmuistir.
ABD vatandaslarinin %61,3"0 orta diizey, %31,6's1 yiiksek diizey, %7,1'1 diisiik diizey gelir
grubuna dahildir; Almanlarin %71,9'u orta diizey, %18,1'1 yiiksek diizey, %10'u diisiik diizey
gelir grubuna dahildir; Ruslarin %71,9'u orta diizey, %15,8'1 diisik diizey, %12,3"i yiiksek
duizey gelir grubuna dahil durumdadir (TUIK, 2017).
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UCUNCU BOLUM

GASTRONOMI TURIZMi

3.1. Gastronomi

Kiiltiir ve gelenek bakimindan, en eski ve en uzun siireli ayakta kalan parcasi olmasina
karsin; mutfak kiltiiri; yakin zamanlara dek goz ardi edilip ihmale ugramis bir alandir.
Toplumlarin bir¢ok farkli kimlik profillerinin bir araya gelmis oldugu, bu baglamda da ulusal
duygularin ve yerel kimliklerin en yogun yasanip hissedildigi mutfagin gergegidir. Giiniimiiz
icin yasam tarzlarinin, dini inanclarin, aligkanliklarin, gelenek ve goéreneklerin bir yansimasi
kabul edilmis olup boylece deger ve 6nemi de genel kabul gérmiis durumdadir (Sormaz vd.,
2016: 725).

Kiiltiirel bir miras olmas1 bakimindan, geleneksel yeme-igme aligkanliklar1 bir toplum
icin kimlik olarak degerlendirilir. Bu agidan bakildiginda toplumlari tanimlamak i¢in kul-
lanilabilecek olan en etkili araclardan biridir. Yemegin dnemine iliskin farkli milletler benzer
anlamlara gelen birtakim sdylemler iiretmistir. Ornegin, Cinliler "Ne yersen, o'sun." derken,
Almanlar da "Insan ne yiyorsa o'dur" gibi, birbiriyle cok net bicimde ortiisen atasdzlerine
sahiptir. Fransiz gastronom Brillat-Savarin (1825: 15) de "Bana ne yedigini sOyle, sana kim
oldugunu sdyleyeyim" seklinde bir 6zdeyisle ayn1 gercekligin altin1 ¢izmistir (Saat¢i, 2016:
1).

Yeme-igme aligkanlik ve davranislari, biitiin toplum ve onlara ait kiiltiirel yapilarda
bulunmasi nedeniyle evrensel bir nitelik gosterir. Konunun teyidi agisindan, diinya iistiinde
kendine has yemek kiltiri olmayan toplumun bulunmadigi bir kere daha ifade edilebilir
(Babat, vd., 2016: 78). Yemek kiiltiirii ok yonlii iyi arastirmalar yoluyla aydinlatilabilecek
cok genis bir konudur (inalcik, 2016: 18). Bunun yaninda belirli bir mutfak ve yemek
kiiltiirtine iliskin bilgileri edinebilmek ve yemek kiiltiiriinii kesfedebilmek i¢in s6z konusu
toplumun tarihini, yeme aliskanliklarini, besin hazirlama ve pisirme yontemlerini, bu
konudaki dini kisitlamalarini, tarim uygulamalarini beraberce incelemek gerekmektedir
(Saatci, 2016: 1). Yemek pisirme iginin hem bir is ve hem bir sanat olarak bir toplumun
aynasi oldugu diislincesinin en eski caglara dek gittigi de bilinen bir baska husustur

(Kizilirmak vd., 2016: 258).
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Insanoglu insanligin baslangicindan itibaren hayatta kalabilme adina besin arayisinda
olmustur; zaman i¢inde de toplumlarin gelisen teknoloji ve yiikselen refah diizeyi ile birlikte
yemeklerin hazirlanislari, ¢esitleri, servis sekilleri daha estetik bir nitelik kazanmis. Sonug
olarak devreye gastronomi kavrami girmistir. Gastronomi kavrami; mutfak kiiltiirli i¢inde yer
almis olan her yiyecek ve igecegin sofra diizenlerini, lezzetlerini, yapilislarini gorselliklerini
ve bunlar arasindaki iligkileri irdelemektedir. Ayn1 zamanda lezzetli yemekleri, hos igecekleri
arastiran; biitlin bu ¢aba ve etkinlikleri gergeklestiren kimseler tarafindan sanatsal bir faaliyet
olarak nitelenen bir disiplin diye tanimlanir (Gokge, 2016: 2656; Sengiil ve Turkay, 2016:
89).

Gastronomiye iliskin ilk tanimlamalar yiyecek ve igecek hazirlamaya odaklanmis
bicimde gergeklestirilmis olsa da daha sonra gelistirilen tanimlarda ise konunun sanatsal ve
birlestirici niteliklerinden de s6z edilmeye baslanmistir. Farkli tanimlamalar ekseninde
gastronominin insanin zorunlu durumdaki veya temel ihtiya¢ baglamindaki olgunun, ayni
zamanda sosyo-kiiltiirel bir boyut kazanarak doniismesi dikkat ¢ekmektedir. Bu durumun bir
evrilme oldugu da rahatlikla ifade edilebilir (Tiifekgi, vd., 2016: 204, 205).

Gastronomi; son tahlilde gida bilimini, yemek sanatint ve lezzet yaraticiligini
birlestirmektedir ve boylece de beslenme zevkini ortaya ¢ikarmaktadir (Gokdeniz, vd., 2015:
16). Gastronomi ayni zamanda sagliga uygun bi¢imde, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli yemek
diizeni diye de tanimlanabilir. Daha 6z olarak ise gastronomi; yeme-i¢me, sofra kurma bilim
ve sanati diye belirtilmektedir (Tez, 2015: 9; Kizilirmak, vd.,2016: 259).

Gastronomi i¢in erken donemlerde “gdsteris i¢in siislii ve kapsamli yemekler" vurgusu
olan tanim denemeleri yapilmis olsa da bu tiir tanim ve agiklamalar daha sonraki donemlerde
yerini daha farkli, kapsayici ve nesnel belirlemelere ve sOylemlere birakmistir (Sanisik ve
Ozbay, 2015: 265). Gastronomi, giiniimiizde artik bir bilim dali olarak degerlendirildigi gibi,
odaginda estetigin de yer buldugu bir sanat ve kiiltiir felsefesi olarak da ele alinabilir. Bu
nedenle de gastronomi bugiin artik ideolojik, kiiltiirel, sosyo-ekonomik ve politik yapilar
icinde kendine yer edinmis giderek daha kesin ve net ¢izgilerle bigimlenen bir kavram olarak
ele alinir olmustur (Bulut, 2016: 2).

Birc¢ok kisinin ‘yasamin mutluluga acilan penceresi’ diye degerlendirdigi gastronomi,

diger bir¢ok kimse i¢in de insanligin vazgecilmez varlik ve zenginligi olan saglik 6gesinin
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temel tas1 olarak yorumlanmaktadir. Gastronominin isaret edilen bu degeri; onun, insanlik
tarihi i¢in nesilden nesile korunarak aktarilan bir bilim dali haline déniismesine yol agmistir

(Uyar ve Zengin, 2015: 315).

Gastronomi ayni zamanda ideolojik, kiiltiirel, ekonomik, politik ve sosyal yapi i¢ginde
yer alir. Dolayistyla en genis anlami ile gastronomi, insanin gidasi ile ilgili her konuda
saglanmig bulunan en kapsamli bilgi birikimi diye tamimlanabilir. Hijyenik ortamlarda
hazirlanan yiyecek ve igeceklerin hem gorsellife hem de damak zevkine hitap etmesi,
gastronominin O6zenle gerceklestirmeye odaklandigi g¢alisma konulari arasinda yer alir

(Sormaz, vd., 2016: 726).

Gastronomi (Akdag, vd., 2015: 449):

¢ Gidalarin fizyolojisi ve mikrobiyolojisini,

e Bireylerin beslenme, yeme-igme aliskanliklarini ve egilimlerini,

e Ayrica, bunlarin sunuldugu yiyecek igecek isletmelerinin yonetimini ve bu suregte
olusacak her tiir atigin giivenli bir bi¢imde yok edilmesini kapsayan biitiin kural,

yaptirim ve ilgili siire¢lerin meydana getirdigi bir kavram olmaktadir.

Bu baglamda gastronomi; yetisen iiriiniin tiretim siirecinin ilk giliniinden baslayarak,
yiyecek veya igecek olarak tiikketimine dek olan biitiin siirecleri igerir diye de diisiiniilebilir.
Ayrica gastronomi; yiyecek ve i¢ecegin nasil, ne kadar, nerede ne zaman ne sekilde ve hangi
bilesimler i¢inde yenilip i¢ileceginin incelendigi ve bu dogrultuda kisi ve toplumlara rehberlik
eden bir bilim dali diye de tanimlanmaktadir (Akdag vd., 2015: 449; Aksoy ve Sezgi, 2015:
79). Gastronomi, hatirlanabilir turistik deneyim olusturulmasina katki saglayan ve bu
baglamda ¢esitlendirme firsat1 yaratan bir turistik {iriin diye de tanimlanmistir (Sarusik, 2017:
3).

Gastronomi; yiyecek, icecek ve ilgili btin malzemenin nasil kullanilmasi gerektigini
anlatan bir platform meydana getirmektedir. Ayni zamanda gastronomi ile birlikte farkli
kaltdr ve Glkelerin yiyecek ve iceceklere yaklagsimlarini; benzerlik ve farkliliklarini bir arada

goriip algilamak da miimkiin olur (Uyar ve Zengin, 2015: 358).

Bitiin tanimlarin ortak noktalar1 alindiginda, gastronomiyi, "Ozii itibariyle belirli
kiiltiirlerin yansimasi durumunda olup yemek hazirlama, pisirme, sunum ve yeme-igme
deneyimine dair bir sanat ve bilim dali" bi¢giminde belirlemek olas1 goriinmektedir. Bir bilim
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dali oldugu i¢in de gastronomi, belirli ilkeleri ve kurallar1 kendinde tasimaktadir (Sarusik ve

Ozbay, 2015: 266).

3.1.1. Gastronominin Onemi

Gastronomi etkinliklerini merkeze alan turizm tiriine Gastronomi Turizmi denilir ve
ekonomide 6nemli bir yere sahiptir (Wolf, 2006: 21). Gastronomi ile ilgili streclerin temeli,
bireylere yapilan yiyecek-icecek servisi hizmetlerine dayanir. Burada bahsedilen hizmetler,

baska herhangi bir sektorle karsilasiltirilmayacak dlgiide nezaket icerir.

Gastronomi turizmi Ulkenin tanitilmasi kadar turizm geliri elde etmek i¢in de 6nemli
bir gorev lstlenir. Turistlerin gezi kararlarin1 vermelerine neden olan etkenlerin arastirildig:
calismalarda goriilmiistiir ki turizm amagli gezilerin %10 civarindaki bir boliimii gastronomik

amagclarla yapilmaktadir (Akgol, 2012: 20).

Kiiltiirel Oriintii, tarihsel yapilar ve sanatsal aktiviteler; turizm amaclh gezilerdeki en
onde gelen amagclart olusturmaktadir. Sayillan bu maddeler iilkelerin kiiltiirel yapisini
olusturur. Bu kiiltiirel yapinin énemli unsurlarindan biri de iilke lezzetleridir. Ulke mutfag,
iilkeye farkli tatlar ve deneyimler yasamak i¢in gelecek olan turistleri ¢eken bir unsurdur.
Gastronomi turizmine 6nem veren iilkelerin turizm gelirlerinde biiylik artiglar saglamalar

tesadiif degildir. Gastronomi turizmi ile ilgili diinyanin en bilinen rotalar1 s6yle siralanabilir:

e italya Toscana bolgesi,

e ABD- California'da Napa Vadisi,
e Giiney Afrika’daki bazi bolgeler,
e Avustralya ve Sili,

e Fransa'nin Champagne Burgundy bolgesi.

2015 verilerine gore nufusu 142.000 olan Amerika Kaliforniyadaki Napa Vadisi
200’{n tlizerinde sarap iiretim atdlyesi ile Amerika’nin en ¢ok turist ¢eken ikinci bolgesidir.
Bolgeyi ziyaret eden turistlerin agiklamalarinda bu bélgeyi tercih etmelerinin nedeni olarak

saraplar ve nefis yemekler olarak ifade etmektedirler. Kuzey Avrupali birgok turist ise,
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Chianti sarabini, Triif mantarini, Floransa usulii et yemeklerini ve Lucca'nin zeytinyaginin

tadma bakabilmek i¢in Italya'da bulunan Toscana bdlgesine gitmektedirler (Ilhan, 2011).

Gastronomi, tarihi ve kiiltiirel degerler bir araya getirilerek turizm merkezlerinin
cazibesini ve cekiciligini arttirmak miimkiindiir. Yine italya’da bulunan Toscana’dan 6rnek
vermek gerekirse hem bahsi gecen gastronomik lezzetler hem de Pisa Kulesi ayni anda
turistleri ¢ekebilmektedir. Avustralya’da da her sene ortalama sekiz milyon turist sarap ve
yemek icin turizm hareketine girmektedir. Tiirkiye’de son yillarda 6ne c¢ikan Gaziantep
gastronomik lezzetleri ile bircok gastronomik turizm meraklisinin ilgi alanma girmeyi
basarmistir. Kiiresel turizm piyasasi ele alindiginda bu turizm tiiriiniin ne kadar paya sahip
oldugunu dogru bir sekilde tespit etmek miimkiin olmayabilir. Fakat bu tiir turizmin, turizm
piyasasi i¢in yeni ve dnemsenmesi gerektigi artik herkes tarafindan kabul edilen bir gergektir.
Gastronomi kavrami, turizm stratejisini geleneksel unsurlara (deniz, giines, sahil) dayandiran
Tiirkiye gibi iilkelerin diger giiclii rakipleri karsisinda lezzet zenginligini biiyiik bir silah
olarak kullanabilmesi i¢in, dnemli bir kavramdir (Akgol, 2012: 21).

3.1.2. Gastronominin Amaci

Gastronomi konusu, sinirlar1 net bir sekilde ¢izilmemis bir konudur. Asil hedefi ideal
beslenme sartlarin1 olusturarak kisilerin damak tatlarina hitap ederken sagliklarina da zarar
gelmesini dnlemektir. Boylece insanlarin yasamdan alacaklar1 hazzin arttirilmasi1 amaglanir.
Sagliga zarar vermeyecek sekilde olan, yenilebilen her seyin 6nce damaga sonra da goze hitap
edecek sekilde hazirlanmasi ve sunulmasi gastronomi siireci iginde yer alir (Baysal ve

Kigukarslan, 2013).

Insanm en temel gereksinimi olan yiyecek gastronomide en iyi yiyecek seklinde var
olur. Bu olgunun negatif tarafi yemege olan asir1 diiskiinliik ve bunun sonucunda olusabilecek
saglik sorunlaridir. Pozitif yonii ise yemek yeme ile ilgili tiim siire¢leri bilimsel bir disiplin
icinde degerlendirmeye ¢alismasidir. Amagc, elde edilebilecek olan en ideal yeme yontemi ile
saghigi korumak ve alinabilecek en iist seviyede haz almayir saglamaktir (Baysal ve

Kicukarslan, 2013: 11).

Yeme i¢me ile ilgili malzemelerin bir araya getirilerek hazirlanmasi ve bir {iriin olarak

sunulmasi goriinenin 6tesinde ciddi bir sanatsal faaliyettir. Bu faaliyetteki en 6nemli durum
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bu sanatin insanligin var oldugu giinden bu yana varligini siirdiiriiyor olmasidir. Maslow
hiyerarsisinde yer alan yemek yeme gereksinimi, sanatsal yaklasimlarla bu piramidin en
istinde yer alan psikolojik gereksinimlerin karsilanmasi (haz alma) basamagina kadar
yiikselebilir. Bu yoniiyle ilging bir konumda bulunan gastronomi insanin bes duyu organina

ayni anda hitap edebilen bir estetik sanat faaliyetidir (Akgol, 2012: 21).

Yeme i¢me amaciyla hazirlanan ¢iktilar olarak degerlendirilebilecek olan yiyecek ve
icecekler; goze, kulaga, buruna kisacasi her duyu organma ayri ayri hitap ederek sadece
damak zevki degil farkli bir zevk almayi vaat eder. Bu yiizden hazirlanacak ve sunulacak olan
her bir yiyecegin tabaklar1 ve yaninda sunulacak olan igkinin bardagi ile uyum i¢inde olmali
ve tipki sanat eserlerinde oldugu gibi estetik kaygilarla bir biitiinlik olusturulmaya
calisilmalidir. Bahsi gegen bu biitiinliik icerisinde; 1siklandirma, ortamin golge durumu,
masadaki ve ortamdaki renkler gibi detaylar da ayrica degerlendirilmelidir. Yapilan psikolojik
arastirmalar gostermistir ki yemegin yenilecek oldugu ortamda bulunan renk, koku ve 1s18in

alian lezzet iizerine olumlu veya olumsuz etkileri vardir (Ilhan, 2011).

3.1.3. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Brillat-Savarin  (1825) mutfak sanatini, sanatlar ig¢inde en eski olam diye
nitelendirmistir. Bunu da Hz. Adem’in ag olarak dogmus olmasiyla izah etmistir. Bu agiklama
dogrultusunda da onu teyit eder nitelikte, baz1 toplumlarin gergekten de sanat diye
degerlendirdiklerine iliskin birtakim bilgilere rastlanmistir. Roma toplumu bu adi gegen
topluluklardan biridir. Romalilar i¢in iyi bir as¢1, yaninda calistifi efendisinin sayginligini
arttirmasidir. Hatta tarihte yazilmistir ki, Kleopatra, as¢is1 Marcus Antonious'a memnuniyetini
gosterme adina ona Once bir evi ve sonra da bir sehri armagan olarak sunmustur (Giirsoy,

2014 48).

Gastronomi, etimolojik bakimdan incelendiginde goriilmektedir ki, Yunanca "gastros"
(mide) ve "nomos" (yasa, kural) sozciiklerinin birlesmesinden meydana gelmistir ve sézciik
dilimize de Fransizca'dan geg¢mistir. Gastronomi sozcligliniin kokeni ilkin Brillat-Savarin
tarafindan ele alinarak 6nemi vurgulanmis ve mahiyeti izaha c¢alisilmistir. Dogumundan
Olimiine dek insani destekler durumdaki bu olgunun, askin zevklerini yiikseltip dostluga
giiveni arttiran ve isleri de kolaylastiran; ancak biitiin bunlara karsilik, arkasinda yorgunluk

birakmayan ve diger biitiin zevklerin yorgunluklarin1 da gideren zevk olarak nitelendirildigi
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goriiliir. Ayrica, gastronominin biitiin bu sayilan 6zelliklerinin reddedilemez mahiyette oldugu
fikri yaygindir. Ek olarak, gastronominin hayatin biitliiniinii yonlendirdigi ve yOnettigi

belirtilebilir.

"Gastronomi" (mutfak sanati) sozii, bir terim olarak, ilkin 1800’de Fransiz hukukgu ve
sair Joseph de Berchoux'un (1762-1838) "Gastronomie ou I'nomme des champs a table
(Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan)" (1801) isimli eserinde gegmis ve boylece dile
yerlesmis olur. Sozii edilen eserde gastronomi giizel ve nitelikli yemek yeme sanati diye
tanimlanmistir (Tez, 2015: 101). Baz1 kaynaklarda ise gastronomi soziiniin bu anlamda ilk
kullanilisinin Antik Yunan’da basladig1 kaydedilmektedir. M.O. 4. ylizyilda Sicilyali Yunan
Archestratus tarafindan, Akdeniz Bolgesi icin ilk yemek ve sarap rehberi durumundaki bir
kitap yazilmistir. Archestratus esasen bir sair olup bu kitaptaki tarif ve tasvirlerin nazim
bi¢iminde yazilmis olmasindan 6tiirii eseri ilk yemek kitab1 olarak kabul etmeyenler de vardir.
"Gastronomi" isimli siirinde yer alan "pancar yapraginda yilan balig1" tarifi, asma yapraginda

sardalya balig1 tarifini amimsatmaktadir (Giirsoy, 2014: 40).

Baz1 gastronomi ile ilgili kaynaklarda ise tarihteki ilk kabul edilen yemek tariflerinin
M.O. L. yiizy1l ile M.S. III. yiizy1l arasinda yasamis yemek meraklilar1 diye kabul edilen ve
anilan Latin Apiciuslar tarafindan ortaya kondugu kaydedilmistir. Bundan bagka,
Mezopotamya arkeologlarinca, M.O. 1700 yilina ait yemek tarifi mahiyetinde ¢ivi yazisiyla
yazilmis kil tabletler bulunmaktadir. IX yiizyila ait rdlyeflerde de bir yemegin hazirlanist
baglaminda hayvanin kesimi, ayiklanmasi, firinda ekmek pisirme, bir yemegin odun veya
komiir atesinde pisirilmesi, yemegin son bi¢giminin verilip kap kacaga konmasi1 agamalarina
kadar ¢esitli resimlerle anlatimi1 s6z konusudur. Cesitli referanslarda yemek pisirme sanatinin
ilkin Mezopotamya'da ortaya ¢iktigi kaydedilmistir. S6z konusu sanat zaman i¢inde diinya
geneli itibariyle Cin ve Asya mutfaklar: diye iki ana mutfaga ayrilarak cesitlenmis ve bu da

diinya mutfaklarinin ortaya ¢ikisi i¢in temel olusturmustur (Aydm, 2015: 5).

Gastronomiye iliskin ilk resmi ¢aligmanin Fransiz hukukc¢u ve politikact Jean Ant-
helme Brillat-Savarin (1755-1826) tarafindan gergeklestirildigi bilinmektedir. 1825’te "La
Physiologie du gout" adli bu ¢alisma Ingilizceye de (The Physiology of Taste) adiyla
cevrilmistir (Ozseker, 2016: 6-7).

2016°da da eserin Tiirk¢eye kazandirildigr bi¢imi olan "Lezzetin Fizyolojisi ya da

Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler" (Brillat-Savarin, 1825) adiyla Tiirk gastronomi yazinina
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kazandirilmig oldu. Gastronomi sdzciigiiniin resmilestirilmesi yolundaki adim ise kavramin
Fransiz Akademisi tarafindan 1835°te Fransiz Akademisi Sozliigii’ne alinmasi olmustur
(Glrsoy, 2014: 12).

Gastronominin mitolojik a¢idan degerlendirilmesi de yine Brillat-Savarin (1825: 273-
274) tarafindan gercgeklestirildi. Damak zevklerini yonettigine inanilan en giizel sanatlarin
onuncu perisi durumundaki Gasterea'nin evrende sOziiniin gectigi inanci vardir. Ciinkii kabul
edilmektedir ki, evren; yasam olmadig: takdirde bir hi¢ degerinde olurdu; dolayisiyla, yasayan
her sey beslenir. Gasterea’nin, Ozellikle asmalarin ¢igceklendigi ve portakal agaglarinin
kokularin1 yaydig1 baglardan; domalanlarin yer aldig: kiiciik ormanlardan, av hayvanlarini ve

meyvelerin dolup tastig1 lilkelerden hoslandigina inanilmistir.

3.1.4. Gastronomi ile ilgili Kavramlar

Gastronom: Gastronomi konusuna odakli bi¢cimde arastirmalar yapan kisiye
gastronom ad1 verilir (Tiirkoglu ve Kozak, 2015: 210). Gastronom, ayrica, yemek pisirme
sanatin1 icra eden kimse veya bu sanatin ustasi diye de tanimlanmistir. Mutfak ve servis
sanatlari konusunda uzman olan ve gastronomi sanati lizerine egitimli olan kisi, gastronom
diye isimlendirilir. Ingilizcedeki kavram karsilig1 gastronomist biciminde ifade olunan bu
kimseler, ¢alismalan siirecinde yiyecek-igeceklere iliskin teori ve uygulamalar1 birlestirirler

(Ozseker, 2016: 13).

Gastronomlar ayn1 zamanda gurme kisilerdir. Ancak gastronom olan kiginin gurme
denilen kimselerden farki, baskalarina bu konularda yol gosteriyor olusu, bu anlamda
astirmalar yapiyor olmasi, bulgularindan yola ¢ikarak toplum i¢in yararlar iiretip 6gretici kisi
olusudur. Gastronom denilen kisinin bilgilerini yazarak paylasmasi, yazilariyla mutfak
gelismelerini etkileyebilmesi gereklidir. Biitiin bunlarla birlikte gastronom; yemek pisirme
sanatcisi veya ustasi, mutfak ve servis uzmani, gastronomi sanatinda egitimli kisi, agiz tadi

olan kimse diye de tanimlanmustir (Tiirkoglu ve Kozak, 2015: 210).

Gastronom; merak eder, arastirir ve sonugta da dgretir. Ornegin; Robert Fulton 19.
ylizyilda "Bir tek kus siitii eksikti" soziinii merak ederek arastirir. Kast edilen seyin kulucka
donemi sonrasi, anne ve baba giivercinlerin yumurtadan ¢ikan yavrularini beslemek igin

kullandiklar ve tiikiiriik bezlerinden salgiladiklar1 kesmige benzer bir madde oldugunu tespit

etmistir (Giirsoy, 2014: 40).
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Bir gastronom, yemege iliskin olarak, onun hazirlik ve sunumunu da igeren biitiin
konularda titiz olmasi1 gerekir; yine o yemegin servisi ve yenilmesi siiresince mitkemmelligi
engelleyebilecek hi¢bir seyin meydana gelmesine izin vermemelidir. Bu sebeplerle de ¢atal-
bicak takiminin uyumu, bardaklarin inceligi, masa ortiistiniin diizgiinliigii ve sandalyelerin
konforu gibi biiyiik veya kiiciik biitiin ayrintilarla bizzat ilgilenmesi gerekir. Gastronom, asla
sabirsiz bir kisi olamaz. Birka¢ saatlik yemek siresi icinde kendi sandalyesinde oturup
bekleyecek kadar sabirli olmasi gerekir. Gergek bir gastronom i¢in yemek yemeye iliskin,
yalnizca onun toplumlardaki kiiltiirel roliine dair birtakim bilgileri bilmesi yeterli
olmamaktadir. ilaveten de arkeoloji, sanat, cografya, tarih, mitoloji ve din sahalarinda var
olan gastronomiye iligskin konular hakkinda bilgi sahibi olmas1 gerekir (Cracknell ve Nobis,
1985: 311).

Gurme: Gurme; Fransizcada yer alan 'gourmet' sézctigiinden gelir ve o 'Agzinin tadini
bilen, damak tadi olan, ¢esnici, iyi yiyecek uzmani' anlamlarini igerir. En yalin sdylemle o,
"yeme-igme uzmani" anlaminda yaygin kullanilir. Hemen hemen herkesin i¢inde bir gurme ve
bir gurmelik iggudist bulunur. Fakat gurme denilen kimse, hangi yemegin yaninda hangi
sarabin iyi gidecegini bilen, yemegin lezzetine dair birtakim elestiriler getirebilen ve yedigi
yemege bir fiske Ol¢iisiinde de katilmis olsa baharati tespit edebilen ve adin1 da sdyleyebilen

kisidir (Y1lmaz ve Ekincek, 2016: 115, 117).

Bir gurme igin sadece yemek tadimi degil, ayn1 zamanda yemek pisirmeyi bilmek de
Oonem tagir. Bir yemegi meydana getiren biitiin malzemenin orjinalligi ve uyumu, gurme ic¢in

en basta bilinmesi gereken konular olmaktadir (Aydin, 2015: 7).

En genis anlamiyla gurme; yeniliklere acik bir bicimde, tiim yemek ve tatlan ayirt
etmeden deneyebilen, yiyeceklerin topraktan sofralardaki ¢atala gelisine kadar olan slrece ve
damak tadina iliskin her konuda derin bir bilgiye sahip olup koku ve tatlan birbirinden
ustalikla ayirt edebilen kisidir. Ayn1 sekilde mutfak ara¢ gereclerini taniyip yemek tarihini ve
temel gidalar disinda yoresel tatlar1 da bilen, son olarak da tiim bu konular1 ve gereklerini bir
yasam bi¢imi haline getirip farkli lezzetlerin pesinde olan kimse diye tanimlanabilir (Y1lmaz
ve Ekincek, 2016: 122).

Gurman: Gurman; karnin1 doyurmak ic¢in abur cuburla beslenmeyi segen, yemek

kiltiriinden uzak olup o konulardan da hi¢ anlamayan ve yemegin sunumu, gorselligi, lezzeti
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ve hijyenik olusu gibi kistaslara hi¢ Oonem vermeden her seyi yiyen obur kisi diye

tanimlanabilir (Uyar ve Zengin, 2015: 362).

[laveten sunu da belirtmek gerekir: Gurman kavrami yemegi c¢ok seven kisi ve
bogazina diiskiin kimse anlamlarinda da kullanilabilmektedir. Gurme ve gurman birbirinden
anlamca farklidir. Gurman, yeme-igme konusuna iligskin olarak daha ¢ok nicelik ile ilgiliyken;
agzinin tadini bilen kimse olan gurme de yiyecek ve icecegin niteligine odaklanan kimsedir
(Tirkoglu ve Kozak, 2015: 211).

Brillant-Savarin, gurme ile ilgili kavramlardan sayilan gurmandizm'den kastin, 'damak
zevkini tatmin eden her sey i¢in taninan tutkulu, kararli ve alisilageldik tercih" diye soz
etmistir. Bu tutkunun pisbogazliga, oburluga veya sapkinliga donilismesi tehlikesinden de s6z
etmistir. Bu durumda da ismini, 6zniteliklerini ve tiim anlamini yitirecegini ve devreye uygun
receteler veren doktorlarin girecegini belirterek gurme ve gurman kavramlarinin farkliliklarim
vurgulamustir (Tiirkoglu ve Kozak, 2015: 211). Iyi bir gurme olabilmek igin dncelikle gurman
olunmasi gerektigini vurgulayan calismalar da s6z konusudur. Ancak gurmandizme fazla

kapilmamaksizin onun olumsuz etkilerine dikkat etmek gerekir.

Degustator: Degustasyon terimi; genellikle iceceklerin ve zaman zaman da
yiyeceklerin tadimi konusunda bilgili ve uzman kisilerin koku, renk, tat ve kalite bakimindan
degerlendirme yapabilmeleri islemlerini ifade eder. Tadim uzmani, bir baska sOylemle
degiistator de degiistasyon islemini yapan kimsedir. Degiistasyon, sonugta, gida sektoriinde
yasanan rekabetle birlikte gelisimi iyiden iyiye hizlanan bir kavram olmustur. Genellikle
degiistasyon, kisilerin zihninde sarap kelimesini ¢agristirsa da, esasen zeytinyagindan rakiya,
baharatlardan caya kadar bircok gida maddesi i¢in uygulanan bir islem olmaktadir (Ozseker,
2016: 13).

Degiistasyon denilen olguda koklama, tatma ve gorme duyular1 ile duyusal analiz
yapilir. Bu duyular yoluyla degiistasyon islemine konu olan trtinun kalitesi degerlendirilir ve
boylece de gerekirse onun digerlerinden farkliliklar1 saptanir. Boylece iiriinlerin birbiriyle
kiyaslanabilmesi miimkiin olur. Duyusal analizin isabetli yapilabilmesi i¢in dncelikle aci, tatli,
tuzlu ve eksi olarak bilinen dort temel tat ve bunlarin yogunluklarinin saptanmasi,
degerlendirilmesi ve koku testinin gerceklestirilmesi gerekir. Tiim bunlar1 yapildig: siiregte de

degiistatoriin tadimi aglik ve susuzluk ihtiyacini karsilamak amaciyla kullanmamasi gerekir;
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ayrica tadim sirasinda sigara igmemesi, tadimdan bir saat Oncesine kadar bir sey yememis

olmasi ve hafif dolu bir mideyle tadim islemini yapmasi gerekir (Sarusik, 2017: 29).

NOrogastronomi: Shepherd’in, “Beynin lezzet algisini nasil meydana koydugu ve
insan kiiltiirii i¢in nasil ve neden Onemli olduguna dair iizerine bir arastirma” olarak
tanimladig1 nérogastronomi;

o Sefleri de i¢ine alacak sekilde mutfak sanatlarini,

e Molekiiler biyolojiyi,

e Norolojiyi (sinirbilim),

e Psikolojiyi,

e Insan evrimini ve cocuk gelisimini,

e Ogrenme-bellek, duygular, motivasyon ve &diille ilgili beyin mekanizmalar1 gibi

yeme ile ilgili tum disiplinlerini kapsar (Lexicon of Food, 2017).

Gordon Shepherd, 2006°da ilk kez, kokularin belirli lezzetleri iiretmede ne kadar

o6nemli oldugunu saptadiginda ‘nérogastronomi’ kavramini ortaya ¢ikardi (Sheikh, 2017).

Bilim insanlari, insanlarin ylizyillar icinde lezzeti nasil algiladigini arastirirken,
Shepherd 2006’da uluslararasi arastirma dergisi Nature’a yazdigi makalede konuya adini1 da
vermis oluyordu. Kokunun molekuler biyolojisi Ustine yazmis oldugu makale, 6zellikle
olfaktor reseptorler ve gida hazirlama biyokimyasi ve biitiin bunlarin beyin tarafindan nasil
islendigi konusuna iligskindir. Shepherd “ndrogastronomi” kavramindan ilk kez, anilan o
makalesinde su ifadelerle bahsediyordu (Shepherd, 2006: 320): “Gida hazirlama
biyokimyasini, koku alma reseptérlerinin molekiler biyolojisini ve koku goruntuleri ile beyin
lezzet sistemi bilgisini bir araya getirerek gelecekte bir ndrogastronomi’ hayal etmek
miimkiindiir. Boyle bir sentez, insanlarin yeme deneyimine iligkin bilgimizi ve onu daha
lezzetli ve saglikli diyetlere dogru sekillendirmenin yollarini gelistirme potansiyeline sahip

olabilir.”
Shepherd’in konuya adin1 vermesinden sonra, ndrogastronomi alanina, ndropsikolog

Dan Han (Kentucky Universitesi Noropsikoloji Klinik Béliimii Baskani) ve sef Frédéric
Morin kismen dnciiliikk etmis bulunmaktadirlar (Sheikh, 2017).
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2012’de Dan Han, Montreal’de iinlii restoran Joe Beef’de, restoranin sahibi ve sefi
Frédéric Morin’le tanisir. Morin ve Han’in toplantisinda, sefleri ve bilim adamlarini
norogastronomi caligmas1 i¢in bir araya getirme diisiincesi dogmus ve Uluslararasi
Norogastronomi  Toplulugu (International Society of Norogastronomy- ISN) ve

Norogastronomi Sempozyumu fikri meydana getirilmistir (Herz, 2016: 101).

Mutfak sanatlari, tarim ve gida teknolojisinin ve klinik bilimlerinin 6nde gelen
temsilcilerince 2014’te ISN kurulmustur. Mutfak uzmanlarina, tarim uzmanlarina ve
gastronomi bilim insanlarina yonelik bir orglit durumundaki ISN’nin misyonu; insan
yasaminin kalitesini en iist seviyeye ¢ikarmak, beyin-davranis iligkileri lizerine bilgi {iretmek
ve lretilen bilgileri de yayginlastirmak i¢in nérogastronomiyi bir sanat, bilim ve saglik
meslegi formatinda gelistirmek olmustur (International Society of Norogastronomy -ISN,

2017).

NoOrogastronomi icin s6z konusu olan misyon, bir sentez olarak, 7 Kasim 2015°te
Kentucky Universitesinde diizenlenen ilk Uluslararasi Norogastronomi  Toplulugu
Sempozyumunda, resmi olarak dogmus ve kabul edilmistir. Sempozyuma Dan Han, Fred
Morin, Gordon Shepherd ve Charles Spence gibi 6nemli isimler katilmis ve burada
norogastronomi acgisindan beyinin rolii, klinik nérogastronomi ve ndrogastronomiye iliskin
engeller ele alinmig bulunmaktadir. Bir bilim olarak nérogastronomi daha ilk asamalarinda
oldugu sirada bu sempozyum ndrologlar, yemek uzmanlari, gida bilim adamlar1 ve tarim
bilim adamlar1 arasinda gerceklesecek bilgi akigina imkan vermistir (Perry ve Dawahare,

2015).

Beynimizin lezzeti nasil algiladiina dair yapilan bilimsel ¢aligmalar, ndrogastronomi
diye adlandirilan bu yeni bilim alaninin gelismesini saglamistir (Kanwal, 2016). Bu yeni bilim
dali, insan beynini ve yeme-igme deneyimlerimizi etkileyen davraniglar1 incelemekte olup
aslinda bilim ve gastronomi diinyalarin1 bir araya getirmekle daha isabetli bir yola girmis
durumdadir. Norogastronomi bu yolla sefleri, ndrologlari, davranissal psikoloji uzmanlarini
ve biyokimyacilar1 bir araya getirmig, boylece yemek yerken tim duyularimizin beyni nasil
harekete gecirdigini ve bu bilginin yiyeceklerin farkli algilanmasi i¢in nasil kullanilabildigini

arastirmaya koyulmustur (Baral, 2015).
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Norogastronomi, yedigimiz seyleri yeniden yapilandirma yoluyla gidalarin tadini nasil
degistirebilecegimizle degil de beynin durumu farkli sekilde algilamasi adina ne
yapilabilecegimiz konusuna odaklanir. Bir baska s6ylemle ndrogastronomi bilimi havucun
tadin1 genetik olarak degistirmekle ilgili degildir; bunun yerine, insan beyninin havucun
lezzetli oldugunu diisiinmesini temin etmekle ilgilidir (Baral, 2015). Norogastronominin temel
onceligi ise beyindeki gida tadinin tiim duyularimizdan gelen bilginin bir {iriinii veya sonucu

olarak yaratilmasi siirecidir.

Norogastronomi lezzete farkli bir agidan bakar. Gida molekiillerinin beyinde nasil
yorumlandigin odaklanir; duygulari, anilari, besin tercihlerini, istegi ve istah1 kontrol eden

beyin bdlgelerini nasil etkiledigini dikkate alir (Sheikh, 2017).

Norogastronomistler, bir baska acidan bakilirsa denilebilir ki, gidalarin duyularimizi
nasil uyardigini sormak yerine, beyinle ilgilenirler ve yemek yerken beynin nasil duyu
yarattig1 sorusunu sorarlar. Dilimizde yer alan tat alic1 reseptdrler tatli, tuzlu, aci, eksi ve diger
genel tatlari kaydederler. Ancak norogastronomistler, diger uyaranlarin etkisi {izerine
yogunlasmaktadirlar. Ornegin; ses, koku ve yiyeceklerin gérsel sunumunun da en az tat alma
duyusu kadar agirligi bulunur. Ek olarak, tiiketim davranislarinin bir kisinin yemek yeme
sirasinda  kullandigi bardagin sekli, tabagin biiyiikliigii ve catal bigagin boyutuyla
degisebilecegi konusunda birtakim arastirmalar da yapilir (Kurgun, 2017: 35).

Bu gelisen disiplin kapsamindaki tiim bulgularin, yemek deneyimini iyilestirme adina
kullanilabilecek etmenleri kesfederek seflere ve restoran sahiplerine de biiyiik yararlar
sunacag1 hesaplanmistir. Tatla dogrudan alakasiz durumda olan duyumlarin lezzetin kendisini
nasil etkiledigine dair yapilan bu ¢aligmalarin ek olarak, okul kafeteryalarinda, restoranlarda
ve evlerde saglikli beslenmeyi de bi¢imlendirme ve dogru olarak gergeklestirilmelerini
saglama potansiyeli de s6z konusudur. Ornegin; yapilan muhtelif arastirma ve calismalar sert
kasiklarin herhangi bir sodyum ilavesi olmaksizin tuzluluk duyusu yarattigini; 6zellikle renkli
tabaklarda tiiketime verilen gidalarin ve dikdortgen bicimine karsin yuvarlak formdaki
tatlilarin dogal bicimde tatlilik algisimi artirabildigi gercegini ortaya koymustur (Pandell,
2017).

Molekiler Gastronomi: Gastronomi diinyasi son yillarda her zamankinden daha hizli
bir gelisim gostermistir. Yasanan bircok gelisimin yani sira diinyadaki bir¢ok restoran ve

laboratuvarlar ¢er¢evesinde seflerin ve gida bilimcilerinin  gergeklestirmis olduklari
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arastirmalar ve yaptig1 deneylerle yeni ve paralel birtakim yaklagimlar da ortaya g¢ikmis
bulunmaktadir. Bu yaklasimlar ise yemeklerin hazirlanmasi ve sunumu siirecinde farkl
bilesenlerin ve cihazlarin kullanimimi da beraberinde getirmistir. Bilim insanlarinin
gastronomi ile daha ¢ok ve yogun bi¢imde ilgilenmeye baslamasi ile birlikte ortaya ¢ikan
farkli tat ve sunumlar, molekiiler gastronomi alaninda farkindaligin artmasi sonucunu
dogurmustur. Pisirme ve yeme islemleri siirecinde meydana gelen sayisiz olgunun bilimsel

olarak arastirilmasi, bilim insanlar1 i¢in 6nemli bir gorev olarak dikkat cekmektedir (Vega ve

Ubbink, 2008: 372).

Bir yemek pisirme siirecinde neler oldugunu tam olarak anlayabilmek icin kiguk
molekiillerin diinyas1 ile oldugu kadar, onlarin birbirleriyle olan reaksiyonlari konusunda da
bilgi sahibi olmasidir. Cunki bu konuda yeterli bilgi sahibi olabilmek, yiizden fazla kimyasal
element, bu elementlerin molekillerle etkilesimi ve davranislarini diizenleyen birkag farkli
kuvveti belirlemektir. Gidalar genel olarak, yalnizca dort ¢esit molekiilden meydana gelirler:
Su, proteinler, karbonhidratlar ve yaglar. Sozii edilen bu molekiillerin davraniglar1 birkag
temel prensibe dayanir. Isinin, molekiillerin hareketlerinin bir yansimasi oldugunu, yeterince
enerji dolu carpigmalarin da bu molekiillerin yapilarint bozdugunu ve sonunda onlari
pargalayacagini bilirsek, o zaman 1sinin yumurtalar1 nasil katilastirdigini ve gidalar1 daha
lezzetli héale nasil getirdigini anlamaya ¢ok yakimizdir (McGee, 2004: 4). Yumurtanin
pisirilmesi, kimya ve fizigin birtakim yeni pisirme yollarina nasil yol acabilecegine dair giizel
bir Ornektir. Yumurtanin haslanmasi sirasinda verilen 1simin etkisiyle kabin igerisindeki su
buharlagmaktadir, suyun i¢ine girmesi i¢in proteinler denatiire (protein yapilt molekiillerin 1si,
151k ve radyasyon gibi nedenlerle yapisinda meydana gelen bozulmalar) olur (Halkman,
2017). Bu sayede de kati duruma gegen yumurta, pismis yumurta olup artik tiiketilebilir
olmaktadir (Cavas, 2011: 10).

Molekiiler gastronomi, gida biliminin bir pargasidir. Ancak yapilan arastirmalar,
yemek yapiminda kullanilan malzemelerin fiziksel yapisina degil de daha c¢ok, ev ya da
restoranlarda, yiyeceklerin doniisiimiine odaklanir ve bu agamada s6z konusu olan kimyasal
olaylar1 inceler. Molekiiler gastronomi, sonugta, bir pigirme teknigi ya da sunumu diye
degerlendirilmektedir. Su da bir ger¢ek ki, molekiiler gastronomi, pisirme siirecinde ortaya
cikan birtakim temel mekanizmalar1 anlama adina bilimsel eksende yonlendirilmis bir

yaklagimdir (Vega ve Ubbink, 2008: 372).
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Yemek hazirlama ve o yemegin bilhassa sunumu alaninda yapilan inovasyon
calismalarinin  multidisipliner bir yaklasim iginde gergeklestirilmesi istenir. Molekuler
gastronominin gelisimi konusuna, as¢ilarla birlikte, ayn1 zamanda kimya ve fizik alanindan

bilim insanlar1 katkida bulunmuslardir (Y1lmaz ve Bilici, 2013: 21).

Molekiiler gastronomi kavrami, sefler acisindan, onlarin bilim laboratuvarindan
araclarim1 ve gida endiistrisinden de malzemelerini 6diing aldigt ve bdylece mutfagin
imkanlarin1 kesfettigi bir tarzi tanimlamak i¢in siklikla kullanilir. S6z konusu bu bilim dali;
temelde, mutfak ve gastronomi gibi olgularin sosyal, sanatsal ve teknik bilesenlerinin
yaninda, yemeklerin igeriklerinin doniisiimiiniin arkasinda bulunan kimyasal nedenleri
arastirmay1 ve agiklamayr hedeflemistir (Molecular Recipes, 2014). Bir bagka sdylemle,
molekuler gastronomi, yemek pisirme bilimine veya genel bir tanmimla iyi yemegin
arkasindaki bilime yonelir. O, yemek hazirlama teknikleri kadar, yemegi yiyecek olan
kimselerin yemek algisin1 etkileyen Kkiiltiirel ve sosyal etmenlerin bilimsel anlamda

incelenmesini gerektirir (Snitkjaer, 2010: 2).

This (2005: 3) molekuler gastronomiyi “Pisirme esnasinda yenilebilir materyallerin
fiziko-kimyasal doniistimlerini ve tiikketimleriyle iligkili duyusal fenomeni inceleyen bir bilim
dali” diye tamimlamistir. Daha genis bir anlamiyla, molekiiler gastronomi, “Gidalarin
bilesenlerinin belirlenmesi, pisirme siirecleri ve recetelerinin yapilandirilmasi amaciyla bilim
insanlarinin gida maddelerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine iligkin bilgileri ile seflerin
yetenek ve teknik bilgilerini entegre eden disiplinler arasi bir yaklagim” olmaktadir (Kurgun,

2016: 110).

Molekiiler gastronomi; konuyla ilgili bilim insanlarmin kullanilan hammaddelere dair
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri konusundaki bilgileri, seflerin becerileriyle oldugu kadar, ayni
zamanda mutfak siiregleri ve tarifler hakkinda olan bilgileriyle birlestirilir. Yemek iiretme
slirecinde birtakim yeni iriinler, kombinasyonlar, yaratict yontemler, teknikler ve araclar

devreye sokulmaktadir (Mielby ve Frost, 2010: 213).

Bu konulardaki ¢alismalarin bir sonucu olarak, molekiiler gastronominin beraberinde
getirmis oldugu yenilikler ve diisiince yapist seflerin mutfaklarinda kendilerini ve sanatlarini
daha Ozgiir ifade etmelerini; gelen konuklarinin da degisiklik isteklerini ve farkli tat

beklentilerini fazlastyla karsilayabilmelerine imkan tanimis olur. Seflerin ilgisi, bu yeni
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akimi; tim diinyada konusulan, yayginlasan ve ilgi goren bir siire¢ olmaya dogru siirliiklemis

bulunmaktadir (Erdem ve Kemer, 2016: 6).

Fiizyon Mutfagi: Dunyada “fusion cuisine” diye bilinen mutfak kdltird, bizim
dilimize “fiizyon mutfak” diye gecmistir. Filizyon; ‘“erime, birlesme, bir araya gelme,
birlestirme” anlamindadir. Flizyon Mutfag1 ise farkli uluslara ait pisirme teknikleri ile
malzemelerin ayni tabakta bilingli olarak birlestirilmesidir; ancak, sonucta tabakta tek bir
ulusal 6zelligin 6n plana ¢ikmamasi s6z konusudur. Ayni1 zamanda fiizyon kavrami, yemegin

ve mutfagin “’kiiresellesmesi" anlamina gelir (Sarioglan, 2014: 64).

Hamilton (2016), Fiizyon Mutfagi kavramin tamamen yanlis anlasilmis bir kavram
oldugunu diisiiniir. “Fiizyon” kelimesi en yaygm bicimde “Iki maddeyi ya da unsuru
cogunlukla 1s1 uygulayarak birlestirme eylemi”ni tanimlamak {izere kullanilir. Bu tanim da
asagida siralananlardan herhangi biriyle iliskili olabilmektedir (Hamilton, 2016):

e Niikleer fliizyon; iki veya ikiden ¢ok ¢ekirdegin daha biiyiik bir ¢ekirdek olusturmak

Uzere ya da bir alasim olusturma adina eritilerek birlestirildigi siiregtir.
¢ Bir alasim meydana getirmek iizere iki metalin eritilerek kaynastirilmasidir.

e Tamamen farkli bir ilke meydana getirmek tizere iki diisiincenin birlestirilmesidir.

Hamilton (2016), Fiizyon Mutfaginin yukarida verilen ciimlelerden ancak tigiinciisii ile
iligkili olabilecegini; esas itibariyle, bir ya da daha fazla pisirme gelenegi, teknigi ya da
disiplininin farkli bir yaklasim veya yemek olusturma adina tiimiiyle birlestirilmesini ifade
ettigini iddia etmistir. Ek olarak, bu ifadenin, kesinlikle bir yemek icin secilen tim
malzemelerin bir tencereye koyularak miimkiin oldugu kadar yiiksek 1sida pisirilmesini ifade

etmedigini de 6zellikle vurgular.

1980l yillarda Bat1 teknikleri ile Uzakdogu teknik ve malzemelerinin birlestirilmesi
olarak meydana geldigi ifade edilen Flizyon Mutfagi; “Degisik yorelere, farkl kiiltiirlere ait
yemek pisirme teknik ve malzemelerinin bilingli bir sekilde ayn1 tabakta karismasi, birlesmesi

esasina dayanan, 6zgiin, yaratic1 ve yenilik¢i bir teknik” diye tanimlanmistir (Kurgun, 2017:
131).

Dornenburg ve Page (2003: 18) Flizyon Mutfagi’ni, “cesitli kokenlerden yemeklerin
ahenkli bir bilesimi” diye tanimlamamuslardir. Ayrica, endiistriyel baglamda daha belirleyici
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durumda olan ve Flizyon Mutfagi’n1 “iki ya da daha fazla bolgeye 6zgii malzemelerin ve/veya
tekniklerin tek tabakta birlesimi” bi¢iminde smirlandiran bir tanimlamay:r da ileri
stirmiiglerdir. Dornenburg ve Page (2003: 19), Fizyon Mutfagi’m “eklektik mutfak™ diye de

nitelendirmis ve kavrami bolgesel etkilerin karisimini ifade etmek iizere kullanmiglardir.

Fiizyon Mutfagi, kendisini meydana getiren {i¢ farkli yontem acisindan
siniflandirilabilir. 1lki, farkli kiiltiirler icin birbirine yakin bélgelerin yiyeceklerinin
birlestirilmesi olayidir. Eklektik (segmeci) diye nitelendirilen ikinci yontemde ise, diger
mutfaklara iliskin teknik ve malzemeler kullanilmaktadir, ancak bir mutfak kiiltiirii belirleyici
durumda bulunur. Uglincti yontemdeyse herhangi bir mutfak kiilttr(i belirleyici olmaz ve tim
diinya mutfaklarinin birlestirilmesi s6z konusudur. Tiirk Mutfagi’nin en O6nemli
niteliklerinden biri de zengin yiyecek-i¢ecek cesitliligi ve kiiltiirii sayesinde sozii edilen her {ig

yontemin de kendisiyle kolayca uygulanabilir durumda olmasidir (Sarioglan, 2014: 64).

So6zii edilen biitiin tanimlama ve agiklamalardan yola ¢ikilarak, Flizyon Mutfagi’ni;
“Belirli bir mutfak kiiltiiriiniin digeri lizerinde egemen olmasina izin vermeksizin, ayni
tabakta en az iki farkli ulusal mutfak kiiltiirinlin bilingli ¢abalar sonucu birlestirilmesiyle
yeni, farkli ve otantik lezzetlerin yaratilmasidir” bigiminde tanimlamak olasidir. Filizyon
Mutfagi uygulamalari, sonug olarak, iki ulusal mutfagin yeni, farkli ve otantik sonuglari elde
etme ekseninde bilingli olarak birlestirilmesi ilkelerine dayanir. Farkli uluslara ait mutfak sii-
reclerini birlestirme (0rnegin, mutfak malzemeleri, isleme ve pisirme teknikleri gibi dgeler)
bakimindan, s6z konusu mutfaklardaki yemeklerden tamamen farkli olan bir baska yemegi
ortaya koymak olan Fiizyon Mutfagi’nin temelini s6z konusu birlestirmeler meydana getirir.

Hedef de sonucta ortaya konan yeni yemektir (Can vd., 2012: 877-878).

Fiizyon Mutfak, eklektik mutfak, kiiltlirleraras1 mutfak, kiiresel mutfak, Yeni Diinya
Mutfagi gibi tiirlii nitelendirme ve adlandirmalarla anilan bu akimin temel 6zelligi; ulusal
siirlari, cografi ve kiiltiirel mesafeleri ortadan kaldirip diinyanin her bolgesinden yontem,
malzeme, pisirme teknigi ve lezzetleri derleyerek onlari ayni mutfakta ve ayni tabakta bir
araya getirme olgusudur. Bu yeni mutfagi ayn1 zamanda diinyanin dogusuyla ve batisinin,
kuzeyiyle ve giineyinin ayni tabakta birlesmesi diye nitelendirmek de olasi goriinmektedir

(Scarpato ve Daniele, 2003: 305).
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Fiizyon Mutfagi, cok farkli nedenlerle ortaya ¢ikmis ve uygulanmaktadir. S6z konusu
nedenlerden biri de, yemek repertuarini genisletme adina, asg¢ilar tarafindan kullanilan ve
onlarin rakiplerinin veya benzerlerinin sundugu yemeklerden daha farkli lezzetlerle,
dolayisiyla kendilerini essiz kilan yemekler yoluyla donanimlarini artirtp farkli kilabilen bir
teknik olusudur. Diger bir neden de Fiizyon Mutfagi’nin, birden fazla kiiltiirel gecmisi ve
Ozgiin kimligi mutfagina aktarma arayisindaki bir as¢1 i¢in uygulanabilir olusudur. Son olarak
da su hususu belirtmek gerekir: Flizyon Mutfagi yeni yiyecek konseptleriyle genis kitlelere
ulasma adina, bir stratejik ara¢ olarak kullamilabilir olmaktadir. Ingiltere’deki “Balik ve
Patates Cipsi (Fish and Chips)” gelenekgcilerini hedefleyen paket servisli Cin restoranlari,
Fiizyon Mutfagi’nin stratejik bir ara¢ olarak kullanilmasinin en bilinen 6rnegidir (Hamilton,

2016).

Asyali fast food restoranlar1 ve ¢okuluslu restoran zincirlerinin Ingiltere’de nemli bir
varhiga sahip durumda olusu, Ingiliz yemek psikolojisiyle ilgili olarak balik ve patates cipsinin
Ingiltere nin giiniimiizdeki en 6nemli fast food secenegini meydana getirdigine dair ipuclari
sunar. Bu farkindaliktan hareket ederek, paket servisi olan Cin restoranlari, 6zellikle uzun
zamandan beri, wok tavada kizartilmig yemeklerin yani sira geleneksel piring yerine, istege
bagli olarak, miisterileri icin patates cipsi sunarlar. Bu, Ingiltere’deki fiizyon mutfak
uygulamalar1 alaninda dikkat ¢ekici olgulardan biridir. Tiiketicilerine, kendi cipslerinin
lezzetini ve ayn1 zamanda farklilagsma ve yeni bir seyler deneme firsatini sunma adina doguyla
batinin karsilikli etkilesim gerceklestirmesi yoluyla birlestikleri bir 6rnek olguya isaret eder

(Canvd., 2012: 878).

Ilgili tanimlardan ve siralanan 6rnek olgulardan da anlasildig: Gzere, flizyon yemekler
farkl tiir ve lezzetteki yemeklerin bir karisimi durumundadir. Cin ve Meksika mutfaklarina
has birtakim yemekleri karistirabileceginiz gibi, Fransiz ve Karayip mutfaklarina 6zgi
yemekleri de karistirabilirsiniz. Bunlarin yani sira, tamamen farkli cesitteki iki yemegi de
karistirmak miimkiin olmaktadir. Mexican eggrolls ve Taco pizza drneginde oldugu gibi Latin
kokenli yemekler diger etnik yemeklerle karistirilmig bulunmaktadir. Diger bir ilging fliizyon
yemek de avokadolu "egg rolls"dir ki; bu, Latin Amerika’ya 6zgu bir malzeme olan
avokadonun Cin boregi olan egg roll i¢inde sunulmasi yoluyla gelistirilmis bir flizyon yemek
olmaktadir. Filizyon restoranlar, farkli etnik yemekleri birbiriyle sentezleyerek cok farkli
¢esitte fiizyon yemekler sunabilmektedirler. Ornegin; Latin Amerika’da Latin kokenli fiizyon

restoranlar vardir. Bu restoranlar Latin Amerika’da yer alan farkl {ilkelere 6zgii yemekleri
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sunarlar. Giiney Amerika’daki bir fiizyon restoran Sili’ye 6zgli yemekler sunarken, ayni anda
da Arjantin ve Ekvador’a 6zgii yemekler de sunar. Ilging baska bir érnek ise Chicagodaki
“Nacional 27”7 adli restoran olmustur. Restoranin adinda yer alan 27 rakami, Latin
Amerika'daki 27 iilkeye has yemeklerin burada sunuldugunu simgelemektedir (DePietro,
2014). Fizyon yemek tasarlama sirasinda, dikkate alinmasi gerekli hususlar sdylece
siralanabilir (Hamilton, 2016):
e Malzemelerin taninmasi: Her malzemenin nasil pisirileceginin bilinmesi ve tadinin
nasil oldugunun bilincinde olunmasi ¢ok onemlidir. Birbiriyle uyumlu lezzetler
olusturmayan malzemeler yerine farkli malzemelerin kullanilmasi tercih edilmelidir.
e Secilen pisirme yonteminin uygulanmasi igin gerekli islemlerin derinlemesine
bilinmesi: Eger wok tavada kizartma islemini bilinmiyorsa, ayrintili bir sekilde
hazirlama ve wok tavada kizartma yoluyla fiizyon pisirme girisiminde bulunmamak
gerekir.
e Kendini biraz kisitlamay1 bilmek: Yemek pisirme, tiirlii yonlerden bir sanat kabul
edilmistir. Ancak bu realite, bir ag¢1 ile bir sanat¢inin ayni diizeyde o6zgilir oldugu
anlamina gelmemelidir. “Bu yeni bir fikre benziyor!” sdylemi, sozii edilen tercihin
sonucunun da mutlaka nefis olacagi anlamina gelmediginin bilinmesi gerekir. Ornegin,
“Carkifelek Meyveli Syllabub ile Sarimsakli Mantar Sote-Sauteed Garlic Mushrooms
with Passion Fruit Syllabub” kulaga ¢ok hos ve egzotik gelir. Ger¢ekte bunu kag kisi
yemek isteyecektir? Fiizyon Mutfagi’nin veya herhangi bir kuramsal mutfagin ilk ve en

onemli adimi, rasyonel diisiinme ve planlama olmak zorundadir.

3.1.5. Gastronomi Cesitleri

Harrison (1982), gastronomi kavramini dort farkli sinifta incelemektedir:
e Uygulamali gastronomi,

e Teorik gastronomi,

e Teknik gastronomi,

e Besin gastronomisi.

Teorik gastronomi, yenilecek olan gidalarin regeteleri ile ilgili ¢alismalar yurutirken
teknik gastronomi, bu regetelerin ne sekilde yemege doniistiiriilebilecegini inceler. Besin

gastronomisi yenilecek olan gidalarin besin degerlerini inceler. Son olarak uygulamali
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gastronomi de yeme icme kulturinun daha sanatsal yonlerini inceler. Yemeklerin sunumu ve
farkli kiiltiirlerdeki sunum farkliliklar1 uygulamali gastronomi kapsamina girer. Bununla
birlikte uygulamali gastronomi; giizel goriiniimii, yerel ve bolgesel farkliliklar1 ve kiiltiirlerin

ayni yemege farkli bakis agilarini inceleyerek her biri icin belirli standartlar oldugunu soyler

(Hatipoglu, 2010: 10).

Bir baska calismadaki siniflandirmaya gore de gastronomi gidanin veya yemegin imal
edilmesi ve tiiketilmesi siirecleri ile ilintili olarak ele alinir ve su 6zelliklerle tanimlanirlar.
Baska bir siniflandirmaya gore ise; iretim, tiiketim ve her iki fonksiyon iizerinden ele
alindiginda, su 6zellikleri ile karsimiza ¢ikar (Altinel, 2009: 1-2):

Imalat Bakimindan Gastronomi:

e Giizel yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve sunumunun gizel

yapilabilmesi sanati,

e Yemegin giizel yenebilmesi ile ilgili yapilan hareketler ve biligsel bilgi birikimi,

e Yemek yapimi veya as¢ilik konulari ile ilgili ortaya konulan ilkeler ve

kavramlardir.

Tiiketim Bakimindan Gastronomi:

e Giizel bir yiyecegi veya igecegi begenmek,

e (iizel yemek yeme ile ilgili abartili bir tavir iginde olmak,

e Giizel yemek i¢in normalin {izerinde para harcama konusundaki egilim ve istektir.

Uretim ve Tiiketim Boyutu ile Gastronomi:

Yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi ile ilgili gecen tiim siireg,

Yemeklerin kendine 6zgii materyallerle sunulmasi ve tiiketilebilmesi sanati,

Monii de kendine yer bulan yiyeceklerin hangi iicretle satildigi,

Yerel ve ulusal boyutta yemeklerle ilgili mutfak kdltirlerini de igine alan guzel
yemek yeme kavrami,
e Uluslara veya yorelere Ozel lezzet kiltliriiniin (damak tadi) tarihi akis iginde

gecmisten ilham alarak ve degerlere bagl kalarak insanlarin begenisine sunulmasidir.

3.1.6. Gastronomi ve Yemek Kiiltiirii fliskisi

Insanm yemek yemesi fizyolojik bir eylemdir. Yemek yemeye olgusuna getirilen bu
yaklagim kisinin bedensel aktivitelerini yerine getirebilmek i¢in ihtiya¢ duydugu vitamin ve

mineralleri almasi ile ilgilidir. Bahsedilen bu eylem, yiyecek maddelerinin yemeye uygun héale

47



getirilmesi ile ilgili siiregler yeme igme eylemini ilkel bir fizyolojik ihtiyag olmaktan ¢ikarir

komplike bir kiiltiirel yap1 haline doniistiiriir (Besirli, 2010: 159).

Insanligmn var oldugu ilk yiizyillardan beri yasamim siirdiiren medeniyetlerin tamami
bulunduklar1 cografyaya, iklime ve kiiltiirlerine gore degisik damak tatlarina sahip olmuglar
ve degisik yemekler olusturmuslardir. Cesitli etkenlere bagli olarak (goc¢, savas, ticaret)
medeniyetlerin birbirlerinden etkilenmesi ile mutfak kiiltlirleri sekillenmis ve ¢esitlenmistir.
Yeme i¢cme ile ilgili meydana gelen bu cesitlenme; beslenme faaliyetini basit bir karin
doyurma islevi olmaktan ¢ikarmis bir haz alma eylemine doniistiirmiistiir. Gergeklesen ticari
faaliyetlere bagli olarak daha onceden bilinmeyen yeni yiyecek hazirlama maddeleri ile
tanisilmis ve yeni pisirme sekilleri kiiltlirler arasinda 6grenilmis ve yayilmistir. Bunlarin
sonucunda meydana getirilen yemeklerin igeriginde ve lezzetlerinde cografi konumlar en
etkin rolii oynamistir. Bu yiizden bolgesel mutfak, yoresel mutfak kavramlari da olusmustur

(Sandikcioglu, 2007: 6).

Kiiltiirel yapilarin neredeyse en belirleyici unsuru yemek olagelmistir. Her yore icin
0zel olan yemekler o yore ile ilgili bilgiler vermekte, fikir ve yargilar olusmasina katki
saglamaktadir. Giiniimiiz toplumlarinda artik insanlar sadece karin doyurmak icin yemek
yememekte farkli lezzetler ve mekanlar deneyimlemek i¢in evlerinden disarida farkli
mekanlarda yemekler yemektedirler. Bu baglamda denilebilir ki yemek yeme eylemi; fiziksel
bir gereksinim olmaktan, toplumsal ve psikolojik bir gereksinim héline doniismiistiir (Yiinci,
2010: 28).

Tiim toplumsal yapilar ve kiiltiirler i¢inde bulunan insanlarin kisisel begenilerinden
olusan genel bir begeni etrafinda sekillenen yemek kiiltiirii yiiz yillar boyu gelen bilgi birikimi
ile sanatsal bir 6zellige kavusmustur. Var olusundan bu yana insanlar igerisinde yasamlarini
stirdiirdiikleri toplumsal yapilarin kendilerine verdigi tutum ve davramiglara uygun sekilde
yemek yemislerdir. Ancak aradan gegen uzun zaman dilimlerinde bu aligkanliklarda ve
tutumlarda degisiklikler de meydana gelmistir (Akman,1998: 10).

Atesin bulunmasit yemek kiiltiirii i¢in bir doniim noktasi olmustur. Atesin
bulunmasindan 6nce kisithh olan yemek yeme alternatifleri, bu dénemin ardindan hizla
cesitlenmistir. Bu slrec icinde her toplumsal grup kendilerine 6zgu lezzetler ve yemekler
kesfetmisler ve bu da her toplum ve kiiltiiriin kendilerine 6zgli damak tatlar1 olmasi1 sonucuna

yol agmistir. Ne var ki bu durum son yiizyilda bozulmaya ugramstir. i¢inde yasadigimiz bilgi

48



ve teknoloji ¢aginda artik insanlar gelenekselden olabildigince uzaklasmis ve buna yemek
kiiltiiriinden uzaklasmay1 da dahil etmislerdir. Calisma saatlerinin uzunlugu ve yapilan islerin
yogunlugu insanlart hizli beslenmeye yoneltmis bu da mutfak kiiltiirlindeki degerlerin
eksilmesine yol agmistir. insanligin ilk dénemlerindeki gibi artik insanlar yemegi sadece
fiziksel bir gereksinimi gidermek icin yemekteler ve eylemin sosyal boyutunu tamamen goz
ardi1 etmektedirler. Hizli yemek (fast food) sektoriiniin de bu durumu desteklemesi bu
bozulma siirecini hizlandirmistir. Bu hizli beslenme tiirliniin bir¢ok acidan zararlar1 da

bulunmaktadir. Bu zararlar su sekilde belirtilebilir (Oztiirk ve Gérkem, 2011: 2):

e Yemek kiiltlirtiniin zayiflamasi
e Insan saglhigina olan olumsuz etkileri

e Yerel ekonomiye olan olumsuz etkileri

Hizli1 yemek kiiltiiriine karsi insanlar hem kiiltiirel degerlerine hem de gevresel ve
bireysel sagliklarina sahip ¢ikmak adina farkli tepkisel olusumlar icine girmislerdir. Yavas
yemek (slow food) ve cittaslow (Sakin Sehir) isimli tepki hareketleri en bilinen ve etkin
olanlaridir (Oztiirk ve Gérkem, 2011: 2).

Cografi olarak yemek kiiltiirii, farkli yerlesim birimlerinde iletisim ve insanlarin
birbirleriyle etkilesimleri sonucunda yayilma egilimi gosterir. Bu nedenle bir arada yenilen
yemekler kendi iclerinde bazi ritiielleri de barindirir. Yemegin yendigi yoreye 6zel adetler,
gelenekler ve yemegin yendigi ortam ile ilgili fiziksel detaylar gibi. Bu acidan ele alindiginda
yemek hazirlama ve yeme eylemi iginde bulunan her bir unsurun ayri ayr1 ve detaylica ele

alinmasi ve degerlendirilmesi yerinde olacaktir (Celik, 2010: 128).

Diinya iizerinde ad1 gegen her mutfak kendine 6zgiidiir. Bu da o mutfagin digerlerinde
ayrildig1 noktalardir. Genellikle bu temel 6zellikler dini ritueller, cografi kosullar, hayvansal
veya bitkisel kaynaklar ile sinirlanir ve sekillenir. Sosyo-ekonomik ve giinliik yasam ile ilgili
belirleyiciler mutfaklarin 6zellikleri {izerinde dogrudan etkilidirler. Toplumsal yapinin gécebe
olup olmamasi, tiretim ozellikleri, fiziki yapilari, bulunduklar1 ortamin iklimsel 6zellikleri

yiyecekleri hazirlama siireglerini etkiler (Besirli, 2010: 160).

Ornek vermek gerekirse Antik Misir Medeniyetinde yemek yerde oturarak yenirdi.

Sofrada mutlaka ateste kizartilmis bir ¢esit kiimes hayvani olurdu¥. Yemek sirasinda miizik ve
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dans ritiielleri ile eglenilirdir. Antik Yunan Medeniyetinde ise, ilk yenilecek olan yemekler
ogle vakti civarinda kurulurdu. Aksam yemekleri ise sova doniistiiriiliirdii. Bu medeniyette
yemekler oturarak yenmezdi. Yatarak yenilirdi. Bu nedenle sofralarin yaninda yatak olarak
kullanilabilecek minderler bulunurdu. Roma medeniyeti ise 0 donem medeniyetleri arasinda
yemek kilturi en zengin olan medeniyet idi. Bu medeniyetin tim dinyadan getirttikleri
yiyecekleri bulunurdu (Akman,1998: 10).

Karlo Petrini isimli bir aktivist, hizli yemek (fast-food) yasam sekli ile ilgili bir
protesto girisimini hayata gecirmis ve bu hareketine ¢ok kisa bir siire i¢inde diinya ¢apinda
yanki bulmustur. Tiim Avrupa’ya yayilan bu eylem karsisinda McDonalds isimli hizli yemek
zinciri de Roma’da bir restoran agmistir. Ancak bu restorana bir¢ok Avrupa vatandasi karsi
cikarak, bunu kiiltiir savunmasit héline doniistiirmiislerdir. Bu sirada Amerikan
yayilmaciligina karsi, global sirketlere bir tepki amaciyla “Arcigola Hareketi” adiyla anilan
toplumsal tepki hareketini baslatmislardir. Yavas yeme (Slow-food) protesto hareketi
baslangi¢ asamasinda fast fooda tepki olarak dogsa da ileriki zamanlarinda tiim sagliksiz gida

strecleriyle ilgili bir eylem hareketine donismiistiir (Sezgin, 2011: 4).

Yemek yeme eyleminin diinya ¢apinda standartlasmasina karsi durmak amaciyla
baslayan Slow Food hareketi hijyenik, kaliteli ve adil dagitilan gida sloganiyla meydana
getirilmistir (Oztiirk ve Gérkem, 2011: 6). Bahsi gecen bu hareket 100’ii askin iilkede birgok
kesimden insanlar tarafindan desteklenen bir hareket haline doniismiistiir. Bu iilkeler arasinda
gelismis tlilkeler de gelismekte olan iilkeler de bulunmaktadir. Hareket ig¢indeki gelismis
iilkelerdeki destek¢i katilimcilar gelismekte olan {lkelerdeki katilimcilara yardimda

bulunmaktadirlar (Conroy ve Martin, 2010: 270).

Bununla benzer olarak, giinlimiiz mali diizeninin insanlar1 ve yasam tarzlarini standart
hale getirmeye calismasina karsi olusan bir tepki hareketi de Citta Slow hareketidir. "Yavas
sehir' anlamina gelen Citta Slow, daha kii¢iik yerlesim birimlerinde, kalabalik sehirlerden
uzak bir yasam siirdiirmek merkezinde Slow food felsefesine uygun olarak meydana
getirilmis bir tepkisel harekettir. Hareketin kokeni Italya’ya dayanmakla birlikte giinimiizde

kiiresel bir harekete doniismiistiir (Oztiirk ve Gérkem, 2011: 6)

Citta Slow tepki hareketi, yasanilan yerlerin orijinal 6z degerlerinin 6n planda

tutulmasini yasamin haz almaya izin verecek Olgiide yavaglatilmasi gerektigini savunur.
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Yoresel temelde olusmus klasik sanatlarin, bitki Ortiilerinin, hayvan gesitliliginin korunmasi
ve arttirilmasi, klasik imalat yontemlerinin korunmasi, bu tepkisel hareketin temel felsefesini
olusturur. Yavas sehirler hareketi, kendisini “sehirde yasayanlarin birlikte ¢ikabilecekleri
keyifli, sakin, heyecanli bir yolculuk” seklinde ifade eder. Yavas sehir hareketi (Oztiirk ve
GoOrkem, 2011: 13):

o Gecmiste yasamay1 degil yasanilan kentin kiiltiirel, geleneksel ve tarihi degerlerinin
korunmasini,

e Dogal kaynaklarin amagsizca ve hoyratca tiikketilmemesini,

e Teknolojinin muhtemel yan etikelerinden korunabilmeyi,

e Fast food restoranlarinin yerel ve dogal iiriinleri satmalar1 gerektigini savunur.

Gastronomi olgusunun meydana gelmesinde toplumsal ve kilturel yapilarin yani sira
bir¢ok farkli etken de etkili olmustur. Gastronomi olgusu, artik toplumsal olarak yeme icme
tutumlarina etki eder hale gelmistir. Bu kademede gastronomi olgusunun Kkiiltiirel ve
toplumsal etkisine bakilirken, oncelikli olarak Tirk kiiltiir ve beslenme dizenleri ve

davranislari {izerine bir aragtirma yapmak yerinde olacaktir (Goker, 2011: 36).

3.1.7. Gastronomi Etkinlikleri

Gastronomi turizmi ile ilgili yapilacak olan turistik faaliyetlerde sadece mutfak
kiiltiiriinii tanitmak yeterli olmayacaktir. Bununla birlikte mutfagin kendisini de tanitmak
gerekir. Bunun icin yeme icme etkinlikleri veya festivalleri, yeme i¢me (zerine uzmanlasmis
satis merkezleri, mutfak gerecleri miizesi gibi etkili ve ilging aktivitelere gerek duyulur. Artik
turizm noktalarinda yeme igme aktiviteleri bir turizm piyasast 6gesi olarak gorulur (Soner,

2013: 25).

Oncelikle gastronomi konusunda diizenlenen yeme i¢cme festivalleri olmak uzere,
gurmelere Ozel yapilan turlar, yemeklerin sergilendigi panayir ve fuar alanlar, tatil
donemlerine denk getirilen yeme igme etkinlikleri gibi ¢alismalar son yillarda gastronomi ile
ilgili yapilan c¢alismalardan bazilaridir. Ulusal kiiltliriin 6nemli bir pargasi olan yemek
kiiltiirinin bu tiir turistik faaliyetlerle milletler arasinda aktarilmasi da bdylece miimkiin

olabilmektedir. Bu ayn1 zamanda ulusal kiiltiirlerin de etkilesime girmesi anlamini tasir (Lin,
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2006, ss. 37-38). Kimi uUlkelerde yeme i¢me ile ilgili festivaller ile bir turizm imaji
olusturulmaya ¢alisilmaktadir.

Genel goriis itibariyle gastronomi ile ilgili aktiviteler turizm kavrami iginde
degerlendirilir. Bu ylizden gastronomi bir turizm {iriiniidiir denilebilir. Ulusal veya yerel yeme
icme aktiviteleri, gastronomi festivalleri, panayirlar ve senlikler gibi etkinlikler o bolgede
yasayan halk i¢in kendi kiiltiirlerini tanitma ve bir araya gelme vesilesi olarak goriiliir.
Gastronomi turizminde bu amagla etkinliklere katilan gastroturistler icin bu etkinlikler, yerel

halk ile kiiltiirel etkilesim ve yeni lezzetler tatma amaci tagimaktadir (Cagli, 2012).

Festivaller: Yemek olgusu bircok festivalde, o festivalin yapilmasi igin birincil
sebeptir. Bu festivaller turist veya yerel halkin bir araya gelerek etkilesimde bulunmalari i¢in

uygun ortamlar meydana getirir (Kalkstein, 2007: 4).

Gida iizerine yapilan festival ve etkinlikler, gastronomi turizminin 6nemli 6gelerinden
biridir. Ayn1 zamanda bu aktiviteler turistlerin ulusal veya yerel mutfaklarin kiiltiirlerini
tantyabilmeleri ve yasayabilmeleri i¢in de 6nemli bir yere sahiptirler. Quan ve Wang (2004)
yeme igme festivallerini, turistik noktalardaki yerel topluluklarin yerel kimliklerini gelistiren
etkinlikler olarak tanimlar. Horng ve Tsai (2011) de yeme igme festivalleri yoresel yiyecekleri
ve yerel kiiltiirii turistlere tanitir. Yemek yeme eylemi insanlarin gezip gorme gereksinimlerini

kiiltiirel bir degisime ugratarak turistlerin bes duyu organina hitap eder (Selwood, 2003: 179).

Su ve Horng (2012) yeme icme festivallerinde yiyecek ve icecek maddelerinin bir
cekim alani olusturabilecegini 6ne siirmiistiir. Singapur’da diizenlenen yeme igme festivalini,
Amerika Birlesik Devletleri’nde dlizenlenen Taste of Chicago ve Cikolata Festivallerini buna

ornek olarak vermislerdir.

Yemenoglu, Dalgin ve Ceken (2013)’nin arastirmalarinda elde ettikleri sonuglara gore
ise Denizli’nin Honaz ilcesinde dizenlenen Kiraz Festivali bolgenin turizm gelirlerinin
artmasinda ¢ok onemli bir yer tutmaktadir. Diger taraftan Komiircii (2013) tarafindan yapilan
caligmalarda elde edilen veriler yeme i¢gme festivallerinin yapildigi yerlerdeki turist sayisinin
arttigini ve bolgenin tanitimina biiyilik etki ettigini ortaya koymaktadir. Ona gore yeme igme

festivalleri diizenlendigi yorelerin tanitiminda biiyiik katkilar saglamaktadir.
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Almanya’da bulunan Miinih sehrinde her yil diizenli olarak gerceklestirilen
Oktoberfest i1simli yeme i¢cme festivalini 2013 senesinde 6.5 milyona yakin turistin ziyaret
etmesi ve 114 adet biiylikbas hayvanin festivalde yenilmesi, 7 milyon litreye yakin bire
tiiketilmesi ve her bir litre biranin 10 avrodan satilmasi bir yeme igme festivalinin ekonomik

boyutlatiyla ilgili fikir vermesi agisindan 6nemlidir (Viaggi, 2013).

Mutfak Muzeleri: Mutfak miizeleri, gastronomi turizminin kapasitesinin biyimesi ve
erisilen insan sayisinin arttirtlmasi agisindan Onemli bir yere sahiptir (Harrington ve
Ottenbacher, 2010). Bir sehrin veya bdlgenin “mutfak miizesi” agmasi ve “gastronomi sehir”
iinvani alabilmesi icin gerekli kriterler vardir. UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 Programi
(Creative Cities Network), UNESCO tarafindan 2004 yilinda yaratilmis olup, g¢esitli
bolgelerden, farkli gelir seviyeleri, kapasite ve niifusa sahip sehirleri yaratict endiistriler
alaninda caligmak {izere bir araya getiren bir girisimdir. Sehirler tarihi ve kiiltiirel ge¢misleri
ve cesitli kiltiir aktorlerini bir arada bulunduran dinamik yapilariyla yaraticiligin yeni
boyutlarini iiretmeye ve kesfetmeye muktedirler. Program, yerel aktorler tarafindan yiirtitiilen
kiiltiirel endiistrilerin yaratici, ekonomik, sosyal potansiyelini gelistirmeyi amaglamakta ve bu
sebeple UNESCO’nun kiiltiirel ¢esitlilik ideallerini desteklemektedir. Yaratic1 Sehirler Agi,
sehirler tarafindan kendi yetenek ve enerjilerini yonlendirecekleri yaratici endiistri sektorii
tercihlerine gore secilebilecek yedi tema etrafinda sekillendirilmistir. Bu temalar edebiyat,
film, miizik, zanaat ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya sanatlar1 olarak

belirlenmistir.

Cagli (2012), Hatay ili ile ilgili yaptig1 degerlendirmede sehrin “UNESCO Yaratici
Gastronomi Sehirleri” adayliginda sehirde bulunan “Hatay Mutfagi Miizesi nin biiyiik bir etki
yaptigini one siirmektedir. Ona gore gastronomi turizminin 6ne ¢iktig1 tim destinasyonlarda
bu tiir mutfak miizelerine de biiylik 6nem verilmesi tesadiif degildir. Ancak UNWTO (Diinya
Turizm Orgiitii) (2012), birlige iiye olan iilkeleri konu alan arastirmasinda bu tiir mutfak
miizelerinin gastronomi turizminde ¢ok az bir etkiye (%12) sahip oldugunu ileri sirmektedir.
Yine de yadsinamaz bir gercek olarak gastronomi uzmanlarmin (gurmeler) ziyaret ettikleri
destinasyonlarda yerel kiiltlir ad1 altinda o yorenin gastronomi tarihini, 6rf ve adetlerinin ve

yemek yapma tekniklerini 6§renmek i¢in bu tiir miizelere ihtiya¢ duyduklari s6ylenebilir.

Gastronomi Turlari: Iyi yemege ulasma konusuna gosterilen yogun ilgi Avrupa

iilkelerinde bir akim haline gelmistir. Ust diizey gelire sahip olan, iyi egitimli turistlerin
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katilmak istedigi gastronomi turlar1 da son yillarda yogun ilgi géren turizm iiriinii olarak 6ne

¢ikmaktadir (Zainal, Radzi, Hashim, Chik ve Abu, 2012).

Gilinlimiiz toplumlarinda yeme icme konusu ile ilgili beklenti diizeyi yiiksek bir kitle
meydana gelmistir. Bu kitleye mensup kisiler sadece bir yemegin tadina bakabilmek icin
kilometrelerce yol gitmeyi goze alan yliksek gelir seviyesindeki insanlardan olusur. Bu kisiler
yoresel mutfaklar1 gormek ve yoresel lezzetleri tatmak istemekte ve ziyaret ettikleri iilkelerin
yiyeceklerini yuksek bedeller 6deyerek yemek istedikleri i¢in artik tur sirketleri o6zel
gastronomi turlar1 diizenler hale gelmiglerdir (Akgol, 2012). Tirkiye’de de bazi yoresel
yemekler (Adana Lezzet Festivali, Antalya Uluslararasi Sokak Lezzetleri Festivali,
GastroAntep), baz1 icecek tiirleri (Ankara Coffee Festivali, Izmir Kahve Festivali, Istanbul
Shot Festivali), zeytinyagi konseptli gastronomi gezileri ve festivalleri yapilmaktadir

(www.gastroshot.com).

3.1.8. Tiiketici Satin Alma Karar Siirecinde Gastronomi

Turizm isletmelerinde yasanan yogun rekabet, hizmeti talep eden turistlerin
beklentilerinin yiikselmesine ve degisim gostermesine neden olmaktadir. Turizm sektoriiniin
tiikketicisi konumunda bulunan turistlerin davranigsal degisimleri ve hizmet kalitesine olan
bakislari, sektorii miisteri odakli davranmaya zorlamaktadir. Turizm isletmeleri tamamen
turiste yonelik olarak stratejiler belirlemekte ve buna yonelik 6n caligmalari da dikkatle
yapmaktadirlar. Turizm {riinlerinin pazarlanmasi agamasinda da tiiketiciye yonelik ¢aligma
zorunlulugu dogmaktadir. Isletmeler tiiketicilerin tercih ettikleri gezi noktalar, tiiketim
egilimleri ve satin alma sekillerine gore calismalar yapilmakta ve karar verme siire¢lerini

etkilemeye ¢aligmaktadir (Demir ve Kozak, 2011: 23-26).

Turizm kavrami bir¢ok alt sistemden olusur. Sosyo-ekonomik, psikolojik ve kdltirel
yonleriyle hem tuketici ile hem de birgok alt sektor ile ayni anda iletisim ve etkilesim iginde
olan turizm sektorii alt sektdrlerle uyum i¢inde ¢alismak zorundadir. Turizm sektoriiniin odak
noktasinda olan turisttir. Bu nedenle turizm faaliyetlerinin pazarlanmasi asamasinda,
insanlarin hizmeti satin almalarindan 6nce baslayan ve hizmet siireci boyunca devam eden
planli bir ¢caligma s6z konusudur. Tiiketicilerin davranislari ile ilgili bilgi ve fikir sahibi olmak
tim turizm isletmelerinin hedefidir. Bu bilgiler esliginde isletmeler iiriin ve hizmetlerini

sekillendirerek ve cesitlendirerek miisteri potansiyellerini arttirmaya calisirlar. Bu ayni
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zamanda miisteri doyumunu ve sadakatini de arttiran bir durum olarak karsimiza ¢ikar (Emir

ve Avan, 2010: 208-209).

Turizm hizmetlerini ve iirlinlerini talep eden kisiler acisindan satin alma ve karar
verme surecleri bircok farkli bileseni biinyesinde barindirir ve bir¢ok asamaya sahiptir.
Turizm hizmetleri genellikle dnceden bilinemeyen, deneme sansi olmayan, begenilmedigi
durumlarda iade edilemeyen driin ve hizmetlerdir. Bu yizden herhangi bir turizm Grinln(
satin almak bir magazadan elle tutulur bir {iriinii satin almaktan ¢ok daha farkli siirecleri

icinde barindirir (Smallman ve Moore, 2010).

Turistlerin satin alma ile ilgili kararlarina dogrudan etki eden birgok alt bilesen vardir.
Turizm sektoriinde de ¢ok cesitli iiriin ve hizmetlerin bulunmasi gibi durumlar satin alma
surecini daha zor bir hale getirmektedir. Turistler bir turizm trlin veya hizmetini satin almak
icin birgok detaya dikkat etmeli ve 6nceden aragtirmalar yapmalidir (Ahipasaoglu ve Arikan,
2005). Bu aragtirmalar ile ilgili asagidaki sorularin sorulmasi miisteriler agisindan karar verme

stirecini hizlandiracak ve daha saglikli hale getirecektir. S6z konusu sorular:

e Nasil bir tur programi isteniyor?

e Tatil hangi noktalarda gegcirilecek?

e Konaklama tesisinin 6zellikleri ve sinifi nasil olacak?

e Yolculuk hangi ulagim araci ile yapilacak?

e Gezi programinda kimlerle birlikte olacak?

e Bu gezi icin ne kadar biitgesi ne kadardir? Biitge asimi miimkiin mii?
e Gezi siiresi ve baslangig bitis tarihleri belli mi?

e Gezi siiresi boyunca hangi tiir etkinliklere katilim saglanacak?

Yapilan arastirmalarda elde edilen verilere gore turistler, turizm hizmetini satin alma
stirecinde genelden 6zele dogru bir siralama izlemektedirler. Bu siralama sdyle 6zetlenebilir

(Sirakaya ve Woodside, 2005):

Turistik gezi ile ilgili karar verme ihtiyacinin olusmasi,

Gezi amacinin ve gezi ile ilgili isteklerin belirlenmesi,

Geziye alternatif olabilecek durumlarin tespit edilmesi,

Bu alternatifler hakkinda bilgi edinme ve eleme,
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e Gezi icin gidilebilecek en iyi alternatifin belirlenerek secilmesi,
e Alman bu karar uyarinca tiiketim etkinliginin baslamasi (satin alma siireci),

e (Gezi sonrasinda edinilen deneyim ile ilgili geri bildirim yapilmasi.

Glinlimiiz toplumlarinda turizm tiiketicilerinin biiyiik bir kismi; deniz, glines, kum
iicliisiinden daha farkli arayislar i¢ine girmektedirler. Artik turistler ¢esitli kiiltiirel ve yoresel
etkinlikler i¢inde bulunmak ve tarihi bazi aktivitelere katilarak bulunduklar1 yoére ile ilgili
bilgi sahibi olmak istemektedirler. Burada bahsedilen kdlttrel deneyim sadece muzeleri
ziyaret etmek veya Oren yerleri ile ilgili bilgiler edinmek degildir. Artik turistler yoresel
lezzetleri tatmak ve bununla ilgili aktivite ve etkinliklere katilmak i¢in de oldukga istekli hale
gelmiglerdir. Bu yiizden birgok bolgenin gastronomik o6zellikleri bir turizm 6gesi olarak
degerlendirilmeye baslanmistir. Turistler i¢in yorelerin mutfak kiiltiirlerini tanimak, turizm

tiiketicileri i¢in dncelikli ama¢ durumundadir (Santich, 2004).

Konu ile ilgili yapilan aragtirmalarda elde edilen bulgular, yorelerin gastronomik
unsurlarinin ve farkliliklarinin turizm tiiketicileri agisindan karar vermede énemli bir konuma
sahip oldugunu gostermektedir. Hu ve Ritchie (1993) yaptiklar1 ¢alismalarda turistler igin
dogal giizellikler, konaklama imkéanlari, iklimsel ozellikler gibi kriterlerin ardindan
gastronomik 0Ozelliklerin geziye karar vermede etkili oldugunu ortaya koymustur.
Remmington ve Yiiksel (1998)’in yaptig1 calismalarda elde edilen verilere gore ise gezmeye
gelen turistlerin doyumu ile ilgili kriterlerde gastronominin 4. diizeyde 6éneme sahip oldugu ve
bu durumun gezinin tekrarlanmasi noktasinda ¢ok onemli bir yere sahip oldugu sonucuna

vartlmistir (Okumus, Okumus ve McKercher, 2007: 257).

3.1.9. Pazarlama Araci Olarak Gastronomi

Turizm sektoriiniin 6nemli zorluklarindan biri, her farkl turistik noktanin kendine 6zel
bir pazarlama yonteminin ve alt bileseninin bulunmasidir. Buhalis (2000)’e gore her farkl
turizm noktast, farkli turist kesimlerine yonelik olabilir. Bu yiizden her bir nokta i¢in ayr1 ayr1
pazarlama stratejileri gelistirilmelidir. Her bir bolge i¢in o bdlgenin ozellikleri ve hitap
edecegi kitlenin Ozellikleri iyi belirlenmeli ve ¢alismalar bu yonde yiiriitiilmelidir. Rekabet
ortaminin sirketlerin karhiligim1 biiyiik olciide etkiledigi glinlimiiz ekonomilerinde, tim
diinyadaki farkli turizm noktalar1 bir adim 6nde olabilmek adina ¢esitli {iriinler gelistirmekte

ve bu sekilde turistlerin ilgisini ¢ekmeye calismaktadirlar. Bu noktada yoresel mutfaklar
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bolgeleri bir adim 6ne ¢ikarmaktadir. Yoresel mutfaklar ve lezzetler bir anda ¢ok etkili bir

pazarlama aracina doniisebilmektedirler (Shenoy, 2005).

Klasik turizm anlayisinda yeme i¢me eylemi bir yan hizmet olarak goriilmiis ve
gereken Oonem verilmemistir. Turizm tiiketicilerini belirli bir yere getirebilmek adina yeme
icme tek basina yeterli bir unsur olarak goriilmediginden pazarlama faaliyetlerinde de
yeterince kullanilmamistir. Fields (2001), Hjalager (2002), Scarpato (2002) ve Richards
(2002) gibi aragtirmacilar, Tuscany ve Lions gibi turizm noktalarinin gastronomik tirtinleri
sayesinde, popiiler turizm merkezleri haline geldigini 6ne siirmiislerdir. Bu gibi bolgelerin
ayirt edici 6zelligi yeme igcme eylemini dogrudan turizm {irtinii olarak gostermeleridir. Buna
ek olarak bu tiir turizm noktalar1 gastronomik zenginliklerini 6n plana c¢ikartarak ilgili

bolgenin popiiler hale gelmesini saglamiglardir (Akt. Kesici, 2012: 34-35).

Turizm ile ilgili yapilan bilimsel aragtirmalarda elde edilen verilere gore yoresel tatlar
ve mutfak kiiltiirii tek basina etkili bir pazarlama araci olarak kullanilmakla birlikte, yeme
icmeyi merkeze alan bir turizm stratejisi gelistirme amaciyla bir pazarlama felsefesi
belirlemenin de gii¢ oldugunu ortaya koymaktadir. Bunun 6nemli sebebi turizm tiiketicilerinin
satin alma davraniglarini etkileyen unsurlarin tam olarak belirlenememesidir. Mesela Hall ve
Sharples (2003), duruma 6zel gastronomi turizmi ile turistik gezinin bir unsuru konumunda
bulunan yeme i¢cme eyleminin birbirlerinden ayristigini sdyler. Ciinkii ilkinde yemek gezi
eyleminin temel amacidir. Bu yiizden turistlerin seyahat ile ilgili beklenti diizeyleri ve buna
bagli olarak gelistirilmesi gereken pazarlama etkinlikleri de birbirinden farklt hale

gelmektedir (Akt. Okumus vd., 2007: 259).

Bir bolgeye ait gastronomik Ozellikler; kiiltiir paylagimin, iletisim ve etkilesimi, farkli
kiiltiirel degerlerin paylagimini tesvik etmesi sebebiyle ¢ok genis bir turist kitlesine hitap
edebilecek bir yapidadir. Bu durum turizm pazarlamasi ile ilgili etkinliklerde g6z ardi

edilmemesi gereken bir etken olarak karsimiza ¢ikar (Frochot, 2003: 81).

3.1.10. Destinasyonlar i¢in Gastronominin Onemi

Turizm, destinasyonlara sagladigi faydalar ve farkli turizm tiirleri i¢in farkli anlamlar
ifade eder. Gastronomi ve gastronomi turizminin destinasyonlar igin yararlart su sekilde
Ozetlenebilir (Kivela ve Croots, 2005; Richards, 2002):
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e Gastronomi, destinasyonu ziyaret edenlerin ve potansiyel turistlerin pazar
boliimlerine ayrilmasina ve hedeflere uygun konumlandirilmasina katki saglamaktadir.
e Deniz, kum, giines, doga, antik yapilar gibi birtakim dogal ¢ekim kaynaklarina
sahip olmayan destinasyonlar i¢in gastronomi turizmi, bashi basina, turizm acisindan
cok onemli bir kaynak olabilmektedir.

e Gastronomi turizmi, yilin dort mevsiminde de uygulanabilir oldugundan, zaman
baskisini gidermek gibi olumlu bir etkiye de sahiptir.

e Gastronomi turizmi ayni zamanda, destinasyonun duraganlasan turizm
etkinliklerinin canlandirilmasini saglar.

e Gastronomi turizmi alaninda, kirsal bdlgelerin ¢ok énemli bir yeri vardir; bu da
kirsal bolgeler i¢in siirdiiriilebilir ve kalkinma odakli ¢alismalara ortam hazirlayip

destek vermektir.

3.1.11. Cografi Konum ve Gastronomi

Insan denen varligin acikmasi ve bu achigini gidermek iizere yemek tiiketmesi, genel
olarak biyokimyasal bir olaydir. Ancak bu aghigin1 ne zaman ne sekilde ve hangi yemegi
secerek giderecegi antropolojik ve kiiltiirel bir olgudur. Bir toplumun, tarihi siiregte iiretmis
olup kusaktan kusaga da aktarmis bulundugu her tiirlii maddi ve manevi varliklarin hepsine

kaltur denmektedir (Karaca, 2016: 18).

Diinya iizerinde yer almis biitlin toplumlarin her biri kendilerine ait bir mutfak
kalturine ve beslenme bigimine sahiptir. Her toplumun mutfak kultlriinG ise, daha 6nce de
belirtildigi gibi, bulundugu cografi yapi, dini, dili, yasam sekli, orf ve adetleri sekillendirir.
Yemek, yalnizca beslenme diye alinip degerlendirilmemelidir. Her kiiltir igin nelerin
yenilebilecegi veya nelerin yenilemeyecegi ve nasil yenecegi, yine kendi iginde, siki

kurallarla belirlenmis durumdadir (Besirli, 2012: 12).

Daha Once de belirtildigi gibi, Gastronomi, aym1 zamanda, cografi bir kimlik
durumundadir. Gastronomi kimligini bu agidan belirleyen etmenler ise su sekilde siralanabilir:
Cografya, tarih, etnik gesitlilik, mutfak gorgii kurallari, yaygin lezzetler ve yemek regeteleri.
Bu siralanan alt1 kritik etmen s6z konusu gastronomi kimligi agisindan ¢ok 6nemlidir. Bu

nedenle gastronomi yerellik icerir ve ihrag edilemez nitelik gosterir. Bu baglamda gastronomi
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olgusunun, yemek ve Kkiiltiir realitelerini birlestirici 6zelliginin, cografik yap1 iizerinde

sekillenip yiikseldigi fark edilir (Cimen, 2016: 310).

Orta Asya steplerinde yasayan kisilerin beslenme rejimlerinin, bugday ve et agirlikli
olusu, Akdeniz c¢evresinde yasayanlarin ise beslenme sistemlerinin balik¢ilik, zeytinyagi ve
iizlim tlizerinden kurulmus olusu; yemegin, iklim ve cografya kosullarina bagimli oldugu
gerceginin somut ornegidir. Ancak toplumlarda goriilen sinif farkliliklari, bolgesel yiyecek-
icecekler disinda birtakim beslenme o6zelliklerini de birlikte olusturur. Ozellikle yiiksek
siiflar icin durum fazlasiyla degisiklik gosterebilmekte olup; Ornegin, Osmanli Sarayi,
Fransiz Saray1, Ingiliz Saray1 ve Cin Saray1 gibi emperyal saray kiiltiirlerinin egemen oldugu

yerlerde yemegin sofistike bigimde cesitlendigi gozlenir (Irepoglu, 2016: 6).

Yeme ile i¢gme, insanin varligim1i devam ettirebilmesi ve yasayabilmesi icin
vazgecilmez ihtiyaclar listesinin en basinda yer alir. insan bu temel ihtiyacin1 da genel olarak
yasamakta oldugu cografyadan karsilar. Dolayisiyla anlasilir ki yeme-igme olgusu ile cog-
rafya ve kiltiir arasindaki iligkiler son derece 6nemlidir. Cografi bolge degistik¢e insanin
etkilendigi cografi kosullar ve nitelikler de degisir. Farkl kiiltiirlerde, bu boliimde sozii gecen
unsurlar degisir (Besirli, 2012: 14).

Toplumsallik, daima, kag¢inilmaz olarak "kural" iiretir. Ciinkii kurallar olmaksizin
kisiler bir arada rahat ve gilivenli olarak bulunamaz ve bir isi de birlikte yapamazlar. Birlikte
yemek yeme isi de ayni sebeplerle her zaman i¢in birtakim kurallar gerektirir. Bu kurallara
genelde "sofra adab1" denmistir. Ancak sofra adabi denilen sey zaman ve mekan agisindan
farklilik gosterir. Ornegin; Arabistan'da ziyafete giden bir kimse, konuk oldugu evin sahibini
mutlu etmek i¢in gegirir; oysa ayni davranis baska bir toplumda kabalik diye degerlendirilir

(Belge, 2016: 360).

3.1.12. Gastronominin Kiiresellesmesi

Kiiresellesme ve yerellesme baglamindaki siirecler; kendi itici gii¢lerini, bireysel ve
toplumsal yasamdaki birtakim etmenlerden alirlar. Bu ylizden de gastronominin

kiiresellesmesi ve yerellesmesini incelemeden evvel, yemek olgusunun bireysel ve toplumsal

yasamdaki yerini degerlendirmek icap etmektedir (Richards, 2002: 3).
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Abraham Maslow'un Ihtiyaclar Hiyerarsisi cercevesi icinde diisiiniildiigii zaman;
yemek, fizyolojik ihtiyaclardan daha fazlasini ifade ettigi anlasilacaktir. Yemek, genel olarak
paylasilan sosyal etkinlik durumundadir. Bu bakimdan bagka insanlarla baglanti kurma ve
bagkalar1 tarafindan kabul edilme ihtiyac1 baglaminda sayilmasi gereken sevgi ve ait olma
gerekleri ile de direkt ilgilidir. Kahvalti, 6gle yemegi, aksam yemegi, is yemegi, diigiin
yemegi gibi etkinlikler kisileri ve bu yolla toplumlar1 bir araya getiren sosyal olaylardir.
Annenin ¢ocuguna, ev sahibinin konuguna yemek vermesi baglaminda, yemegin paylasilan
bir sey olmasi, onu sosyal iliskilerde, sevgi ve giivenligin bir sembolii durumuna getirmistir
(Fox, 2003: 1). Yemek festivalleri ile sarap ve bira festivallerine duyulan ilgi de yemegin bir

araya getirme islevi baglaminda sayilmasi gereken olgulardandir (Tikkanen, 2007: 728).

Yemek, Maslow'un ihtiyaglar hiyerarsisinde yer alan saygi ve kendi potansiyelini
gerceklestirme ihtiyaglar ile de ilgili olmaktadir. Sayg ihtiyaci denilen sey, basari, yeterlilik
ve onay kazanma gibi olgular1 da igerir. Kendini gergeklestirme ihtiyaci da kiginin kendine
has birtakim yeteneklerini ve sahip bulundugu potansiyelini yasama gecirmesi ile ilgili
olmaktadir. Yemek becerilerini gelistirme adina, saygin yemek etkinliklerine katilarak
cevreden onay kazanma, farkli yemek Kkiiltlirlerini 6grenmek amaciyla seyahat etme gibi

eylemler de bu kapsamda degerlendirilebilir.

Yemek kiltarel bir olgu sayilir. Yemek se¢imi konusunda besleyicilik ve tat dnemli
olan ozellikler olmaktadir. Ancak Kkiiltlir, bireylerin ve toplumlarin yemek tercihlerinde
belirleyici rol oynar. Din, etnik kimlik, toplumsal sinif gibi toplumsal ve kiiltiirel unsurlar gibi
bircok etmen, tercih edilen veya yasaklanan yiyecekler zerinde etkili olup, durumu biylk
olgiide belirleyen dinamiklerdir. Ornegin; baz1 yiyecekler, baz1 kiiltiirlerde yasaklidir. Bu
acilardan bakildiginda da yemek, bireysel ve toplumsal kimligi insa eden, bir kimligi diger
kimliklerden ayiran unsurlardan birisi olmaktadir. Yemegin birey ve toplum yasaminda
gecerli durumdaki etkisi ve belirleyiciligi iizerine bir diger misal de felsefe alanindan
sunulabilir. 234-305 yillar1 arasinda yasamis filozof Porphyry, yenilen yiyeceklerin tird ile
kisiligin olusmasi arasinda ve kisinin yemek aligkanliklari ile ruhsal yasami arasinda

dogrudan bir iliski bulundugunu iddia etmistir (Fell ve Lukianova, 2015: 66).

Hail ve Mitchell (2002), kiiresellesme olgusunun yerel mutfaklar {izerinde olusturdugu
etkinin ¢ok eskiye dayandigini belirtip, bunun Orta Cag'dan beri toplumsal yasamda ortaya

cikan degisikliklerin bir devami mahiyetinde olduguna dair saptamalarda bulunmuslardir.
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Hail ve Mitchell, mutfak kultirini bu surecte etkileyen ¢ degisim dalgasindan soz
etmislerdir. Bu dalgalarin ilki, 15. ylizy1l ile 19. ylizyillar arasinda Avrupa'daki merkantilist
donemde goriilen yogun ticaretin bir sonucu olmaktadir. Bu siirecte, yeni kesfedilen
kitalardaki gida maddeleri Avrupa'ya taginmakta ve bu yeni gida maddeleri; 6rnegin, biber ya
da domates, bugiin yerel veya geleneksel denilen Avrupa mutfaklarinin tariflerine
girmektedir. Yiyecek maddelerinin yeni kesfedilen kitalardan bu yolla akisi ile bigimlenen
yerel mutfaklardaki degisim siireci 17. yiizyil ve 20. yiizyil arasinda tekrar yapilanmis oldu.
Ikinci dalgay: ifade eden bu siirecte, bilyiik gd¢ hareketleri, kisilerin basta kesfedilen yeni
kitalar olmak tizere gittikleri her yere yemek kiiltlirlerini, yerel tohumlarini ve hayvanlarini
gotirmeleri ile sonuglanmis bulunuyordu. Kisiler sonugta gog ettikleri yerlere kendi mutfak
kiiltiirlerini de tasiyorlardi. Degisimin {igiincii dalgasi ise iletisim ve ulasim sektorlerindeki
gelismelere paralel olarak gergeklesir. Dolayisiyla; yiyecegin tiretimi, korunmasi, ulagimi ve
depolanmasi baglamindaki geligsmeler, yiyeceklerin tiim diinyaya dagilimini kolaylastirir (Hail

ve Mitchell, 2002: 74-75)

Giinlimiizde yiyeceklerin iiretim ve tiiketimi konusu yerel sinirlart asmis durumdadir;
artik bu siire¢, karmasik ve kiiresel aglarin bir parcasi durumuna ge¢mis bulunmaktadir.
Kiiresel yiyecek endiistrisinde, Nestle gibi kiiresel sirketlerin yaninda Carrefour, Wallmart
gibi kuresel stipermarketler veya McDonalds, Starbucks gibi kiiresel yiyecek-icecek zincirleri
vardir ve piyasay1 biiyiik oranda bunlar belirlemektedir. Cok uluslu sirketler biitiin bunlara
sebep olan ekonomik gii¢lerinin yaninda, ayn1 zamanda da yerel diizeyde yiyecek ve tarim
politikalarini etkileyebilecek kiiltiirel ve politik giice sahip olmus durumdadirlar (Ochoa,

2012: 12-14).

Kiiresel isletmeler standartlagmis, tek tiplesmis tiiketim sunmalarinin yaninda iiretim
sekillerini de benzerlestirmesi, tek tiplestirmesi sebebiyle elestirilere konu olmaktadirlar.
McDonaldlasma (McDonaldization), hizli yemek isletmelerinin uyguladig: ilkelerin giderek
daha fazla iilkede ve sektdrde benimsenir héle geldiginden bu konuda kiiresel diizeyde bir
standartlagsmay1 ifade etmek icin kullanilir olmustur. Verimlilik, ongoriilebilirlik, insan
emeginin teknoloji ile ikame edilmesi temel ilkeler durumundadir. Yiyecek isletmelerinin
kendisi kadar, artik bu yonetim ilkeleri de kiiresellesme yoluna girmistir (Ritzer, 2011: 167).

Diger kiiresel yiyecek isletmeleri de benzer bigimde faaliyet gosterir hale gelmislerdir.
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Kiiresel yiyecek igletmeleri denilen kuruluslarin ekonomik biiyiikliikleri, kiiresel etki
alanlar1 hakkinda bir fikir verir. Mesela, McDonald's 118'den fazla iilkede 32.000'den fazla
restoran1 ve 1,6 milyondan fazla calisaniyla kiiresel isletme durumundadir. Isletmelerin
13.000'den fazlas1 Amerika disindadir. Ortalama olmak iizere, her giin 58 milyon Kkisi
McDonald's restoranlarini ziyaret etmektedir. Sadece Tiirkiye'de Mcdonald's, 260 restorani ve
6000 civari olan ¢alisani ile yilda 100 milyon kisiye hizmet vermektedir. Starbucks ise 70
tilkede yaklasik 24.000 magaza ile hizmet veriyor. McDonald's, Starbucks, Kentucky Fried
Chicken, Sbarro gibi kiiresellesmis biiyiik yiyecek isletmeleri ekonomik etkilerinin yaninda,
aynt zamanda popiiler kiiltir ve yasam bi¢imini de yeniden yapilandirmaktadirlar

(McDonald's, 2016).

Hizli yemek modern yagam tarzinin geregi olarak degerlendirilmektedir. Hizl1 yemegi
bu derece yaygin hale getirense evrensel olusu, yani sadece belirli bir kiiltiire 6zgii
kalmayisidir. Hizli yemek; 6rnegin hamburger ve kola, yemek kiiltiirleri arasindaki ‘Benim
kiiltiiriime ait yemek ve senin kiiltiiriine ait yemek’ seklindeki bir sdylemi asarak her
toplumda, 6zellikle de belirli bir kesimde, erisilebilir olan yemek tarzi olmustur. Hizli yemek,
yemegin torensel anlamindan soyutlanmis bigimde, sadece bedenin calisabilmesi igin gerekli

olan yakit1 saglamaya yoneliktir (Fell ve Lukianova, 2015: 60).

Geleneksel tarim, kiiresellesme olgusundan derinden etkilenmis olan sektdrlerin
basinda yer alir. Kiiresellesmenin tarim sektoriine getirip biraktigi model, biyiik olgekli,
uzmanlasmis, sanayilesmis ve kiiresel Olgekli tiretim ve dagitimin oldugu, mevsime bagh
kalmaksizin tarim f{riinlerinin diinyanin bir¢ok {ilkelerinde erisilebilir durumda oldugu bir
model olmustur. Ote yandan da tarimda boyle bir standartlagsmaya kars1 koyarak geleneklerin
ve yerel farkliliklarin korunmasimi hedefleyen girisimler de diinyanin cesitli yerlerinde
giderek daha ¢ok ragbet gormekte ve sayilart da her gegen giin artmaktadir. Hizl tiiketilen
yemek (fast food) ile yavas-sakin yemek (slow food) arasindaki bu gerilimli iligki gastronomi

disiplinine de yansimistir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 72).

3.1.13. Gastronominin Yerellesmesi

1989°da resmi olarak 15 tilkeden temsilcinin katilmasi ile kurulmus bulunan Yavas
Yemek Dernegi’nin yayimlamis oldugu Yavas Yemek Bildirisi'nde hiz ve verimliligin tek

belirleyici durumunda oldugu yasam modelini su ifadelerle elestirir: "Sanayilesmenin izi
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altinda dogan ve gelisen bu yiizyil, 6nce makineyi icat etmis ve sonra da yasam bi¢imini
makineye gore ayarlamis bulunmaktadir. Hiz, bizim kelep¢emiz durumuna gelmistir. Ayni
virise kurban disiiyoruz: Geleneklerimizi parcalayan ve hatta kendi evimizde bile bize
saldiran, bizi hizli yemek yemeye zorlayan hizli yasam... Hizli yasam verimlilik i¢in, yagam
bigimimizi degistirdi ve simdi ¢evremizi ve yasam alanimizi (kentimizi) tehdit ediyor. Yavas
yemek, bunun alternatifi durumundadir, 6ncii olarak gelen hizli yanittir. Gergek kiiltiir burada
bulunmalidir. Her seyden evvel, damak tadimiz1 fakirlestirmeye karsi, onu gelistirerek karsi

koymaya baslayabiliriz" (Slow Food, 2016a).

Bildiride, standartlastirilma yoluyla fakirlestirilmeye karsi, farklilastirilarak
zenginlestirilmeye davet ¢ikarilmakta ve bdyle bir tutum ¢ézlim olarak dnerilmektedir. Yavas
yemek hareketinin savundugu degerler olarak; iyi, temiz ve adil yemekten séz edilir. Iyi
yemek ifadesi; kaliteli, lezzetli ve saglikli yiyecekleri anlatir. Temiz yemek sdylemi ise
yiyeceklerin ¢evreye zarar vermeyecek sekilde tiretilmesini ifade eder. Adil yemek kavrami
ise Ureticiler icin adil kosullar ve ticret saglanmasi yoluyla fiyatlarin tiiketiciler igin erisilebilir
olmasini hedeflemektedir. Yavas Yemek Bildirisi, bu degerlerin yasama aktarilmasi konusunu
da soylece agiklar: "Gelismeyi ve uluslararasi degisim programlarini tesvik ederek, ilgili
projeleri destekleyerek, tarihi yemek kulturiini savunarak ve eski moda yemek geleneklerinin
savunuculugunu istlenerek...” Sonucta Yavas Yemek hareketi, yeni gastronomi kavram ve
anlayisindan yanadir ve onu savunmaktadir. Buna gore, yeni gastronomi; kiiltlr, insanlar,

diinya ve tabagimiz arasindaki gii¢lii iliskiyi biitiin olarak dikkate alir (Slow Food, 2016b).

Yerel yiyecek kavraminda; tarim, gelenek ve kiiltiire dayali yerel ekonomiler gibi 6ge
ve etmenler gastronominin yerellesmesindeki ana dinamikler olur. Belirli bir bolgeye ait,
belirli bir Grint Ureten, kiigiik 6lgekli tireticiler, Yavas Yemek hareketi igin yemek toplulukla-
rin1 meydana getirirler. Bu yerel topluluklar, gastronominin yerellesmesinde aktif rol
oynayacaktir. Yavas Yemek hareketi tiiketici tercihlerinin, asil yonlendiricisi ve
yapilandiricisi olarak, gida iiriinlerinin yetistirilme, liretilme ve dagitilma siireclerinde biiytik
degisimler yaratabilecegini ongormektedir. Bu nedenle de tlketicileri, yemek kulturinun
yerellesmesi siirecinde paydas olarak algilar (Slow Food, 2016b). Yavas Yemek hareketi
orgiitlenme ve isleyis modeli olarak kiiresellesmenin sagladigi avantajlardan biiyiik oranda
yararlanir. Hareket kurumsal olarak yerel, ulusal ve uluslararasi bazlarda orgiitlenmis

durumdadir ve bir ag seklinde calisir. Hareketin, diinya kamuoyunca ve sivil toplum
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kuruluglar tarafindan taniniyor olmasinda, bilginin ve deneyimlerin hizla paylasildig: kiiresel

iletisim kanallar1 etkili ve belirleyici olmustur.

Gastronominin kiiresellesmesi ve yerellesmesi konularinda bir ugta McDonald's ve
diger ucta da Yavas Yemek hareketi vardir. Her biri kendi anlayis ve felsefesi dogrultusunda
ornekler verirken, bu iki siirecin etkilesiminden dogan diger birtakim etkileri de ortaya
koymak icap eder. Gastronomi alaninda artik kiiresel olan yerellesirken, yerel olan da
kiiresellesebilmektedir. Kiiresel yiyecek isletmeleri, artan rekabet ortaminda kendi marka
giiclerini koruyabilme adina yerel kiiltire de adapte olma yoluna girmislerdir (kiire-
yerellesme). Yiyecek isletmeleri hem bilinen marka adin1 ve marka deneyimini kullanirlar ve
hem de iirlinleri yerel pazarlara uygun olacak sekilde uyarlarlar. Bu yolla onlar, kiiresel
pazarda ve yerel farkliliklara uygun sekilde, markalariin imajin1 kullanarak hareket edebilme
yetenegine kavusmuslardir. Kiiresel ve yerel 6zellikleri bir arada bulunduran trtinler de yerel
tercihlere hitap edebilmekte, ek olarak da bunu isletmenin kiiresel giicli sayesinde daha diisiik

maliyetle ger¢eklestirmektedirler (Dumitrescu ve Vinerean, 2010: 151).

McDonald's meniilerinde yer alan yerel degisiklikler kiiresel-yerellesmeye ornek
olarak verilebilir. McDonald's artik standart {iriinlerinin yaninda meniilerinde Tiirkiye'de
McTurco ve ayrana yer verirken, Hindistan'da da baharat1 bol olan McSpicy, Big Spicy ve
Mahajara Mac isimli Uriinlere yer a¢cmig bulunmaktadir. Starbucks kahve magazalari,
Tiirkiye'de kendi standart kahve iiriinleri yaninda Tiirk kahvesi de sunarken, Japonya'da da
yesil cay ile yapilmis frappucino sunar. Kiiresel yiyecek isletmeleri, miisterilerinin
ihtiyaclarina gore yapilandirilmis sunumlar ile pazar paylarimi arttirmislardir. Miisteriler artik,

bu markalari kendilerine daha yakin hissetmektedir (Dumitrescu ve Vinerean, 2010: 151).

Gastronomi alaninda, kiiresellesmis durumdaki yiyecekler bu yolla yerellesirken, yerel
yiyecekler de kiiresel taninirlik kazanmis ve onlar da bu yolla diinyanin farkli yerlerine
ulasmiglardir. Boylece yerel iiriinlere artik diinyanin herhangi bir yerinde, bir markette veya
bir restoranda rastlanabilir olunmustur. Ornegin, kiiresellesme sayesinde Belgika'nin meyveli
birasini, Vietnam sosunu veya Tiirk ayrani ile baklavasini diinyanin bir bagka tilkesinde ve bir

yerel markette bulabilmek olasidir (Hail ve Mitchell, 2002: 72).

S6z konusu edilen bu birbiriyle baglantililik, Yavas Yemek hareketi soylemlerinde de

vurgulanan, gastronomi alanindaki biitlinsel diisiinme olgusunu beraberinde getirmistir. Kii-
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resellesen yerel kiiltlirlerin karsilikli etkilesimi yeni birtakim sonuglar yaratir. Kiiltiir
bilinyesinde goriilebilen birden fazla ulusal mutfak kiiltiirtiniin birlesmesi yoluyla ortaya bagka
yeni iiriinlerin ¢ikmasi bu duruma 6rnek olabilir. Ornegin, Fransiz Mutfag kiiresel bir mutfak
olup, bu anlamda iinliidiir. Fransiz Mutfagi’nin Amerikan Mutfag: {stiindeki etkisi, hatta
sadece Amerikan Mutfagi’'nin da degil, Amerika'daki diger yabanct mutfaklar (Hint, Cin,
Brezilya Mutfag: gibi) iistiindeki etkisi kiiresel-yerellesme olgusuna 6rnek olarak verilebilir.
Fiizyon Mutfag1 adi verilmis olan bu mutfak, farkli mutfak kiiltiirlerinin birlesimi yoluyla

meydana gelen melez bir mutfak kiiltiirii olmaktadir (Locher, 2003: 246-247).

3.2. Dunya Mutfak Tarihi

Orta cagin yemekte ¢esitlilikten ¢cok bolluga 6nem veren anlayisi s6z konusuydu. Orta
cag sonlarinda ise bu durum, erken modernlikle birlikte degismeye baslamistir. Orta ¢ag
mutfagindan bu anlamdaki ilk kopus Rénesans doneminde italyan kentlerinde baslamistir;
ancak, 17. yiizyilda Fransiz Mutfag: liderligi kendi eline gecirmistir. Kiiclik tabaklar i¢inde
sunulan yemeklerin ¢esidi artmis, yemeye iliskin rafinelesme de damak tadinin, lezzetin
incelmesi sofra adabinin gelismesini birlikte getirmistir. Modern anlamda ilk restoranin
kurulmasi da mutfak ve menu kavramlari iistiinde ¢calismay1 zorunlu hale getirmistir. Bu siireg
icinde gelismis olan klasik ve yliksek mutfak, diinya mutfak tarihi baglaminda 6nem arz eder.
Iki mutfagin olusumu ve gelisimi konusunda katkilar1 nedeniyle Caréme ve Escoffier'e dair

bilgiler asagida sunulmustur.

3.2.1. Modern Restoranlarin Ac¢ilmasi

Modern anlamda ilk kabul edilen restoran Boulanger tarafindan 1765’te Paris'te
acilmistir. Boulanger bu isletmesinde saglik agisindan kisiye iyi geldigini ve siiper besleyici
oldugunu iddia ettigi ¢orbalar1 miisterilerine sunarak ise baslamistir. Tazelik, dinglik veren
anlamindaki restore kelimesinden yola ¢ikmis ve miisterilerine cesitli yemek tekliflerinde
bulunmustur. Restore kelimesinin Fransizcadaki karsiligi "restaurer" olarak bilinir. Bu ne-
denle de ortaya ¢ikan bu yeni isletme restoran (restaurant) adini almistir (Giirsoy, 2014: 169-

170).

Kisa siire i¢inde popiiler olmus ve bdylece pek cok girisimciye de 6rnek olmustur.

1820°li yillarda Fransa'da faal durumda olan restoran sayist 30001 gegmistir. Gastronomi
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tarihindeki bu 6nemli gelisme, beraberinde yemek ve restoran elestirmenliginin dogmasini ve
hizla 6nem kazanmasini getirmistir. Ilk liiks restoran ise yine Paris'te La Grande Taverne de
Londres ismiyle 1782 yilinda ac¢ilmig ve bugiinkii lilks restoranlarin atalarindan birisi

olmustur (Aksoy ve Uner, 2016: 6).

3.2.2. Klasik Mutfak Anlayisi1 (Caréme)

Klasik mutfak; et soslari, bigcak kullanimi, pastacilik ve pisirme tekniklerine dnem
verir. Klasik mutfak giliniimiizde fazla personel gerektirmektedir; buna karsilik kullanilan

2"

malzeme ise nadirdir. Bunlarin sonucu olarak Klasik Mutfak, “zor bir mutfak™ olarak
nitelendirilir. S6zii edilen bu zorluklar nedeniyle Paris'te birgok restoran isletmesi kapanmis
veya menil degisikligi yoluna basvurmustur. 18. yiizyilda iyi yemek, zengin sinifin eglencesi
oldugundan, Fransiz Mutfagr gelismesini ve adint duyurmasini siirdiirmiistiir. Sinif
farkliliklar1 yemek isimleri baglaminda da kullanilmistir. "Burjuva Usuli" "Bankaci Usulii"
gibi birtakim nitelendirmelerle yeni yemek adlari bulunmus ve degerlendirilmistir (Giirsoy,

2014: 178).

Klasik Mutfak alaninda animsanan ilk sef, Marie-Antoine Caréme'dir (1784- 1833).
Caréme, Fransiz Devrimi’nden sonra ortaya ¢ikan modern mutfagin ilkelerini sistematik bir
bicime getirmede oncii olmustur. S6z konusu bu yaklagimla masada oturan kisilere daha ¢ok
alan ayrilmistir. Cazibeyi, diizeni ve ekonomikligi 6ne alan Caréme, yemek servisine simetri
ve Fransiz Mutfagina yeni bir tazelik ve hijyen bilinci sunmustur. Caréme'nin fikirleri, Paris
restoran mutfaklarinda ve Fransa'nin geri kalan boliimlerinde de hizla yayilmis ve o ¢agin
mutfak kaltdrinG yeniden yapilandirmistir.  Sonug olarak da rafine edilmis mutfak
prensiplerini gelistirmis ve yemek pisirmenin modern ¢aga gegisini saglamistir. Ayrica o, ilk

stiper star sef diye bilinir ve taninmaktadir (Morgan, 2006: 9).

Diinya as¢ilik tarihinin gelmis ge¢mis en onemli seflerinden biri diye kabul edilen
Caréme'nin ve onun takipgilerinin etkisi ¢ok biiylik ve degerli kabul edilir. Caréme'nin dncii-
lik ettigi bu yenilesme hareketinin en Onemli sonuglarindan biri de gosterisli, yliksek
maliyetli ve blylk porsiyonlardan meydana gelen, birbirinin tekrar1 niteligindeki yemeklerin
yerini daha sade, zarif, ekonomik ve daha kuclk porsiyonlardan meydana gelen, 6zgln ve
yaratict yemeklerin ge¢cmesi olmustur. Ayrica bir 6glinde sunulan yemek sayilari bu

cergevede azaltilmig; mutfak, sanitasyon ilkelerine uygun olarak daha sistematik bir hale
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getirilmistir. Cok 6zel bir ¢orba tiirii olan konsome de yine bu siiregte miikemmele ulastirilmis

ve yemekte konseme giris olarak sunulmustur (Aksoy ve Uner, 2016: 7).

Asil meslegi mimarlik olan Caréme daha ¢ok soguk mutfaga ve pastanelere
yonelmistir. Siisleme sanati iizerine kitaplar da hazirlamistir. Mutfak ara¢ ve gerecglerini
diizenleme calismalar1 da olmustur. Karisitk durumda olan soslari o diizene sokmustur.
Bechamel sos onun bir eseridir. Sapka, pantolon ve ceket olmak tizere bugiin i¢in de as¢ibasi
tiniformasi1 kabul edilen giysilerin tasarimina katkida bulunmustur. Beyaz renkli ve yumurta
pisirme sayisint simgelemesi nedeniyle 100 adet pileden meydana gelen sapka ve beyaz
renkli, kollarindaki manset kismi1 ve arkadan yirtmacgli olan ceket tasarimi Caréme 'ye aittir.
Ayrica sigrayan yag lekelerini 6rtmek icin potikareli veya ¢izgili, ayak bileklerinin yanmasini
onlemek icin dublesiz pacalara sahip olan ve yanma durumunda da deriyle temas suresini
azaltma adina fermuar yerine citcitlh pantolon kullanilmasi diisiincesini de yine o
gelistirmistir. Ter silmek ve ses tellerini koruma amagli olarak boyna fular takilmasi yine

kendisinin diisiincesi diye bilinmektedir (Giirsoy, 2014: 176-177).

3.2.3. Klasik Mutfaktan Yiiksek Mutfaga Gegis (Escoffier)

Caréme ve Ogrencilerince temelleri atilan Klasik Fransiz  Mutfagi’nin
miikemmellestirilmesi de Georges Auguste Escoffier (1847-1935) tarafindan gergeklestirilmis
kabul edilir. Escoffier, yemekleri servis edilme sirasina gore listelemis ve boylece de modern
mentileri ilk tasarlayan kisi olmustur. Corba veya soguk tabak olarak bir girig, salata, ana
yemek, tatli veya meyve ve son olarak da kahve ve dijestif (hazmi kolay) bir i¢ki siralamasi
sunmugstur. Ona ait olan "En iinlii yemekler, en basit olanlardir" sézii geng meslektaglarina yol

gosterici sayillmistir (Giirsoy, 2014: 210).

Klasik mutfak, Escoffier ile daha gii¢lii hale gelmistir. Onunla Yiiksek Mutfak,
Modern veya Rafine Mutfak (haute cuisine- grande cuisine) olarak isimlendirilen déneme
gecilmistir. Escoffier doneminin en iinlii as¢is1 durumundadir. i1k alakart meniiyii gelistiren
Escoffier, pisirme sanatini da basitlestirmistir. Mevsimlik gidalarin kullanimini vurgulamais; et
ve baliklarin lezzetlerini gizlemek yerine, et veya baligin tadini ortaya ¢ikarma adina soslar1
kullanmaya baslamistir. Besamel, Espanyol, Hollandez, Veloute ve Domates sos olmak {izere

bes temel sosu ve tiirevlerini smiflandirmistir (Aksoy ve Uner, 2016: 7).
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Escoffier profesyonel mutfak organizasyonunu da basitlestirme yoluna gitmistir.
Escoffier acisindan ascilik bir sanattir ve dyle kalmay1 da siirdiirecektir. Ancak ona gore
ascilik, aym1 zamanda, bilimsel bir temele oturmalidir; tarifler ve kurallar boylece sansa
birakilmamalidir (Rao vd., 2003: 800). Escoffier Diinya Mutfagi’nin imparatoru olarak bilinir
(Sarusik ve Ozbay, 2013: 38).

Giliniimiizde hala biiyiik restoranlarda kullanilmakta olan endiistriyel mutfak
diizenlemelerini de onun tarafindan hazirlamistir. Yonetici, asgibasi ile sef garson arasinda
olmas1 gereken miikemmel uyumu gerceklestirecek olan ekip calisma sistemini de o
kurmustur (Morgan, 2006: 9). Bu yolla hizmet siiresi hizlandirilmaya galisilmis ve miisteri

memnuniyetinin artmasi amaglanmistir. Tarifler sadelestirilmis ve bdylece pisirme siresi

kisaltilmigtir (Kiple ve Omelas, 1999: 1214).

3.3. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizminden bahseden kaynaklarda bu kavrama, mutfak turizmi veya
yeme i¢me turizmi denme egilimi goriilityor olsa da birbirlerinden ayrilan kavramlardir. Bu
ayriligin nedeni ise turistlerin bu ii¢ kavrama ayr1 anlamlar yiikliiyor olmalaridir. Bununla

birlikte bu kavramlar birbirinden farkli gibi goriinseler de aslinda birbirleriyle i¢ ice gecmis ve

ciddi oranda birbirleriyle etkilesim i¢inde olan kavramlardir (Hall ve Sharples, 2003: 11).

Long (2003: 21) gastronomi turizmini $0yle tanimlamaya galisir:
Farkli kiiltiirlere ait mutfaklardaki yeme i¢me maddelerinin yiyecege
dontigtiiriilmesi, Sunumunun yapilmasi, Yyenilip icilmesi, yeme i¢me eylemi sirasinda
gerceklestirilen ritiieller ve fiziki ortam farklar1 gibi degiskenleri ortaya g¢ikarabilmek ve

anlayabilmek adina gerceklestirilen turizm hareketidir.

Buna gore Gastronomi turizmi kavrami en genellestirilebilir anlamiyla kisilerin yeme
icme eylemlerindeki deneyimlerini tanimlayan bir olgudur. Kavram ilk kez 1998 yilinda
ortaya ¢ikmistir. Lucy M. Long isimli bir aragtirmaci degisik kiiltiirel yapilari, yeme igme

faaliyetleri baglaminda incelemek istemis ve genel bir kavram olarak Gastronomi Turizmi

kavraminin literatiire dahil olmasini saglamistir (Karim ve Chi, 2010: 532).
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Hall ve Sharples (2003: 28-29) tarafindan getirilen gastronomi turizmi tanimi da
sOyledir:

e Gastronomi olgusu yoresel kilturin bir unsurudur ve tiketicisi de turistlerdir.

e Yoresel kiiltiiriin ve degerlerin kiiresel bazda taninmasini saglayan etkin bir

mekanizmadir.

e Yoresel, ekonomik ve tarim ile ilgili elde edilen gelismislik diizeyinin bir unsurdur.

e Turizm faaliyetlerinin pazarlanmasi noktasinda rekabet edilebilirligi saglayan bir

unsurdur.

e Kiiresellesmenin ekonomik yondeki gostergesidir.

e Onceden belirlenmis secenekleri ve tiiketilme ydntemleri olan kendine has bir iiriin

ve hizmettir.

Gastronomi turizmi, yenebilme o6zelligi olan gida maddelerinin turistik amaglarla
gelen kisilere ilging sekillerde sunulmasidir. Bu noktada bu yiyeceklerin {inlii bir gurme
tarafindan tavsiye edilmis olmasi gerekmemektedir. Gastronomi ile ilgilenen turist kitlesi
genellikle dis diinyaya agik ve sevecen yapilardaki insanlardan olusur. Bu turizm seklinde,
tiketilen sadece yiyecekler ve igecekler degil, aym1 zamanda o yoredeki kiiltiirel ve tarihi
mirastir. Yiyecek iceceklerle dogrudan iligkili olan yemek kiiltiirii farkli yapilardaki
kiiltiirlerin bir araya gelmeleri ve biitlinlesmelerini saglayiciligi agisindan birlestirici
Ozelliktedir. Bu baglamda ydreye gelen turistler yemek yerken ayn1 zamanda boélgenin diger
yonlerini de gorerek farkli deneyimler yagama sansi bulabilirler. Bu da gastronomi turizmini

turistler i¢in ¢ekici kilan bir 6zellik olarak karsimiza ¢ikar (Demir, 2011: 51).

Hall ve Mitchell (2000: 10) Gastronomi Turizmi kavramini biraz daha gevresiyle
etkilesim i¢inde bir yapida tanimlamistir. Onlara gore gastronomi turizmi sadece yiyecekleri
yemek i¢in bir bolgeye gelmek degildir. Yiyecek festivalleri ve etkinlikleri, yiyeceklerle ilgili
iretim tesisleri, imalathaneler ve fabrikalar da bu turizmin i¢inde yer alir. Bu turizm tiiriinde
oncelikli amaci yiyecekleri tatmak; ikincil amaci da gezmek olan turistlerin, yorede yasayan

yerel halk ile ayn1 sofrada oturmalar1 simgesel bir bag kurulmasini saglar. Bu da ileriye doniik

olarak turizme olumlu katkilar yapar (Cevik ve Sagilik, 2011: 511).

Tatil yorelerinin gastronomi unsurunu; turizm pazarlama etkinlikleri sirasinda 6ne
cikararak kullanmalari, bu pazarlamanin sonuglar1 acgisindan oldukc¢a onemlidir. Gegmisten

beri yapilan bir¢ok turizm arastirmasi, yemek kiiltiiriiniin tatil yeri se¢iminde ¢ok dnemli bir
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unsur oldugunu gostermistir. Cilinkii zorunlu bir ihtiya¢ olarak yeme igme mecburiyeti olan

turist kitlesi, keyif almak icin geldikleri turistik yerde bu ihtiyaglarinin da hazza doniismesini

istemektedirler (Karim ve Chi, 2010: 532).

Kiiresel bazda incelendiginde Gastronomi Turizmi {i¢ ana bashk altinda

smiflandirilabilir (Yiincii, 2010: 22):

1.

Yiyecek hazirlamay1 6ncelige alan turistlerin ilgisini ¢eken bdlgeler; Fransa, Italya ve

Ispanyadir. Bu ii¢ iilkeye yapilan turizm turlari, yiyecek hazirlama ve sarap tadimimi

merkeze alan turlardir.

Tamamen spesifik amaglarla diizenlenen turlar nokta atis1 segilen bir yorede bulunan
unli bir gurmenin hazirladig yiyecekleri yemek veya diinyaca {inlii bazi tatlar tatmak
istenen turlar.

Sadece bir yiyecek veya igecegi merkeze alan ve bunun ireticileriyle bir araya

gelinmesi amacini tastyan turlar.

Literatiir tarand1g1 zaman gastronomi kavrami i¢in asagidaki gibi bir tarihsel siralama

yapilabilir (Larousse, 2005: 396; Uyar ve Zengin, 2015: 359):

Gastronomi alanindaki kayitlara giren ilk resmi ¢alisma Fransa’da yapildi.

Joseph Bercholux tarafindan hazirlanan Gastronomie ou L’Homme des Champs a
Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) isimli calisma ile 1801 yilinda
gastronomi kavramu literatiire girmistir.

1803 yilinda baslayan gurme hareketi ile Gastronomi yazarligi baglamstir.

La Physiologie dugout isimli bilimsel kitap 1825 yayinlanarak bir¢ok dile ¢evrilmistir.
Tat fizyolojisi olarak Ingilizceye de cevrilen kitap bircok iiniversitede ders kitab
olarak okutulmustur.

Fransiz mutfak kiiltiirli icine 1835 yilinda giren kavram iyi yemek yeme sanati1 olarak
tanimlanmustir.

Biitiin kosul ve yas donemlerinde alinabilecek haz olarak nitelenen gastronomi, 1835
yilinda Fransiz Universitesi tarafindan resmen sdzliige dahil edilmistir.

Amerika’da ulusal as¢1 olarak nitelenen Charles Ranhofer (1836-1899), 6limunden 6
yil dnce yazdigi “Franco-American” yemek kitabinda 3500’den fazla yemegin tarifini

yazmistir.
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e Ik Gurme Rehberi 1920 yilinda yayinlanmustir.

e Ascilarin krali ve krallarin ascist olarak bilinen Gerges Auguste Escoffier, diinya
capinda faaliyet gosteren c¢ok iinlii otellerin mutfaklarinda yonetici olarak gorev
yapmaya baslamis ve kiiresel ¢apta iine kavusmustur.

Son 10 yilda c¢ok daha hizli sekilde gelisim gosteren Gastronomi Turizmi tiim
dikkatleri iizerine ¢ekmeyi bagarmustir (Brisson, 2012). Sharples (2003)’a gore gastronomi
turizminin bu denli gelisim gostermesi kisilerin sadece yemegi hazirlamak veya yemekten ote,
o yemegin hazirlandig1 veya yenildigi yerleri gérmek isteklerinin bir sonucudur. Bu baglamda
son 10 yillik siire zarfinda, yiyecek i¢ecek olgusu, iizerinde énemle durulan bir olgu haline
gelmis ve bununla ilgili etkinlikler ve eylem planlar1 gelistirilmeye baglanmistir. Bu
etkinliklere 6rnek olarak televizyon programlari, yeme festivalleri, yemek turlar1 ve yiyecek

icecek ile ilgili basili diger yayilar gosterilebilir.

Gastronomi Turizmi ile ilgili eylemin ilk hareket noktasindan son tiikketim noktasina

kadar 8 basamakl1 bir agiklama yapilabilir (Boniface 2003):

1. Asama: Yenilecek olan maddenin pisirilmesi,
2. Asama: Yenilecek olan maddenin sadece bir besin olmadiginin anlagilmast,
3. Asama: Yenilmesi amaciyla, belirli hayvan tiirlerinin bilingli olarak yetistirilmesi,

4. Asama: Yenilebilecegi anlagilan meyve ve sebzelerin bilingli olarak iiretilmesi,

5. Asama: Yemek yeme eyleminin bir toplumsal arag¢ olarak kullanilabilir oldugunun
anlasilmasi,

6. Asama: Yiyecek icecek maddelerinin ve islendikten sonra ortaya ¢ikan yemeklerin
kiiresel capta transferinin saglanabilir hale gelmesi,

7. Asama: Cevresel etkenler ve Avrupa milletlerinin koloniler hélinde yasamaya

baslamalari,

8. Asama: Bazi lilkelerin geliserek sanayilesmeleri.

Hall ve Mitchell (2005)’e gore yiyecek ve igecek- 6zellikle sarap- 1950°li yillara kadar
turistik amaglarla kullanilabilecek argiimanlar degildir. Bu yazarlara gore, s6z konusu
arglimanlar ancak 1970’li yillardan itibaren anlamli bir yiikselis trendi i¢ine girmistir. Bu
turizm tiirtiniin  gelismesinde, insanlarin kolaylikla yer degistirerek farkli cografyalara
gidebilmelerinin Oniiniin a¢ilmasi ve diger iilkelerde nelerin yenildigine dair gelistirdikleri

merak duygusudur. Belirtilen etkenlere bazi sosyal ve psikolojik etkenlerin de yardim
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etmesiyle gastronomi turizmi hizli bir sekilde gelisim gostermistir. Boniface (2003)’e gore
gastronomi turizmi kavraminin, 6neminin artarak ylUkselmesinde, dort noktaya dikkat ceker.
Bunlar (Akgol, 2012):

Tarimin gelismesi,

Toplumsal ve kiiltiirel iletisim ve etkilesim,

Bireysellesmeden globallesmeye dogru olusan egilim,

e (Gida giivenligi ile ilgili kaygilar.

Yazilan makaleler ve yapilan yaymlarda ilk defa Long’un (1998) kullandig1
gastronomi turizmi kavrami, World Food Travel Association (WFTA)’y1 kuran Eric Wolf
tarafindan 2001 senesinde “ziyaretciyi ¢eken bir konu olarak, yiyecek ve igecek olgusu”
baslig1 ile incelenmistir. Daha sonra 2003 yilinda kurulan Institute of Food Sciences and
Technology (ICTA) gastronomi ile ilintili turizm faaliyetlerine baslamistir. Artik birgok iilke
turizm ile ilgili kampanyalarinda, gastronomi unsurunu vurgulayarak kullanma egilimi igine
girmislerdir. Bunun sonucu olarak gastronomi Shenoy’a (2005) gore; gidilecek olan yerlerin
turistik degerlerinin Gtesinde, mutfaklarina ve lezzetlerine karsi ilgiyi de beraberinde
getirmistir. Turistler yoresel mutfak olarak adi duyulmus olan yerlere gitmek veya dinyaca
meshur baz1 gurme seflerin yaptig1 yemekleri tadabilmek amaciyla turistik geziler yapmaya
baglamislardir (Akgol, 2012). Gastronomi kavrami diger turistik kavramlardan farkli olarak

bir bolge icin tek basina turizm belirleyicisi olabilmektedir. Yani insanlar sadece bir yemegi

tadabilmek igin turistik geziler diizenleyebilmektedir (Yaris, 2014: 19).

3.3.1. Gastronomi Turizminin Amaci ve Onemi

Bir iilkenin veya bdlgenin tanitilmasinda, orada bulunan tarihi mirasin yani sira yeme
icme unsuruyla 6ne ¢ikmaya galisan stratejiler gastronomi turizmini olusturmaktadir. Bu
aciklamaya giizel bir 6rnek olarak Barcelona gosterilebilir. Yapilan caligmalarda elde edilen
verilere gore, bu sehirdeki turizm gelirlerinin %30 gibi biyiik bir kismi gastronomik

etkinliklere bagl olusmustur (arsiv.sabah.tr, 2014).

Genellikle Akdeniz tilkeleri bu tiir faaliyetlere daha ¢ok yogunlasmasi ve pazardan,

diinyanin diger iilkelerine gore daha biiyiilk pay almaktadirlar. Bunun temelinde iklimsel
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avantajlarinin yani1 sira bu avantajin pazarlamasini etkin sekilde yapiyor olmalar1 yatmaktadir.
Bir Akdeniz iilkesi olan Tiirkiye’de ise bu faaliyetlerin sinirli kaldig1 ortadadir. Gastronomi
turizmi ile ilgili ¢ok gliclii argiimanlar1 ve ¢ok cesitli mutfaklar1 bulunan Tiirkiye, bir¢ok
dinya iilkesi tarafindan Ortadogu lezzetlerine agilan bir kap1 konumumda algilanir. Turistlere,
sadece Tiirkiye’yi ziyaret ederek Ortadogu Mutfagi’na hakim olabilme imkanina sahip
olacaklar1 aktarilmalidir. Bu tanitim eksikligi giderildigi takdirde, gastronomi turizmi ile ilgili

gelirler, bircok sektoriin gelirlerini geride birakacak duruma gelebilir (Dilsiz, 2010).

Dilsiz (2010)'in yaptig1 calismada da bahsettigi iizere Tiirkiye, diinyanin orta iklim
kusaginda bulunan ve yilda dort mevsimi yasayabilen, bitkisel ve dogal bir¢ok artisinin
yaninda, tarihsel yapilariyla da ¢ekim merkezi konumunda bir iilkedir. Bu avantajlarinin
yanina gastronomi kavrami entegre edilebilirse, ¢ok karli uzun vadeli bir gelecegin Onii
acilmig olacaktir. Gastronomi turizmi ile biiylik gelir elde eden diger Akdeniz {ilkelerinin

tanitim stratejilerinden yola ¢ikarak, yeni tanitim stratejileri gelistirmek bir zorunluluktur.

Yurt disindan gelen misafirlere yemek hazirlama ve sunum etkinlikleri kapsaminda
turizm, yadsinamaz bir giice sahiptir (Gossling vd., 2011: 535). Yeme i¢gme konusu etrafinda
sekillenen turizm faaliyetleri, toplumun hemen her kesimine katki saglar. Gastronomi turizmi
ile ilgili igletmelerin birincil odak noktalar1 yoresel mutfaklardir (Cohen ve Avieli, 2004: 758-
767).

Hail ve Sharples (2003: 25-26)’in gerceklestirdigi bilimsel aragtirmada, gastronomi ile
ilintili olan turizm tiirliniin, yoresel ve bolgesel etkileri anlagilmaya ¢alisilmistir. Bu ¢alismada
yeme igme maddeleri ve turizm faaliyetleri baglaminda kurulacak olan etkilesimin, ekonomik

acidan dnemine vurgu yapilmis ve yorenin bir kimlik kazanmasi sonucunda, yoresel agidan da

biiyiik katkilari oldugu ortaya ¢ikarilmistir (Oguz, 2016: 32).

Gastronomi kiiltiirel yapinin bir unsuru konumundadir; karakter dzellikleri ise yeme
icme maddelerinin yemege doniistiiriilmese ve yenilmesi siirecinde ortaya ¢ikar. Hazirlik
asamasinda kullanilan ates kullanim1 ve pisirme eylemi insanligin ortak bir mirasidir; ancak
bu siireglerde kullanilan tekniklerdeki farkliliklar gastronominin temel arastirma konusu
olmustur. Bu tekniklerdeki farkliliklarin da tek tek kisilerin kesfettigi teknikler olmasi, bu

alan1 6zel ve 0znel bir alan haline getirmektedir. Bu noktadan bakildigi zaman gastronomi
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giizel sanatlar i¢inde kendine yer bulmaya baslamistir. Cilinkii yeme i¢me eylemi ve bu
eylemin olusma siireci ile sanatsal ve kiiltiirel altyapr arasinda ciddi bir iletisim ve etkilesim
s6z konusudur. Bahsi gecen bu arastirmada, mutfak kavramina sanatsal ve bilimsel bir

kavram olarak yaklagilmis ve kavram, teknolojiyi de i¢ine katarak, disiplinler arasi bir olgu

olarak aragtirilmistir (Kivela ve Crotts, 2009: 356).

3.3.2. Gastronomi Turizminin Ozellikleri

International Kitchen Tourism Association (Uluslararast Mutfak Turizm Dernegi)
gastronomi turizmi kavraminin bazi kriterlerini soyle siralamistir (Kivela ve Crotts, 2006:
360):

e Turizm amaciyla yer degistiren kisilerin hepsi, ciktilar1 gezilerde disarida yemek
yemek zorundadirlar. Bu yiizden turistler bu zorunlulugu yeni kiiltiirler tanimak, yeni
lezzetler tatmak adina bir avantaja donistiirtirler.

e Gastronomi turizmi; gliniimiiz sartlarinda popiiler hale gelmis bir turizm seklidir.
Farkl1 turizm cesitleri ile kiyaslandiginda donemsel degildir. Bu turizm tiirii her an her
yerde her mevsimde yapilabilir.

e Bu kavram kisilerin bes farkli duyfusuna ayni anda seslenebilen bir yapiya sahiptir.
Gastronomik amaglarla veya diger farkli amagclarla gelen turist kitleleri arasinda
yiiksek diizeyli ve olumlu yonde bir baglanti bulunmaktadir.

e Bu tiir turizm gezginleri genellikle kesfetmek iizerine merak sahibi kisilerdir. Bu

nedenle gastronomi turizmi deneyimsel bir 6zellige sahiptir.

3.3.3. Gastronomi ve Turizm Arasmdaki iliski

Kisi stirekli yasadigi yerden ayrilip turizm eylemine katildig: siiregte; kagma, rahat-
lama ve canlanma drtilerini tatmin etme adina normalden farkli taleplerde bulunabilir ve
normalden farkli davraniglar gosterebilir. Seyahate ayirdigi biitge cercevesinde satin alma
davraniglar1 da degisebilir ve liriinler i¢in alistifindan daha fazla {icretler 6demeye goniillii
olabilir. Bu baglamda alistig1 mutfagin disinda, destinasyonun kiiltiiriine paralel olan yiyecek
ve igeceklere yonelebilir ve daha incelikli yemekler icin daha yuksek fiyatlar 6deyebilir.
Bunun yaninda, yiyecek ve icecekle ilgili etkinliklere de katilmayi ister. Tim bunlar;

destinasyonun gastronomik varligini, yerel kiiltiiriin ve turistik deneyimin énemli bir unsuru
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ve dinamigi durumuna getirmektedir. Genel olarak gastronomik varlik, turizmi destekleyici
olmakta ve belirli durumlarda ana ¢ekim unsuru olusturmaktadir (Kurgun ve Ozseker, 2016:
30).

3.3.3.1. Yeme- I¢me Hizmeti

Yeme-igme, dogal olarak en insani gereksinimlerden oldugu gibi en temel turistik
gereksinimlerden de biridir. Bu hizmet, ayn1 zamanda agirlama ve konaklama hizmetinin i¢sel
bir parcasini meydana getirir. Kisinin evinden uzakta yasadigi rekreasyonel beslenme
deneyiminde, besinlerin kaliteli ve hijyenik olarak tiretilmesi ve makul fiyatla satilmasi gibi
gereklerin yani sira, giiler yiizle servist ve tiiketicinin hosca zaman gegirmesi temel
olmaktadir. Turistik tiiketici, seyahati stiresince beslenmeden de keyif almak ister. Seyahatte
(restoranda) yeme- i¢me, yalnizca fiziksel doyum amach degildir; ayni zamanda seyahat

deneyimine katkida bulunan zevkli bir tadim etkinligi durumundadir. Bu zevk unsuru

turistleri de o destinasyona ¢ekmektedir (Chang vd., 2011: 307).

Mutfaklar ulusal ve bolgesel olacak bigimde markalandigi i¢in yemek ve destinasyon

arasinda bdylece olumlu bir ¢agrisim kurulabilmektedir (Okumus vd., 2007: 253).

Seyahatte yeme-igme ihtiyaglarinin karsilanmasi, ayni zamanda turistik biitge
acisindan Snemli bir yer tutar. Ornek olarak, 2015 yilinda iilkemize gelen uluslararasi
turistler, kisisel harcamalarinin %?25'ini yeme-igmeye ayirmistir ve ayni yil toplam turizm
gelirimizin %20'sini bu kalem meydana getirmistir. Tim turist tipleri i¢in yeme-igme,
seyahatin en eglenceli bilesenlerinden biri olmaktadir. Turistler yerel halktan daha sik disarida
yemek yerler ve daha yiksek hesap dderler. Bu sonu¢ da turistik tesislerin tedarikgileri ve

yerel halk icin giicli ekonomik etkilere yol acabilmektedir (Merig, 2016: 35-39).

3.3.3.2. Kultdrel Unsur olarak Gastronomi

Yerel halkin tarihi siirecte besin iiretimi ve tiiketimine dair gelistirmis oldugu yontem;
gelenek, alisgkanlik, aletler, uygulamalar, etkinlikler, kutlamalar gibi miras unsurlari, yerel
kiiltiiriin temel bir pargasini meydana getirmektedirler. "Yemek sadece temel bir turist
gereksinimi degil, bolgesel kiiltiiriin asil unsurlarindan biri durumundadir”" (Quan ve Wang,

2004: 299).
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Kultirel cekim wunsurlarint ve dinamigini meydana getiren veriler sOylece

maddelenebilir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 32):

Yerel halkin dogal nimetleri degerlendirme bi¢im ve yontemleri, toprakla olan

iliskileri,

Tarim, hayvancilik ve yerel iiriinler,

Besin isleme, saklama yontem ve gelenekleri, yemek tarifleri,
Pisirme yontemleri ve pisirme donanimlari, sofra diizeni ve kurallar
Yemek ve yemegin servis donanimlari,

Ogiin diizeni ve ilgili gelenekleri,

Yemek aliskanlik ve adetleri,

Servis usulleri,

Yemekle ilgili térenler,

Birlikte yemek yeme gelenekleri,

Bagbozumlar ve ilgili olgulari,

Festivaller; ilgili olay ve olgulari,

Besin fuarlar ve ilgili olgular

Kutlama, diigiin, cenaze, dogum giinii, bayram gibi etkinlikler, diizenlenen 6zel

ziyafetler ve bu baglamdaki gelenekler

Monii kullanimu,

Yiyecek- icecek isletmeleri,

Sanitasyon (Hijyen) aligkanliklari,

Besin isleme fabrikalar1 ve bu konuda dikkat ¢ekici gelenekleri,
Tarihi mutfaklar ve ilgili gelenekler,

Yemek muzeleri ve ilgili zenginlikler.

Kiiltiirel varlik kabul edilen gastronominin yerelligi ve 6zgiinliigii, farkli bir tartisma

konusu durumundadir. Uluslararas1t mutfaga yonelik olan uygulamalar bir secenek olmakla

birlikte; yerel, 6zgilin, farkli deneyimleri turistlere sunabilen destinasyonlardir. S6z konusu

destinasyonlar, 6zellikle bu yonde arayislari olan turistler konusunda mutlak iistiinliige sahip

olacaklardir (Cohen ve Cohen, 2012: 1298).
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Yerel yiyecek- igecek tireticileri, trlinleri igin aldiklari tiirlii belgeler yaninda,
irtinlerinin bolgesel oldugunu da belgelendirmek isterler. Fransiz smiflandirma sistemine
dayal1 bicimde gelistirilmis olan Avrupa Birligi (AB) kéken adlandirma sisteminin bir benzeri
olan sistem, ulkemizde de Koken Kontrolli Adlandirma (KK/D) olarak uygulamaya

almmistir. Koken adlandirmasi, yiyecek- igecek iriinlerine Ozgiin bir kalite kimligi

sunmaktadir (Skuras vd., 2006: 771).

Yerel yeme-igme kiiltiiriiniin mevcut haliyle sunulmasi bir bagka tartisma konusu
olmustur. Yerel yeni tatlar, turist i¢in fazlasiyla degisik ve alisilmisin disinda olduklarindan,
yadirgatici olabilmektedir. Turist zaman agisindan kisitli durumda olup siire kendisi i¢in ¢ok
degerlidir. Bu tiir uygulamalar, turistin, yeni kiiltiirel unsurlar1 deneyimleme konusunda
asagida alintilan ¢ekincelerini bertaraf etmeyi hedefler:

e Yemek bir toplumun ana 6zellikleri dahilindedir.

¢ Geleneksel agidan simgesel anlamlar tasirlar.

Bu nedenle, seyahat edilen yerdeki yeme — igme olgulari, bir destinasyonun yerel
kiiltiirlini deneyimleme adina en Onemli araglar arasinda sayilir. Ancak g6z Oniinde
bulundurulmasi gereken bir konu da sudur: Bazi durumlarda, 'tanidik olmayan' yemekler,
geleneksel anlayisa sahip turistler i¢in bir seyahat engeli meydana getirebilir. Yerel yemekler
ancak bu turistlere gore uyarlandigi zaman belki kabul edilebilir olacaklardir. Kiiltiir; belirli
bir sosyal grup i¢in, yemegin nasil 'kabul edilebilir', 'kabul edilemez', 'iyi' ve 'kotii' olarak
kodlandigin1 belirlemektedir. Kiiltlirel farkliliklar baglaminda; bir kiiltiiriin 1yi olarak
nitelendirdigi bir yemek, baska bir kiiltiir i¢in kotii nitelikli sayilmig olabilmektedir. Bunlarin
yani sira, turistte bulunan yeni veya bilinmedik yemege karsi duyulan korku ve siiphe

(neofobi) veya yeni ve tuhaf yemek arayisi (neofili) yaklasimlari da yerel mutfag:

deneyimleme baglaminda belirleyici dinamiklerdir (Chang vd., 2011: 307-308).

Yerel iirlinlerin tiiketilmesi, turistler adina igsel bir tatmin saglamaktir. Tiiketim sekli
algisi, destinasyonun mekan algisiyla ve kiiltliriyle de iliskilendirilmektedir. Bu sayade tatil
sonrasi anilar1 canlandirma yoluyla, yerel tiikketim daha yiiksek bir tatmin sunmus olmaktadir
(Sims, 2009: 328; Lopez ve Mart’in, 2006: 171-172). Kaynakta tiuketim olgusu ayrica

nakliyeyi ve buna bagli maliyet, enerji kullanimi ve atik tiretimi gibi etmenleri tiretici lehine
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ortadan kaldirir. Ayrica besin iiriinlerinin hediyelik esya olarak da satin alinmasi, tatil sonrasi

destinasyonun iyi, giizel ve kolaylikla hatirlanmasini saglar.

3.3.3.3. Turistik Deneyimin Parcast olarak Gastronomi

Turistik deneyim olgusu (Kurgun ve Ozseker, 2016: 733):

e Turistin kendini destinasyonda hissetmesiyle (mekan algisi),
e Cekim Ogelerini ziyaret etmesiyle,

e Toplam turistik iirlinii tiikketmis olmasiyla

e BUtln bunlarin sonunda ortaya ¢ikan biligsel siirecin sonunda meydana geldigi

kabul edilmektedir.

Deneyim, turistik tiiketim siirecindeki duygularla bi¢cimlenmekte, seyahat sonrasi
belirli duygu ve hatiralar1 yaratma sonucunu dogurmaktadir. Olumlu hatirlanabilir deneyimler

ve olumlu duygular yaratan turistik iirlinler de tekrar ziyaret olayimnin gerceklesmesinde etkili

olmaktadir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 733).

Yeme-igme etkinligi, deneyim yaratma hususunda belirgin bir istiinliige sahiptir.
Oncelikle, beslenme konusu Kisilere mutluluk verir. Tat alma denilen olgu, dogrudan dogruya
kokuyla baslar. Oncelikli olarak ¢evresel kokular, insan beynindeki yaklasik 350 koku
alicisin1 uyarmaktadir. Bu alicilar ortaklasa olarak harekete gecerler ve beyinde besinin koku
profilini ¢ikarirlar. Daha sonraki agsamada besin ¢ignenip oksijenle temasa gegtiginde burun
arkas1 (retronazal) alicilar, damagin arkasindan daha ¢esitli ve daha siddetli koku sinyalleri
gondermektedirler. Sonra da dilin yiizeyindeki binlerce tat alma kabarcigi (papilla) ve her
birinde yer alan 50-100 tat alicisi, bes ana tat konusunda beyne sinyaller géndermektedir.

Beyne giden biitiin bu sinyaller, besinden alinan hazzin derecesini belirler (Baral, 2015).

Duyulara seslenen yeme-igcme etkinliginde tiiketilen incelikli, farkli ve lezzetli iiriinler,
olumlu duygulara, kalict ve hatirlanabilir deneyimlere vesile olur. Mekan algisint meydana
getiren, turistin destinasyonu hissetmesini saglayan unsurlar, kisilerin duyular araciligiyla
algilanir. Bu gergeklerden hareketle, mek&n algisini yaratan Ogelerden yerel yiyecek-
icecekler, tatma ve koku duyularina hitap ederek, derin ve ¢ok gii¢lii anilar olusturabilirler

(Kurgun ve Ozseker, 2016: 34).
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3.3.4. Surddrulebilir Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizminde, gidilen destinasyonda temel ihtiyaglarin giderilmesi igin
gerceklestirilen birtakim yeme-igcme faaliyetleri sz konusu degildir. Bunun aksine; belirli
nitelikteki yiyecek ve igeceklerin tadilmasi, liretim asamalarinin izlenmesi hedefiyle belirli
bolgelerin tercih edilmesi ve bu ana amagla seyahate ¢ikilmasi s6z konusudur. Bu baglamda,
destinasyonlarin ¢evresel, sosyal ve ekonomik anlamda gelismesine degerli katkilarda
bulunan ve 6nemli bir seyahat nedeni ve dinamigi durumundaki gastronominin korunmasi ve
gelistirilmesi gerekmektedir. Tiim bunlarin siirdiiriilmesi adina gastronomiyi olusturan

ogelerin siirdiiriilebilirlik anlayisi i¢inde ele alinist ¢ok 6nemli olacaktir (Caliskan, 2013: 40).

Siirdirilebilir gastronomi, "gevresel siirdiiriilebilirligi ve toplumu olusturan fertlerin
sagligini en ideal seviyede koruyan eko-gidalarin tiiketilmesi ile toplumun sosyal ve gevresel
kalitesini gelistirip yiikselten ve onu koruyan bir anlayis" diye tanimlanir. Toplum tiyelerinin
eko-gida konusuna bagliligini gergeklestiren bu anlayis, turizm ile birlestirildiginde, sadece
yerel toplum {yelerinin degil, turistlerin de eko-gida gercegiyle tanigmalarini miimkiin hale
getirir. Boylelikle onlarin sagliklarin1 ve yasam kalitelerini yiikseltip korumay1 hedefler. Bu
acidan bakildiginda; siirdiiriilebilir gastronomi, ayni zamanda eko-gastronomi diye de
tanimlanir. Eko-turizm olgusunun tiim o6zelliklerini tagiyan eko-gastronomi de gidalarin
cevresel duyarlik cergevesinde iiretimi, hazirlanmasi ve tliketilmesi konularini destekler,
bdylece toplumun bedensel ve =zihinsel iyiligini (well-being) gerceklestirmeyi hedefler
(Scarpato, 2002: 140).

Belirtilen agilardan dikkate alindiginda, siirdiiriilebilir gastronomi asagidaki konular1
desteklemektedir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 54);

e Yerel gidalarin liretim ve satisi,

e Ev yemegi kiiltiiriiniin canlanip siirdiiriilmesi,

e Yemek pisirme usul ve tekniklerinin gelecek nesillere aktarimi,

e Ozellikle ¢ocuklarin yeni tatlar1 kesfetmeleri adina duygularinin gelistirilmesi

bakimindan egitilmeleri,

e Toplumsal refahin gerceklestirilmesi,

¢ (Gida gesitliliginin korunmasi,

e Haz alma duygusunun arttirilmasi,
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e Ozgiin gastronomi kiiltiiriiniin yasatilmasin1 ve gelecek nesillere aktarilmasi.

Stirdiiriilebilir gastronomi yukarida sayilan hususlart yerine getirirken, gida
giivenligini 6n plana alir. Yorenin tarim faaliyetlerini gelistiren ve yine yoOrenin dogal
cevresini 6zenle korumayi amaclamistir. Ayni zamanda da yerel halkin ekonomik ve sosyal
acidan kalkinmasinit destekler sekilde pozisyon almaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi, turizm
alaninda ise seyahat motivasyonu olmasi bakimindan yerel, otantik, organik, insan saglig1 i¢in
yararli, besin degeri yiiksek, g¢evreye duyarli gidalarin {iretilmesini, hazirlanmasmi ve

sunulmasini esas alir (Yurtseven, 2011).

Gilinimiiz toplumlarinda ve kisilerde cevresel duyarlilik ve saglikli beslenme
konularinda duygu ve duyarlilifin artistyla birlikte, tliketici tercihlerinde de bazi biiylik
degisimler goriilmiistiir. Cevreye dost gidalar baglaminda tercih edilirlik artarak siirmektedir.
Artik fabrikasyon olan veya tiirlii kimyasallarin kullanilmis oldugu tarim iiriinlerinden daha
cok, kaliteli yerel, otantik ve organik gidalar tercih edilir olmustur. Stirdiiriilebilir gastronomi
anlayis ve felsefesine paralel olarak, ¢evreye dost ve saglikli yerel, otantik ve organik
gidalarin turistlerce daha ¢ok tercih edilmektedir. Buna bagli olarak, uygun bi¢imde meydana
getirilmis olan 6zel restoranlar, yemek festivalleri, 6zel yemek iiretim sistemleri, 6zel yemek
organizasyonlari, tarihi aligveris mekanlart ve miizeler siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
anlaminda turistik c¢ekiciligini temin eden etmenler diye degerlendirilip kabul gérmektedir

(Mak vd., 2012: 940).

Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi ¢ercevesinde yeni sekillenen talepler ve bu anlamda
stiren degisimler, turizm arzin1 da etkilemekte ve sekillendirmektedir. Bu anlamda gastronomi
turlar1 artmus; ciftlik pazarlarinin sayilar1 giderek cogalmistir. Konuyla dogrudan baglantili
birtakim 6zel restoranlar agilmis ve 6zel meniiler hazirlanmis bulunmaktadir. Bu baglamda,
gastronomi temal1 birtakim festivallerin diizenlenmesi; yukarida belirtilen unsurlarla birlikte,
kayda deger iiriin cesitlendirilmesi niteligindedir. Bir¢ok turistik isletme de bu anlayis ve
felsefeden giderek pazardan daha ¢ok pay alma adina kendisini yeniden sekillendirme yoluna
gitmistir. Bu baglamda cesitli alanlardaki bircok yiyecek-igecek isletmesinin, gida ve servis
kalitesini arttirmaya giristigi ve Ozellikle de meniilerinde yerel ve organik yiyeceklere yer

verdigi gézlenmistir (Jaiswal vd., 2013: 9-10).
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Stirdiirtilebilir gastronomi anlayisinda hizmet veren bazi restoranlar tamamen
stirdiiriilebilirlik ilkelerini benimsemislerdir. Bu isyerleri, yerel ve mevsim {iriinlerini
tiketmede; organik ve hijyenik gida kosullarin1 temin etmede; ¢evreye duyarli ve
stirdiiriilebilir tarim ilkelerine uymada; tavuk, balik ve et iirlinlerini verimli sekilde tiiketmede;
her bir iiriin i¢in minimum ¢evresel etki, su tiiketimi, etkin enerji kullanimi, atik yonetimi,
sosyal sorumluluk, sosyal esitlik, adalet ve adil ticaret gibi hususlarda devamli olarak

kendilerini yenilemekte ve denetlemektedirler (Jacobs ve Klosse, 2016: 35).

Yemek festivallerinin, yerel yiyecek ve igeceklerin kisilere ve topluma tanitilmasi
baglaminda ¢ok 6nemli islevi bulunmaktadir. S6z konusu bolgeye turist ¢ekilmesi ve festival
sliresince de ziyaretgilerin o bolgede konaklamasi saglanir. Yoérede yapilan harcamayla da
desteklenen bu olgu, yerel ekonomiye katki saglamaktadir. Yemek festivalleri (Aksoy ve

Sezgi, 2015: 81):

¢ Yeni istthdam olanaklari yaratmasi

e Destinasyon imajlarmnin gii¢lendirilmesi

e Turizm sezonunu uzatmasi ve olumsuz sezon etkilerini en aza indirgemesi

e Toplumun yerel degerlerine sahip ¢ikilmasini saglamasi

e Toplumun kendisi ile gurur duymasini gergeklestirmesi

e Turistlerin yerel halk ile bir araya gelebilmelerini

e Yerel kiiltiirii yasamalar1 sonucunu dogurmasti

e Yerel gidalara deger katmasi baglaminda siirdiirtilebilir gastronomi turizminin ¢ok

degerli ve 6nemli bir par¢ast durumundadir.

Gastronomik hedefler dikkate alinarak acilmis bulunan miizeler de bu baglamda ele
alindiginda, goriilecektir ki, turistlerin gittikleri yerlerde gastronomi tarihini, geleneklerini ve
tekniklerini 6grenmeleri, kiiltiirel mirasin devamliligi i¢in ¢ok 6nemlidir ve o bolge i¢in ¢ok

degerli katk1 olmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 81).
Surdaralebilir gastronomi turizmini meydana getiren etmenler incelendigi zaman,

turistler tarafindan tercih edilen gida ve yemek cesitlerinin yerel, otantik ve organik tiirden

olusunun bu anlamda en etkili belirleyiciler oldugu goriilmektedir.
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3.3.4.1. Yerel Gidalar

Yerel gidalar, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan en temel etmenler i¢inde yer
alirlar. Yerel gidalar, ayn1 zamanda da onemli bir gekicilik 6gesi olarak turistlerin haz
duygularina hitap eden bir dinamik olarak ilgili destinasyonun tercih edilirligini ve marka
degerini arttirma yoluyla stirdiiriilebilir gastronomi turizminin temel yap1 tasi olmakta ve bu

anlamda da sektdr oyuncularinca kabul gérmektedir.

Yerel gida konusunda literatiirde iki yaklasim séz konusudur. Birinci yaklagim;
ozellikle yerel kalkinmay1 destekler niteliktedir. Dogal ¢evrenin korunmasi konusunda daha
etkin bigimde rol alir. Yerel ciftlik iiretimine destek verir, ¢iftlik iirlinlerinin yine cift¢i ve
ciftlik pazarlarinda satildig1 yaklagimdir. Bu yaklasim agisindan yerel gida, "Belirli bir bolge
siirlari i¢inde iiretilmis olup yine orada islenen ve o sinirlar i¢cinde satisa sunulan gidalar”
diye tamimlanir. Ikinci yaklagimsa daha zayif bir yerel gida yaklasimi diye kabul edilmistir ve
bu yaklasim ag¢isindan yerel gidalar; "Belirli bir 6zellik ve bolgesellik yapist i¢inde bulunan,
daha yogun olarak diger bolgelere ve lilkelere ihra¢ edilen, klasik dagitim aglar1 yoluyla
dagitilan ve biiyiikk marketlerden satin alinabilir durumda olan katma degerli gidalar" diye
tanimlanir (Morris ve Buller, 2003: 559; Sims, 2009: 324). Erzincan tulum peyniri, Amasya

elmasi gibi gidalar bu yaklasim agisindan 6rnek diye gosterilebilir.

Siirdirilebilir gastronomi turizmi baglaminda, turistleri belirli bolgelere ¢eken yerel
gidalarin, tanim ve nitelik degerlendirmesi yapildiginda, 6zellikle belirli bir bolge sinirlart
dahilinde iretilen ve yine bu bolge dahilinde turistlere satilan gidalarn kapsadigi
anlasilmaktadir. Uretici ve tiiketicileri bir araya getiren yerel gidalarm tercih edilir durumda
oluglari, birtakim olumlu sonuglarin elde edilisine neden olmaktadir. S6z konusu olumlu
sonuglar sdylece siralanabilir (Pratt, 2008: 289; Hail ve Wilson, 2009: 1-4):

e Gidalarin diger bolgelere transferinden kaynakli olarak, yenilenemez enerji
kaynaklariin kullanimi azaltilabilmektedir ve bu yolla da cesitli ¢evresel kirlilikler
onlenebilmektedir.

e (idalarin tasinmasindan kaynakli olan transfer iicretlerinin ortadan kalkmasi yoluyla
daha saglikli iiriinler, daha uygun fiyatlara satin alinabilir olmaktadir.

e Yerel Uretim desteklenmekte ve yerel Ureticilerin ekonomik fayda saglamasi yoluyla
isletmelerin de ekonomik kazang elde etmesi, istihdam olanaklarinin artis1 ve bdlge
ekonomisinin canlanisi olast héle gelebilmektedir.
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e Biiyiik marketlerden ¢ok, kiigiik isletmelere yonelik talep artis1 gerceklesmekte ve ¢ift-
lik pazarlan canlanmaktadir.

e Yerel gidalarin, kaliteli gida niteligi gostermesi, insan sagligina ve gida gilivenligine
uygun gidalarin liretimini tesvik eder.

e Tarimsal iiretimin ¢evreye ve insan sagligina uyumlu ve uygun olarak gerceklesmesi,
ekonomik ac¢idan oldugu kadar, saglikli yagama konusunda da toplumsal esitligi
saglar.

e Yerel gidalar i¢in, onlarin sunuldugu pazarlarin ve miizelerin olusturulmasi, ayni
anlamda festivallerin ve gesitli etkinliklerin diizenlenmesi yoluyla bdlgenin ¢ekiciligi
artmaktadir. Sonugta kiiltiirel miras aktarilabilir, toplumlar kimliklerine sahip ¢ikabilir

ve toplumsal memnuniyet saglanabilir hale gelinmektedir.

3.3.4.2. Otantik Gidalar

Otantik sdzctigii ‘orijinal’, ‘hakiki’, ‘6zgiin’, ‘kendine 6zgii’ ve ‘gergek’ gibi anlamlari
ifade eder. Genel olarak da o ‘kitle kiiltiirii’ne kars1 kullanilir. Otantiklik daha ¢ok antikalar,
sanat eserleri, antika otomobiller alaninda ¢cok yaygin olarak kullanilsa da giinlimiizde turizm
alaninda da, 6zellikle kaliteli gida arastirmalar1 kapsaminda, ¢ok kullanilir olmustur. Gidalari
ve mutfaklar1 birbirine baglayip iliskilendiren bir 6zellik sunmakta ve gidalarin belirli bir
bolgeye has olusunu dile getirmis olmaktadir. Otantik gidalar bu baglamda belirli bir yorede,
tarihsel surec icinde sureklilik gosteren toplumsal birikimler sonucunda meydana ¢ikmis ve
yerel kiiltiirii yansitan gidalardir. Bu gidalar; aidiyet 6zelligi ile bolge, insan, bilgi ve gidalar

arasinda gii¢lii baglar olusturur ve bu yolla yerel kiiltiiriin daha da giiclenmesini saglar (Pratt,
2008: 293-294).

Gidaya iliskin bir Gislup ve terminoloji olmasi agisindan otantiklik; geleneksel olma ve
yerel olma niteliklerini birlestirerek, gidalarin ait oldugu yer ve kiiltiire isaret eden bir 6zelligi
diye kabul edilmistir. Bu bakimlardan o, otantik gida deneyimi yasamak isteyen turistler i¢in
¢ok o6nemli bir motivasyon kaynagidir. Bunun yani sira, gastronomi hareketliligini ve
turizmini canlandiran 6nemli bir dinamik olarak kabul edilir. Insanlarmn kitlesel tiiketim
anlayisindan sikilmis olmalari, farklilik arayist ve glindelik modem hayattan siyrilma istekleri;
onlar1 gastronomik amacl turizm olaylarina katilmaya iter. Gastronomi turizmine dahil olma

iradesi ve arzusu gosteren turistler, belirli bir yoreye ait gidalari talep ederek, onlarin pisirme
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tekniklerini de 6grenerek; edindikleri bu deneyim ve bilgilerle o yoreye ait tarih, gelenek ve
adetlere iliskin genis bir kiiltiirii edinmis olurlar. Béylece kendi kiiltiirleri disinda, farkl lez-
zetlerle farkli deneyimler yasayarak, turizm yoluyla elde ettikleri mutluluklarini en {ist diizeye
cikarirlar. Haz duygusunu en iist seviyede yasamak, iyi ve hos bir zaman ge¢irmek, ¢ok
degerli deneyimler yasamak igin essiz doga gezileri yapmak, farkli kiiltiirleri tanimak ve
belirli bolgelere has gidalar1 tilketmek adina daha ¢ok para 6demeye goniillii bigimde razi

olurlar (Sims, 2009: 324-326).

Otantik gidalar, yerel gidalar gibi, bolgenin ekonomik bakimdan kalkinmasi igin,
ayrica dogal ve sosyal c¢evrenin; Ozellikle de tarihsel, kiiltiirel degerlerin korunmasinda ¢ok

degerli katkilar saglar. Bu katkilar su sekilde siralanabilir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 56):

e Bolgenin turistler agisindan da ¢ekiciliginin arttirilmasi

e Gegmisten bugiine gelen, gelenek ve gorenekler c¢ercevesinde olusan, yoreye has
gidalarin ve pisirme tekniklerinin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi

e Kiiltiirel mirasin devamliliginin saglanarak toplumsal aidiyetin giiclendirilmesi

e Farklh kiiltiirden insanlar1 birlestiren ve kaynastiran Ozelligiyle toplumsal barisin
saglanmasi

e Insan saghgmin, refahinin, ayn1 zamanda da hayvan ve cevre saghgmin korunarak

strdrtlmesi

Sayilan tim bu katkilar dikkate alindiginda; otantik gidalarin, toplumlari
kalkindirarak, cevresel, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel yapilarda toplumcu bir tutumla esitlik

saglayarak, stirdiiriilebilir gastronomi turizminin temelini olugturdugu goriiliir.

3.3.4.3. Yerel ve Otantik Yemekler

Yemekler, icerdikleri yiyecek-igecek unsurlari ve olanaklari baglaminda, kokenleri
itibariyle yerel, ulusal ve uluslararasi diye kategorilere ayrilmaktadir. Kalenjuk ve digerleri,
yerel yemekleri, "Yerel ve otantik gida maddeleriyle evlerde hazirlanan veya bir restoran veya
bir sehrin 6zelligi olan yemekler" diye tanimlar (Kalenjuk ve digerleri, 2015: 29). Bir sefin

0zel yemegi olan ve bir yoreye has gida maddeleriyle meydana getirilen yerel yemekler,
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cogunlukla, o yorenin ismi ile veya yemegin yaraticisinin ismi ile anilir. Sef Marko tarafindan
gelistirilen ‘doldurulmus biftek’ veya ‘Adana Kebap’ gibi yemekler bu konudaki 6rnekler
olarak anilabilirler (Kurgun ve Ozseker, 2016: 57).

Yerel yemekler bir bolge i¢in tarihi siire¢ icinde geliserek, nesilden nesle aktarilma
yoluyla ve bolgeye ait gidalarin kullanimi1 yoluyla meydana getirilmislerdir. Bundan farkli
olarak, 6zellikle cok eski zamanlarda ulkelerin fethedilmesi yoluyla elde edilen topraklardaki
yemek kiiltlirlinlin, fetheden {ilkenin topraklarina transfer edilmesi ve kendilerine has gidalar
eklenerek, kendi damak tatlarina uygun hale konmasi yoluyla birtakim yemeklerin
olusturuldugu ve zamanla da bunlarin benimsendigi goriiliir. Ornegin farkli yorelere ait
peynir, borek ve giiveg tirii yiyecek ve yemekler bu grupta anilabilirler. Bazi yazarlar,
tiiketicilerin her tiir giday1 talep edebilecegi gercegini dikkate alarak, yiyecek icecek igletme-
leri biinyesinde esit oranlarda, her yemek ¢esidinin bulunmasi gerekliligini savunurlar. Ancak,
seyahat motivasyonu ac¢isindan yiyecek ve icecekler s6z konusu oldugu zaman turistlerin ilk

sirada yerel yemekleri, sonrasinda da ise ulusal yemekleri tercih ettikleri goriilmektedir

(Kalenjuk vd., 2015: 29).

3.3.4.4. Organik Gidalar

Geleneksel tarim uygulamalarinda kullanilan kimyasallar ve sentetik gilibrelerin insan
saglig1 i¢in ve g¢evre lizerine olan olumsuz etkilerinin farkina varilmasiyla bir¢ok iilke,
stirdiiriilebilir kalkinma ¢ercevesinde, organik tarim uygulamalarina yonelmis ve konuya ¢ok
onem vermeye baglamistir. 1972 yilinda kurulan Uluslararast Organik Tarim Hareketleri
Federasyonu (International Fédération of Organic Agriculture Movements - IFOAM)'nun
varlhigiyla birlikte bu alanda birtakim standartlar olusturulmustur. Bununla birlikte en kii¢lik
ireticilere dek birtakim organik tarim uygulamalarinin Ogretilmesi ve yayginlastirilmast
calismalar1 yapilmaktadir. Bu gercevede belirlenmis olan standartlara gore organik tarim,
"Insan saghigina zararli kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik giibrelerin kullanilmadig,
cevreyi kirletmeyen, dogaya zarar vermeyen, hijyenik konulara dikkat eden, tarim is¢ilerinin
sagligin1 ve giivenligini dikkate alan siirdiiriilebilir tarimsal iiretimi" ifade eder (Organik Uriin

Ureticileri ve Sanayicileri Dernegi, 2016).
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Organik (ekolojik, biyolojik) gidalarin tanimi anlaminda kabul edilmis climle de
sudur: "Yetistirilmesi ve islenmesi konusunda genetik miihendisliginin, yapay ve benzeri
giibrelerin, bocek ilaglarinin, yabani ot ve mantar Oldiirlicii ilaglarin, biiylitme
diizenleyicilerinin, hormonlarin, antibiyotiklerin, koruyucularin, renklendiricilerin, katki
maddelerinin, kimyasal kaplama ve parlatici maddelerin ve kimyasal ambalaj malzemelerinin
kullanilmadigi gida maddeleridir" (Kirgiz, 2014: 1).

Organik tarim ve organik gidalarin, bugiin i¢in, tiim diinyada giderek yiikselen bir
oranda tercih edilmektedir. Turistlerin bu baglamda iiriin ve hizmet talebinde de degisimler
olmustur. Bu degisikliklerle beraber, turistlerin, daha saglikli, cevreye dost ve tim bu
konularda duyarli mal ve hizmetleri tercih etmeleri, organik nitelikteki gidalarin tercih
edilmesini yogunlastirmistir. Bu agidan organik gidalar; ¢evreyi, insan sagligini ve hayvan
verimlilik ve sagligini korumaya yonelik katkilar1 nedeniyle, ayrica yerel ekonomiyi
canlandirma ve sosyal esitlik ilkelerini ger¢eklestirmeye odakli oluslariyla gastronomi turizmi

icin cok belirleyici etmen ve ¢ok gucli bir dinamiktir (Ahmadova ve Akova, 2016: 16-17).

3.4. DUnya’da Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, yoOresel tatlar gelistirerek, yoresel ve bolgesel ekonomik diizen

icinde de etkin bir yere sahiptir. Bunu yaparken c¢evreyi en az etkileyecek sekilde hareket

ederek, stirdiiriilebilirlik 6zelligi de kazanmak zorundadir (Sims, 2009: 322).

Yore ile yeme i¢me kiiltiiri arasindaki iliskiden daha once bahsedilmisti. Yore ve
yemek arasindaki bu iligki yiyecekler i¢in simgesel bazi terimleri de olusturur. Rafine, sicak,
agir, hafif gibi simgesel terimler yemekler ile ilgili fikir edinme noktasinda, yemek yiyecek
olanlarda yargilar olusturabilmektedir. Gastronomide markalasmanin da buna benzer bir etkisi
vardir. Yeme igme sektoriindeki markalagsma hem ticari hem de kiiltiirel agidan gastronomiyi
etkiler. Yeme icme eylemi sadece eylemin gerceklestigi alan ile siirli kalmamaktadir.
Bununla ilgili yapilan bir caligmada Marzella (2008), gastronomi turizminde, gelen
misafirlerin yiizde 70 gibi biiyiik bir kisminin tadina baktiklari, yedikleri yiyecek ve igecekleri
geri donerlerken ailelerine veya yakinlarina ikram etmek {izere yanlarinda gotiirdiikleri ortaya

cikarilmistir. Bu yonden bakildiginda gastronomi turizminin yayilmaci bir yapiya sahipti

oldugunu séylemek, yerinde bir tespit olacaktir (Oguz, 2016: 36).
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Nield ve digerleri (2000) tarafindan Romanya’yi ziyaret eden turistler arasinda yapilan

bir caligmada, akilda kalan unsurlarin, yemek ile ilgili unsurlar oldugu belirlenmistir.

Hong Kong ve Macau’da Kivela ve Crotts (2009) tarafindan yiiriitiilen ¢aligmada,
yapilan aktivitelerden duyulan memnun olma diizeyi ve yeniden ayni yeri ziyaret etme

egilimlerinde, gastronomik deneyimlerin etkili oldugu belirlenmistir.

Fransa, italya ve Tayland’da yapilan arastirmalarda, yiyeceklere yiiklenen simgesel
deger ile tiikketilmesi arasindaki iliski anlasilmaya c¢alisilmistir. Calismayr gerceklestiren
Karim ve Chi (2010) tat, ortam, farklilik, yemek etkinlikleri ve kalite gibi etkenlerin

belirleyici oldugunu gérmiislerdir.

Ling ve digerleri (2010) Malezya’da calismalar yapmis ve turizm faaliyetine katilan
kisilerin yiyecek igecek ile ilgili deneyimlerinin, memnun kalma ve yeniden tercih etme

tutumlari tizerinde etkili oldugunu tespit etmislerdir.

Gastronomi amagli gurme gezileri veya yoresel mutfak gezileri, kimi acenteler
tarafindan diizenli olarak gergeklestirilmektedir. Sarap turu, yemek turu, tadim turu gibi
isimlerle anilan bu turlara 1lgi her gegen giin artmaktadir. Bu turlarin yapildig diinyadaki bazi
tilkeler ve yerler, gastronomi turizm merkezi olarak adlandirilir. Bu gelismelere paralel olarak
temali iletisim yayinlar1 (tematik yemek kanallari, sofra dergileri gibi) da gastronomi lizerinde
olumlu etkiler olusturmaktadir. Avustralya’da bazi seyahat sirketleri, uzak doguya seyahatler
diizenlemeye baglamiglardir. Portekiz’de turizm amaciyla gelen misafirlerin harcamalarinin
ceyregini yeme igme etkinlikleri olusturmaktadir. Ek olarak Portekiz’de faaliyet gosteren

turizm isletmelerinin yiizde 10’u sadece yiyecek igecek iizerine turistlik temali yerlerden

olusmaktadir (Oguz, 2016: 38).

Kiiresel boyutta gastronomi turizmi; Fransa’da Provence, italya’da Piyemonte, Sicilya,
Toskana, Venedik, ispanya’da Malaga gibi bilinen yorelerdeki yemek iizerine egitim veren

kurumlari, yiyecek icecek pazarlarini, yeme igme festivallerini, yoresel lezzet restoranlarini

ziyaret etme seklinde gelismistir (Chiru vd., 2011: 177-178).
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Kiiresel boyutta incelendiginde gastronomi turizmine yonelik turlarm Fransa, ispanya
ve Italya gibi iilkelerde yogunluk kazandigi goriilebilir. Ad1 gegen bu iilkeleri her sene

binlerce turist yeme icme eylemleri icin segcmektedirler.

Diinyadaki en biiyiik ikinci gastronomi fuaria ev sahipligi yapan Barcelona her sene
60 farkl iilkeden 200 bini askin turisti agirlamaktadir. Bu sehir her sene 500°{in {izerinde
yeme igme festivaline de ev sahibi olmaktadir. Barcelona Universitesi tarafindan yapilan
aragtirma sonuglarina gore sehrin turizm gelirlerinin %30 gibi bir kismi1 gastronomi turizmi ile
gerceklesmektedir. Barcelona’da bulunan bir gastronomi pazari olan La Boqueria isimli
pazara giinliik ortalama 2500 turist gelmektedir. Bu rakamin Picasso Miizesine giden
ziyaret¢i sayisina esit oldugu anlasilmistir. Amerika’da da buna benzer bir durum soz
konusudur. Disneyland gibi bir turizm makinesine ziyaret¢i sayisi bakimindan kafa tutan
bolge bir gastronomi bolgesi olan Napa Vadisidir. Bu bolgede 200’iin iizerinde sarap iiretim

atolyesi bulunur (Orcan, 2008).

2015 yilinda Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi (TURSAB) tarafindan hazirlanan
Gastronomi Turizmi Raporunda Diinya Turizm Orgiti (UNWTO) verilerine dayanarak
turistlerin ylizde 88,2’sinin yemek konusun birinci derecede 6nemli buldugu belirtilmistir.
Yine ayni rapora gore gastronomi turizmi konusunda lider Amerika Birlesik Devletleridir. Bu
tilkede 17.879 grup bizzat yemek turizmi i¢in gorev yapmaktadir. Adi gecgen iilkede turist
basina gelir 828 dolardir ve bu rakamin 157 Dolar’1 (%19) yeme i¢me ile ilgili etkinliklerden
elde edilmektedir.

3.5. Turkiye’de Gastronomi Turizmi

Tirk mutfagi, birgok antik uygarligin da temelini olusturan unsurlar barindirir.
Halihazirda adi bilinen tiim Avrupa mutfaklar1 da aslen Roma mutfagindan {iretilmistir.
Uzakdogu mutfaklarinin da neredeyse tamami Cin mutfagindan tiremistir. Tiirk mutfag: ile
ilgili gelisimsel siireclerine bakildiginda Tiirk uygarliginin Anadolu’ya yerlesmeye
baslamasina kadar dayandig1 goriiliir. Buradaki dogal gelisim, Orta Asya’dan gelen Tiirklerin,
oradan getirdikleri yemek kdlttrt ile Anadolu’da gordikleri yemek kilturiind sentezleyerek
ortaya ¢cikmistir. Bu 6zelligiyle Tiirk Mutfag1 “Fiizyon Mutfak” 6zelligine kavusmustur. Bu

avantajli durumlardan dolay1 denilebilir ki Tiirk mutfag: bilinen en eski ve en karisik yapiya
sahip, ¢esidi en bol mutfaktir (Akgol, 2012).
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Yukarida da bahsi gecen ve TURSAB tarafindan hazirlanan Gastronomi Turizmi
Raporu’na (2017) gore Tirkiye turizm gelirlerinin en biliyiikk kism1 yeme igme turizmi ile
kazanilmaktadir. Konaklama gelirlerini de geride birakan bu kalemin toplam gelir i¢indeki
oran1 yiizde 22-23 arasindadir. Ulkemizde 2017 yilinda 1 turistin harcadig: ortalama para 681
Dolar seviyesindedir. Bu deger her gecen yil diismektedir. Bu durumdaki en biiyiik etken
olarak Tiirk Lirasi'nin Dolar kargisindaki deger kayb1 gosterilebilir (Tablo 3.1). Bu rakamin da
yaklagik 157 dolarlik kismi yeme i¢me eylemleri i¢in harcanmaktadir. Bu rakamin
yiikseltilebilmesi i¢in cografi isaretle tescillenme en Onemli yere sahip olacaktir
(www.tursab.org.tr). Diinyada 2016 yili i¢in turist basi ortalama harcama rakamlarina
bakildiginda, Avustralya'da 1026 Dolar, italya'da 411 Dolar, Kanada'da 802 Dolar, Fransa'da
627 Dolar, Almanya'da 964 Dolar ve ABD'de 382 Dolar oldugu goriilmektedir. Bu iilkeler
arasinda Tiirkiye'nin orta {ist bir konumda oldugu gortilmektedir (UNWTO 2017: 13).

Tablo 5. Tiirkiye Turizm Istatistikleri 2013-2017

Yillar Turizm Geliri (1000%) Ziyaretgi Sayisi Ortalama Harcama ($)
2013 32 310 424 39 226 226 824
2014 34 305 904 41 415 070 828
2015 31464 777 41 617 530 756
2016 22 107 440 31 365 330 705
2017 26 283 656 38 620 346 681

Kaynak: www.tursab.org.tr

Cografi isaret, kendine 6zel bir niteliksel veya niceliksel yapisi olan bir iirliniin belirli
bir yore ile adin1 6zdeslestirmektir. Tiirkiye’de yeni yeni gelismeye baslayan cografi tescil ile
gastronomi turizmi gelirleri arasinda pozitif yonlii bir etkilesim olacagina kesin goziiyle
bakilmaktadir. Tiirkiye’deki onca bitki ve canli tiirii ¢esitliligi ve Tiirk mutfaginin onca nadide
lezzetine karsin halihazirda cografi isaret tescili almis {iriin sayis1 sadece 354’tiir (TUIK,
2017). Bu verinin yan1 sira AB'de cografi isaret tescilli 4 {irlinlimiiz vardir. Yunanistan'in ise
AB'de tescilli 101, Italya'min 271 iiriinii vardir. Bu baglamda Tiirkiye'nin kat etmesi gereken

cok mesafe vardir (www.turkpatent.gov.tr).

Geleneksel Toren Keskegi, Mesir Macunu, Tiirk Kahvesi gibi lezzetler UNESCO’nun

“Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Degerleri Listesi” ne dahil edilmistir. Alternatif bir
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turizm sekli olan ve 6nemi her gecen gun daha da fazla hissedilen gastronomi turizmi igin
Tirk turizmcileri son yillarda ciddi ve planli ¢alismalar yapmaya baslamiglardir. Bu
caligmalarin oncelikli hedefi Uzakdogu turistleridir. Japonya, Cin, Gliney Kore gibi iilkelerde
yasayan insanlart Urfa, Antep, Mardin Mutfag:1 gibi geleneksel mutfaklarla tanistirmak

amaciyla etkin ¢aligmalar yapilmistir.

Bezirgdn ve Kog¢ (2014) yaptiklar1 ¢aligmalarda yoresel mutfaklarin, yoresel yeme
icme maddeleriyle ve yoresel mekanlariyla, yoresel bir aidiyet olusmasi agisindan pozitif

yonlii bir etkiye neden olacagini iddia etmislerdir.

Birdir ve Akgol (2015) tarafindan yapilan arastirmada bazi ilging sonuclara
ulasgilmistir. Bu calismaya gore turistler Tiirkiye ile ilgili diisiince ve yargilarin1 daha 6nce
Turkiye’ye gelmis olan kisilerin fikirlerine bakarak sekillendiriyorlar. Ek olarak Tiirkiye’ye
gelen turistlerin, tekrar gelme kararlari1 alma konusunda, Tiirk mutfaginin {igiincli sirada

etkili oldugu goriilmiustiir.

Turkiye, ¢ok ¢esitli bitki Ortiisii, iklimi ve cografi yapisi itibariyle ¢ok zengin bir
gastronomi merkezi olma oOzelligine sahiptir. Ancak bununla ilgili calismalara agirlik
vermeyen ve bu konuya egilmeyen yapi nedeniyle, bu alandan yeteri kadar gelir elde
edememektedir.  Tiirkiye’nin uluslararas1 alanda yemek organizasyonda yer almamustir.
Bununla ilgili baz1 girisimler bulunsa da ve isimlerinin basinda “uluslararasi” ifadeleri yer
alsa da icerik olarak yapilan etkinlikler, uluslararasi boyutlara taginamamakta ve bu boyutta
katilimlar elde edilememektedir (Dilsiz, 2010: 21).

Turizm Yazarlar1 ve Gazetecileri Dernegi (TUYED) nin (2017) diizenledigi bir
caligma toplantisinda, “Yabanci zincir otel markalarinin Tirkiye’de faaliyet gostermelerine
paralel olarak tlke gastronomi turizmi konusunda bir ilerleme kaydedildigi ve tinlii yabanci
sef ascilarin bu oteller sayesinde, Tiirkiye’de ¢alismak istedikleri sonucuna ulagilmistir. Bahsi
gecen bu durumun ayni zamanda bir Tiirk Sef Asciliginin da oniinii agtig1 soylenebilir. Fuar
faaliyetlerinin gastronomi turizmi i¢in ¢ok 6nemli oldugu da toplantidan ¢ikan bir diger

sonugtur (www.tuyed.org.tr/).

Tiirkiye'de faaliyetlerini siirdiiren kimi turizm acenteleri, yeni yeni gastronomi turlari

ile ilgili caligmalar yapmaya baslamislardir. Bir seyahat acentesinin yaptigi “Mutfagin
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Kalbine Yolculuk” adindaki tur programi buna giizel bir 6rnektir. Bu programda turistlere
Konya Mutfagi tanitilmis ve olumlu geri doniisler elde edilmistir. Yine ayni sirket “Kaz
daglar1 Zeytin Turu” adindaki turu ile turistlere zeytin ile ilgili kiiltiirel tanitim c¢aligsmalari
gerceklestirmistir (Oasis, 2009). Tiirkiye genelinde Anadolu Gurme Turlar1 diizenlenmekte ve
bu turlar ile yorelerde, o yorenin yemeklerini yapacak kisilerin belirlenmesi faaliyetleri
yurattlmektedir. Hatta bununla ilgili yoresel yemekleri yapabilecek kadinlara, evlerinin arka
bahgelerinde, bunlar1 sunabilecekleri alanlar kurmak i¢in mikro krediler verilmesi gerektigi
bile sdylenir olmustur. Bu durum ticari agidan kdylerde yasayan ailelere olumlu katk1 yapacak

bir girisim olacaktir (Giines vd., 2008).

3.6. Gastronomi Turizminin Gelismislik Gostergeleri

Gastronomi turizminin gelismislik gostergeleri konusunda genel olarak Hjalager ve
Richards (2002) tarafindan hazirlanan dortlii hiyerarsi sistemi esas alinir. Tablo 6'da
Gastronomi Turizmi arzlarina iligskin bilgiler yer almaktadir. Tablo 7’de ise Gastronomi

Turizmi Geligsmislik Gostergeleri yer almaktadir (Akt. Hatipoglu, 2014: 53).
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Tablo 6. Gastronomi Turizmi Arzlari

Turistik Altyapi Aktiviteler Etkinlikler Organizasyonlar
YAPILAR TUKETIM TUKETICI Restoran
GOSTERILERI Simiflama/Tescilleme
Sistemleri (Michelin
Yildizi)
Sarap Barlart Restoranlarda Yemek Yemek ve Sarap Yemek/Sarap
Yemek Gosterileri Tescilleme Sistemleri
| _, (VQA)
Ickili Mekanlar Yerel Uriinlerle Mutfak Aletleri ile Topluluklar (Slow
Piknikler Gosteriler Food)
Ciftci Pazarlan Yiyecek ve Icecek Satim Uriin Sergileri Konaklama ve Turizm
Alma Dernekleri
Yemek Diikkanlar1 Kendin Topla Konsepti | FESTIVALLER Medya
Yemek Miizeleri TURLAR Yemek Festivalleri | Pazarlama Ajanslar ve
Organizasyonlari
Restoranlar Sarap Bolgeleri Sarap Festivalleri
ARAZI Tarim Bolgeleri Bag Bozumuw/Hasat
KULLANIMLARI Festivalleri
Ciftlikler Kentsel Yemek
Mekanlar
Meyve EGITIM/GOZLEM
Bahceleri/Zevytinlikler
Uziim Baglar Yemek Okullan

Kentsel Restoran Alanlari

Sarap Tadium Kurslari

SOKAKLAR/ROTALAR

Sef Yarismalarin
Gozlemleme

Sarap Akslarn

Yiyecek ve Iceceklerle
Tlgili Kitap ve Dergi
Okumak

Yemek Akslan

Kaynak: Cagli, 2012: 32.
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Tablo 7. Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergeleri-Dortlii Hiyerarsi

1. Derece
Gostergeler

Web Sitesi

Brosiirler

Yerel Uriinlerin Promosyonu

Yerel Uriinlerin Marka Sayilari

Restoran Sayilari

Restoranlarm Tanmnmishigy/Imaj

Planlamasi Yapilan Yeni Restoranlar

Konaklama Tesisleri (Kentsel ve Kirsal)

Yerel Uriinlerin Sunum Tarzlan (Estetik, Paketleme)

Turistlere Yerel Uriinleri Tanitma Cabasi

Yerel Urtinlerin Sunum Kalitesi

2. Derece
Gostergeler

Uriinlerin ve Restoranlarin Kalite Standartlarm Belirleyen ve
Denetleven Kurumlarm Varlig

Sertifikal1 Kaliteli Uriinlerin Turizm Brosiirlerinde Yer Almasi

Brosiirlerin Boélgesel Turizm Sorumlularinca Turistlere Ulastiriliyor
Olmasi (Ajans, Miidiirlik)

Yerel Yiyveceklerin Giintimiiz Kosullarma ve Taleplerine Hitap Edecek
Sekilde Uyarlanmis Olmasi

3. Derece
Gostergeler

Yemegin Yerel Aktivite ve Etkinlikler ile Tanitimi

Turistleri Restoranlara Cekecek Yarisma. Eglence Gibi Cekiciliklerin
Varlig

Gercek Dogal Yemek-Ciftlik Konseptli Tatil Opsiyonlarmin Varlig

Turistik Gastronomi Brosiirlerinin, Internet Sitelerinin Ka¢ Yabanci Dile
Cevrildigi

Gastronomi Brosiirlerinin Gorsel Acidan Zenginligi

Turistlere Yonelik Yoresel Yemekleri Pisirme Kurslarmin Varlig

Tarimsal Uretim Alanlarmm Turizme Acilmasi

Sarap Akslarmun Yaratilmis Olmasi

Gastronomi Miizesi Varligi

4. Derece
Gostergeler

Turizm Egitim Kurumlari ve Gastronomi Konusunda Ar-Ge Calismalari

Yerel Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Topluluklarmin Varligi-
Orgiitlenme

Yerel Gastronominin Ulusal ve Yerel Medyada Yer Alisi

Yerel Gastronomi Uzerinde Yazilnus Akademik Calismalar ve Tezlerin
Sayisi

Kaynak: Hjalager ve Richards, 2002'en akt. Hatipoglu, 2014: 55.

Tablo 7°de yer alan verilere gore bir yerde bulunan konaklama imkanlarinin miktari,
niteliksel ve niceliksel 6zellikleri, gastronomi turizminin gelismislik seviyesini gostermesi
acisindan birincil 6neme sahiptir. Gastronomi turizminin amaclandigr bir sehirde veya
bolgede; oraya gelecek olan turistlerin konaklayabilecegi kalitesi yiiksek, tema ozellikli ve
gbze hos gelen bir yapida tesislerin bulunmasi, gastronomi turizminin de gelismesini
saglayacaktir. Konaklama tesislerinin yani sira, ayn1 durum yeme igme mekéanlari i¢in de
gecerlidir. Bu mekanlarin kalitesi ve sayisi ne denli yiiksek olursa, burayi tercih edecek
olanlarin da tercih etme sebepleri o denli giiglii olacaktir. Bu turizm ile ilgili yaygin medya

araglarinda yapilacak olan program ve tanitimlarin da sayisal ve siklik bakimdan arttirilmasi
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gereklidir. Tirkiye’de yayin yapan birkag tematik yeme igme kanali hari¢ bu konuda yeterli
sayida program ve tanitim oldugu sdylenemez (Fields, 2002: 45). Avrupa'da bu baglamda 6zet
televizyon kanallar1 yer almaktadir. Ayrica giiniimiizde internet reklamciliginin gelismesi
sayesinde de Ozellikle Youtube Instagram gibi sosyal medyada bu baglamda tanitim
calismalari siirdiiriilmektedir. Bu sayede hem direk hedef kitleye yonelik tanitim c¢aligmalari
ylriitiilirken hem de televizyona gore daha uygun iicretler karsili§i bu islemler

gerceklestirilebilmektedir.

Diger taraftan yoresel mamullerin sunumlar ile ilgili nitelik 6zellikleri (Kalite- sekil)
birinci dereceden gelismislik gostergesidir. Yoresel {iriinlerin inovasyonu da ikinci dereceden
gelismislik gostergesidir. Gelismiglik gostergesine konu olan kavram, yoresel tiriinler olunca
bazi sorunlarla kars1 karsiya kalmak olasidir. Ciinkii yemekler yapim sekillerine bagh olarak,
farkli yerlerde farkli 6zellik ve tatlarda olabilir. Bu durum yemegi yapan kisinin kiiltiirel
altyapist ve yeteneginin yani sira yemegin ait oldugu yorenin kiltiirel kosullar1 ile de
yakindan ilgilidir. Yorum farki olarak nitelenebilecek bu durum, belli bir noktadan sonra bir
baski unsuruna déniisebilir ve yoresel lezzete zarar verebilecek duruma gelebilir. Ornegin
Bali mutfag:i bu tiir baskilar yiiziinden hem ydre halki hem de turistler tarafindan kabul

edilmeyen bir mutfak héline gelmistir (Oney, 2013: 157).

Gastronomi turizminin gelismesi konusunda en biiyiilk gorev yore halkina
diismektedir. Yorede yasayan insanlarin turizm bilincinde olmalar1 ve bu biling diizeylerinin
yiiksek olmas1 turizm faaliyetleri agisindan biiyiilk 6nem tasir. Ciinkii bu biling ile ydresel
drinleri sahiplenen halk, s6z konusu e iiriinlerle ilgili daha fazla farkindalik olusturmakta ve
bunlarin sunumlar1 konusunda daha verimli ¢alismalar yapabilmektedirler. Bu surece sadece
yemegi yapan veya sunan kisi degil, turistin sehre gelisinden ugurlanisina kadar karsilastigi ve

iletisime gegtigi herkes dahildir (Cagl, 2012: 31).

Tablo 6’da kendisine yer bulan gastronomi turizmi gelismislik gostergelerinden, 4.
basamakta bulunan “Yerel Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Topluluklarinin Varligini
Orgiitlenme” ile ilgili de baz1 noktalara vurgu yapmak gerekliligi vardir. Ulkemizde bu tip
yapilanmalar sehirlerde olabilir. Burada ki orgiitlenmeler bir¢ok yerde asgilik {izerine
kurulmustur. Bu tiir orgiitlerin gatis1 altina girdigi federasyon orgiitlenmesi de Ulkemizde
mevcuttur. Bu tiir organizasyonlarda ¢at1 yapilarin verimli ¢aligabilmeleri i¢in sayilarinin iki

olmasi gerekliyken Ulkemizdeki say1 iictiir. HAl bdyle olunca catismalar ve anlasmazliklar da
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meydana gelebilmektedir. Tiirkiye’de bulunan her federasyonun kendi i¢inde bir milli as¢1
kadrosu vardir. Uluslararas1 yarigsmalarda tilkeyi temsil eden bu as¢ilar, hem tilkelerini hem de
federasyonlarmi temsil etmektedirler. Ismi iginde “Gastronomi” kelimesini kullanan
derneklere drnek olarak; Izmir Gastronomi Dernegi, Alaturka Gastronomi Dernegi, Tiim
Gastronomi Yoneticileri Dernegi, Gaziantep Gastronomi ve Asgilar Dernegi gibi dernekler
gosterilebilir. “Turistlere Yonelik Yoresel Yemekleri Pisirme Kurslarmin Varhi@i” ise 3.
basamaktaki gostergelerden biridir. Son dénemde yemek sozliiklerine “Cooking Class”
kavramiyla giren yemek yapimiyla ilgili 6zel kurs ve okullarin sayilart hizla artmaktadir. Bu
kurs ve okullarla ilgili genellestirme yapilacak olursa, hepsi de tek bir iilkenin mutfag: ile
ilgilenmekte ve ona yonelik egitimler vermektedir. Bu tiir kurslarin hem hobi hem de is

edinme amacl bireyler i¢in biiyiik katkilarinin oldugu séylenebilir (Hatipoglu, 2014: 57).

3.7. Gastronomi Turizmi Arzlar

Yeme icme eylemlerini esas alan turizm turd olan gastronomi turizminde, tlketiciye
sunulan tiriinler $oyle siiflandirilabilir (Yiinci, 2010: 22):

e Yeme i¢cme festivalleri,

e Yeme icme yerlerinin incelenmesi, (restaurant ziyaretleri gibi)

e Yiyecek hazirlama kurslari,

e Yiyecek icecek agirlikli bolgesel ve yerel pazarlar,

¢ Yiyecek ve iceceklerin imal edildigi yerlerin ziyaret edilmesi.

Yeme i¢cme konseptinde diizenlenen festivaller; yerel, bélgesel veya ulusal boyutlarda
yapilmaktadir. Bu festivaller herhangi bir yorede yetisen bir sebze meyve ile ilgili olabilecegi
gibi o bolgede iliretilen bir yiyecek igecek ile ilgili de olabilmektedir. Zeytinyagi, sarap,
mantar, cikolata gibi yiyecek igecek veya iiriinler bolgesel tanitim igin festivallerle turistlere
sunulabilmektedir. Bu tir festivaller turistlerin yerel mutfak kdltart ile ilgili deneyim
yasayabilecekleri etkinliklerdir. Bu tiir yeme i¢gme festivallerine 6rnek olarak asagidaki bazi
festival ve etkinlikler verilebilir (Silkes, 2007: 22):

e Almanya'da da yapilan Octoberfest,

e Avustralya’da yapilan Sydney Food Festival,

e Kanada’da yapilan Melbourne Uluslararasi Yiyecek ve Sarap Festivali.
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Artik {ilkeler, bolgeler veya yerelde sehirler, gastronomi turizmi konusunda kendilerini
rakiplerinden farkli yerlerde konumlandirmaya caligmaktadir. Rekabetin arttigi giinlimiiz
ekonomilerinde bu durum artik bir zorunluluk halini almistir. Bu farklilasma ve One ¢ikma
cabasi i¢inde, pazarlama faaliyetlerinin oldugu kadar, bolgedeki hammadde arzi da 6nem

tagimaktadir. Gastronomi turizminde hammadde (yiyecek, icecek, mamul veya yart mamul)

arz1 ile kaynaklar soyle siralanabilir (Cagli, 2012):

e Sebze veya meyve lreten kisiler,

e Tarla veya bahce sahipleri,

e Uriinlerin tarladan sofraya kadar gectigi siire i¢cinde ¢alisan tiim paydaslar (dagitim

sirketleri, tasiyici kisiler, toplayicilar)

e Sarap imalati i¢in kullanilan mahzenler

Smith ve Xiao (2008: 290) tarafindan hazirlanan asagidaki tabloda gastronomi turizmi

ile ilgili arz kaynaklari sdyle 6zetlenmistir.

Tablo 8. Gastronomi Turizminin Dayandig1 Arz Kaynaklari

GASTRONOMI TURIZMi ARZLARI

Tesisler Aktiviteler Etkinlikler Organizasyonlar
Yapilar TUketim TUketici e Restoran Siniflama ve
o (Gida isleme tesisleri e Restoranlarda Yemek Gosterileri Tescilleme Sistemleri

Saraphaneler

e Bira Fabrikalar

o Cift¢i Pazarlari

e Yiyecek Diikkanlar
o Yemek Muzeleri

e Restoranlar

e Yerel Uriinlerle Piknikler
e Perakende Yiyecek ve
icecek Satin Alma

e Kendin Topla Konseptleri

e Yemek ve Sarap
Gosterileri Mutfak
o Aletleriile
Gosteriler

e Uriin Sergileri

(Michelin Yildiz1 gibi)
e Yemek/ Sarap
Siniflama Sistemleri
(VQA gibi)

e Demekler

Arazi Kullanimlari
Ciftlikler
e Bahceler Baglar
o Kentsel Restoran
Alanlari

Turlar

e Sarap Bolgeleri

e Tarim Bolgeleri

o Kentsel Yemek Mekénlari

Festivaller

e Yemek Festivalleri
e Sarap Festivalleri
e Bag Bozumu
Festivalleri

Rotalar

e Sarap Rotalari

e Yiyecek Rotalari
e Gurme Rotalari

Egitim/Gozlem

e Yemek Okullari

o Sarap Tadim/Egitim
Kurslari

e Saraphane gezileri

e Sef Yarigmalari
Gozlemleme

e Yiyecek ve igeceklerle flgili
Kitap ve Dergi Okumak

Kaynak: Smith ve Xiao, 2008: 290
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3.8. Gastronomi Turizminde Talep

Toplumbilim agisindan incelendiginde gastronominin  gelismesi, kiiltiirlerin
gelismislik diizeyleriyle ayni paralelde yol almaktadir. Yani bir kiiltlirin diger tiim paydaslari
ne kadar gelismis ve zengin ise gastronomi de o denli gelismistir (Hjalager ve Corigliano,

2000: 282).

Gastronomi turizmini talep eden miisteri kitlesinin satin alma davranislarinin
incelenmesi, kiltlr turizminin de incelenmesini gerektirir. Bu anlamda kaltur turizmini talep
eden kitleyi de ikiye ayirarak incelemek gereklidir. Birinci kitle daha ¢ok yorelerin tarihi ile
ilgilenir. Bu inceleme gezisi sirasinda yerel halk ile de iletisim ve etkilesim i¢inde olurlar.
Genel olarak bu kitlenin yas ortalamasi yiiksek olmaktadir. Kiiltiir turizmini talep eden ikinci
gruptaki kitle ise ilk gruba gore yas ortalamasi bakimindan daha genctir. Bu gruptaki kisiler
ilk gruba gore daha az sosyal ve daha az iletisim kuran bir kitle goriiniimiindedir (Lanquar,
1995: 60-61).

McKercher ve Cros (2002) tarafindan meydana getirilen kiiltiir turisti
siiflandirilmasinda, turistik geziye ¢ikma amaglamasinda kiiltiiriin yaninda deneyimin de
etkili oldugu one siiriilmiistiir. Bu siniflandirma calismasina gore bes kiiltiir turisti sinifi
ortaya konmustur:

e Birinci Amaci Kiiltlir Olan Turist: Belirli bir turizm bolgesindeki ziyaretin asil amaci
oradaki kiiltiirel degerlerdir. Bu siniftaki turistlerin {ist diizeyde bir kiiltiirel bilgi
birikimine sahip olduklar1 varsayilir.

e Gezici Kdiltlr Turisti: Bu kitlenin bir bolgeyi gezmesinin asil amaci kiiltiirel
deneyimler kazanmaktir. Ancak ilk gruptan farkli olarak bu gruptaki kisilerin kiiltiirel
derinliginin daha s1g oldugu varsayilir.

e Kazara Kultur Turisti: Bu grupta yer alan turist kitlesi kiiltiir amagli gezme eyleminde
bulunmazlar. Bununla birlikte kiiltiir turlarina katildik¢a kiiltiirel deneyime ve
derinlige sahip olurlar.

e [llgisiz Kiiltiir Turisti: Kiiltiirel amacli geziler ve ziyaretler bu gruptaki insanlar igin
zayif bir motivasyon saglar. Bu gruptaki turistlerin kiiltiirel derinliklerinin olmadigi ve

daha ytiizeysel bir kiiltiir yaklagimlar1 oldugu varsayilir.
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e Tesadlfi Kultur Turisti: Bu gruptaki turistler kultiirel amaclarla gezmezler ama buna
ragmen bu tiir gezilerin i¢inde ylizeysel de olsa bir kiiltiirel deneyime sahip olabilirler.
Hall ve digerlerine (2003: 77) gastro turistleri bes farkli baslik altinda siniflandirmigtir.

Bunlar:

- Gurme seviyesindeki uzman kisiler
- Yemege kars1 zaafi olan, yiyecek ve iceceklere diiskiinliik gosteren kisiler,
- Yemek yemeyi hobi olarak goren kisiler,
- Yemekleri tanimaya ¢alisan kisiler,

- Sadece merak ettigi i¢in yiyecek icecekleri tatmak isteyen kisiler.

Ev disinda bir yerlerde yemek yeme aligkanligi son ylizyilda insanoglunun kesfettigi
onemli keyiflerden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Buna bagh olarak gastronomi turizmi
de hizli bir gelisme gostermis ve kendine has bir kitle yaratmistir. Yemek yeme gibi keyif
alman bir eylemi tatil fikri ile birlestiren bu kisiler gastronomi turizmi kavramina can
vermislerdir (Fields, 2002: 36-41).

3.9. Gastro Turist Tanimi

Bu kavramin yayginlasmasi, genellikle iist gelir grubundaki iyi egitimli kigiler
araciligi ile olmustur. Ender tiirdeki yiyecek ve iceceklerin tadilmasimi veya tuketilmesini,
sosyal bir eylem olarak gormek ve kesfetmeye calismak icin degisik cografyalara giden bu
kisiler, “gastro turist” olgusunun da ortaya ¢ikmasina neden olmuslardir (Hatipoglu, 2010: 4).
Gastro turistler yalnizca karin doyurmak i¢in degil, farkli lezzetler tatmak, yemegi haz
boyutunda hissetmek ve farkli deneyimleri yasayabilmek i¢in farkli cografyalara seyahat
ederler (Long, 2003: 21).

Bu kisiler, sadece fizyolojik amacla yemek yeme eylemi i¢in farkli iilkelere seyahat
edebilecek ekonomik kosullara, vakte ve diger 6zelliklere sahip olan insanlardir. Toplumsal
yapilar i¢ginde gastronomi kavraminin taniminda ve igeriginde gorecelilik durumu hakimdir.
Bir¢ok insan yemeklerle bu denli ilgilenmez. Gastronomi ile yakindan ilgili kisilerin; uygun
yer, uygun zaman ve uygun ekonomik diizey konularinda, nispeten yiiksek standartlara sahip

olmalar1 gerekir (Hatipoglu, 2010: 6).
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Turistik geziye katilan kisilerin, ugradiklar1 bir yerde gastronomi ile baglantili bir
faaliyetin i¢inde bulunmalar1 ve keyifli bir deneyim yasamalari, bu tip turizmin bir ¢iktisidir.
Bu durumun dogal sonucu olarak turistler, sz konusu yorenin kiiltiirii ile ilgili bilgi, fikir ve
yargi edinebilirler (Silkes, 2007: 20). Gastro turist diye tanimlanabilecek kisiler; ydresel
tatlar1, farkli cografyalarda ve rotalarda deneyimlemek veya bu tatlari satin alarak evlerine

gotirerek orada tuketmek icin yolculuk yaparlar (Molz, 2007: 77).
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DORDUNCU BOLUM

DUNYA VE TURKIYE MUTFAKLARI

4.1. Diinya Mutfagi

4.1.1. italyan Mutfag

Tarihsel gelisimi baglaminda Italyan mutfagi incelendiginde Avrupa’da gelismis
sifatiyla tanimlanabilecek ilk mutfak oldugu sdylenebilir. Bugiin bile Italyan mutfag: ile
birlikte anilan bircok yiyecek veya igecegin Italya’ya farkli bdlgelerden geldigi goriilebilir.
Mesela zeytinyagmin hammaddesi olan zeytin agaci italya’ya Antik Yunanlar tarafindan
getirilmistir. Aymi sekilde nohut bitkisinin de Fenikeliler tarafindan italya’ya getirildigi
tahmin edilmektedir. Kiiltiirler arasi etkilesimin degisik bir 6rnegi olarak Araplardan piring,
seker, safran ve badem Italya’ya gelmis ve burada meshur olmustur. italyanlar ispanyollardan
zeytinyaginin nasil kullanildigini 6grenmis ve sarimsagi ilk kez yemeklerinde kullanmislardir
(Brittin, 2011: 148). italyan mutfagina Amerika’dan da katkilar olmustur. Misir, domates,
vanilya ve cikolata Amerika kitasinin Italya’ya armagani olmustur. Tiim bu kiiltiirler arasi
etkilesimler ve katkilar sonucunda Italyan Mutfagi zenginleserek diinyanin sayil
mutfaklarindan biri haline gelmistir (Renna vd., 2014). Giiney Italya’da kesfedilmis ve
popiiler hale gelmis olan makarna ve pizza da Italyan Mutfag: ile 6zdeslesmis ve tiim diinyaya

ftalyan lezzeti olarak sunulmustur (MacVeigh, 2009: 69).

Italyan mutfag: icin dnemli lezzetlerden biri de Kuzey Italya’ya aittir. Milano usulii
rizotto isimli yemek safran ile hazirlanarak sunulur ve Italya’daki Lombardiya bélgesine ait
cok onemli bir lezzettir. Bolgenin en {inlii yemeginin yanisira ayni bdlgeye ait bazi peynir
cesitleri de diinyaca tnliadir (Kittler vd., 2012: 153). Bu boélge, lazanya gibi bir¢ok gesit
yemekte kullanilan kiymali sos ragu ve parmesan peynirine de ev sahipligi yapar (Nenes,

2009: 694).
Italya’nin Fransa ve Isvigre siirlarinda yer alan Aosta Vadisinde ve Piyemente

bolgesinde dogal olarak Fransa ve Isvicre etkileri goriiliir. Kuzey Italya mutfaginda énemli

yeri olan peynir, dana eti, krema, patates ve yemeklerin pisirilmesi sirasinda kullanilan

100



yardimc1 bir 0ge olan sarap bolgede sunulan tiim yemeklerde etkisini gostermektedir
(Castleman, 2003: 298).

Italya Mutfak Kiiltiiriiniin en zengin mutfaklarindan biri de Orta Italya'daki Toskana
bolgesi mutfagidir. Toskana bolgesinde rengini gercek ispanaktan alan yesil makarna ve

kirmizi saraplar meshurdur (Kittler vd., 2012: 153).

Italya’nin en 6nemli sehirlerinden biri olan Roma'nin de icinde bulundugu Lazio
Bolgesi taze sebzeleriyle yapilan yemeklerle meshurdur. Bu bélgenin Italya’nin diger
bolgelerinden farki domuz yaginin mutfaklarda yag olarak kullanilmasidir (MacVeigh, 2009:
80).

Italya’min giiney bolgelerindeki mutfak kiiltiirii ¢ogu dénemde Yunan, ispanyol ve
Araplarin mutfaklarindan etkilenerek farkli tatlarin ortaya ¢ikmasinda onciiliik etmistir. Bu
bolgenin ekonomik agidan Italya’min diger bolgelerinden daha diisiik gelir diizeyine sahip
olmas1 mutfak kiiltiirii {izerinde de etkili olmustur. Kuzeydekinin tersine glineyde hayvansal
kaynakli gidalar daha az kullanilmis ve bu da bdlgenin kendine has bir mutfak gelistirmesi
sonucunu dogurmustur. Sebze agirlikli olan bu mutfak kiiltiiriinde zeytinyagi, domates,
sarimsak ve balik gibi kolay elde edilen ve ucuz gidalar etkili olmustur. Sosyo ekonomik
sebeplerle Giiney Italya’dan Amerika ve Avrupa kitasindaki farkli iilkelere go¢ eden
Italyanlar goc ettikleri bolgelerde de bu mutfak kiiltiiriiniin benimsenmesine neden
olmuglardir. Bu go¢ olay: ile baglantili diger bir etki de goc edilen iilkelerde Italyan
Mutfaginin Giiney Italya mutfag: ile 6zdeslestirilmesi olmustur (Kittler vd., 2012: 150).

Italya’min kuzeyi ve ortasinda gériildiigii iizere Giiney bolgeleri de Italyan Mutfag:
lizerinde biiyiik etkiye sahiptir. Pizza, mozzarella peyniri gibi Italya ile anilan yiyecekler
Giiney Italya’daki sehirlerde ortaya ¢ikmustir (Nenes, 2009: 702). Ek olarak peynir yapimi
sirasinda meydana ¢ikan peynir alti suyu kullanilarak elde edilebilen ricotta peyniri (peynir

alt1 suyu peyniri) de Giiney Italya kaynakli peynirler arasindadir (MacVeigh, 2009: 75).

4.1.2. Fransiz Mutfag

Fransiz kiiltiiriinde mutfak tam bir prestij semboliidiir. Gii¢ ve zenginligin simgesidir.
1500°1i yillarin bagindan beri Fransiz mutfag: tim diinya mutfaklar1 arasinda en iyi mutfak

olarak kabul edilmistir. Fransiz mutfagmin bu iine kavugsmasinin ardinda yatan temel
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sebeplerden biri de asgilaridir. Tarihte yer alan ve tarihi degere sahip asgilarin birgogunun
Fransiz olmasi1 bunun bir gostergesidir (Nenes, 2009: 643).

Fransa'ya Marie de Medici isimli bir italyan prensesin gelin olarak gelmesiyle gelinin
beraberinde getirdigi italyan ascilara rakip olarak ortaya ¢ikan Frangois Pierre de la Varenne
isimli as¢cinin Fransiz mutfagimin gelismesini saglayan "Le Cuisinier Frangois" adli eseri,
1651 yilinda yayimlanmistir. Bu eserde one ¢ikan en dikkat ¢ekici nokta ise agir ve kokulu
baharatlarin ve bu baharatlar kullanilarak hazirlanan soslarin yerine daha hafif ve 6zelligi olan

yiyeceklerle tadin 6niine gegmeyen soslara olan egilimdir (Brittin, 2011: 107).

Galyalilar yiizyillar boyunca gelistirdikleri yeme i¢me kiiltiirii ile Fransiz mutfagina
ilhan kaynagi olmuslardir. Bu ylizden Fransiz mutfaginin temelini Galya mutfagi olusturur
denilebilir. Ortacag Fransa’sinda herhangi bir sebeple toplu yemeklerin diizenlenmesi yemegi
diizenleyen kisi i¢in bir prestij kaynagi olmaktaydi. Bu tiir toplu yemekler gosteriler esliginde
bircok servis yapilarak organize edilirdi. O déonemde heniiz yemek yeme geregleri olan bigak,
catal gibi gerecler kullanilmadig1 i¢in ana yemekler elle yeniliyordu (Site Officiel du

Tourisme en France-Fransiz Resmi Turizm Sitesi, 2016).

La Grande Cuisine’nin Fransa'da 6nemli duruma geldigi tarih, 14. Louis donemine
denk gelmektedir. 1700’li yillarda ascilar gesitli gida maddelerini ve mamulleri birbiriyle
karistirarak degisik lezzetler yaratmanin pesindeydiler. Gida maddelerinin arasindaki lezzet
uyumunu Yyakalayarak farkli tatlar elde etmeye c¢alisan ascgilar meydana getirdikleri
yemeklerin sunumlarinda da belirli bir tarzi yakalamayi hedefliyorlardi. Yemek sunumlari
daha ¢ok tiyatral gosterilere donlismekteydi. Tiim diinyada meshur olan ve tiim otoriteler
tarafindan kabul goren sekli ile Fransiz mutfaginda yemeklerin sunumu c¢orba ile bashyor,
firinda pismis etlerle devam ediyor ve tatlilarla son buluyordu. Fransiz usulii servis denilen bu

sunum tarzi 1600 ve 1700’li yillar boyunca Fransa’da en onemli sunum sekli olmustur

(Sabban, 2006).

Gastronomi ile ¢aligmalari ile linlenen Fransiz gastronomu, ayni zamanda 32 ciltten
olusan Gastronomik Fransa (Orijinal Adi: La France Gastronomique) isimli ¢alismanin yazari

olan Cumonsky’ye gore Fransiz Mutfag1 4’e ayrilmaktadir. Bunlar:

- Rafine Mutfak (La Haute Cuisine),

- Burjuva Mutfagi (La Cuisine Bourgeoise),

102



- Bolgesel Mutfak (La Cuisine Régionale).

- Dogaglama Mutfak (La Cuisine Improvisée)tir.

Yarim ylizyll gecmesine ragmen yapilan bu kategorilendirme gecerliligini
korumaktadir. Rafine Mutfak, {in yapmis uzman sef asciligidir. Dogaclama Mutfak, geldigi
kokler bakimindan incelendiginde kirsaldan koklerini alir. Bu mutfak; daha ¢ok et {irtinleri
(sosis, jambon, yahni gibi) ve yumurta gibi ¢iftlikte yetisen tiirde gidalara dayanan bir
mendyi icerir. Bu iki mutfaga ragmen Fransa’da mutfak kiiltiirlinii belirleyen en 6nemli iki
mutfak diger ikisi olmustur. Burjuva Mutfagi; sade, sik ve gururlu durusu ile otoritesini
kimseye vermeyen orta sinifa ait bir Fransiz asciligidir. Bolgesel Mutfak ise Fransa’nin
geleneksel yemeklerini harmanlayarak déneme uyarlayan ve bu yemekleri modifiye ederek

cesitlendiren spesyalitelerden meydana gelmektedir (Teori Egitim, 2016).

Bu acidan bakildiginda Biiyiikk Mutfak veya Haute Mutfagi mutfaklarinin, Fransiz
mutfaginin tamami demek olmadigi anlasilabilir. 1900’14 yillardan 6nce ayni donem iginde
var olmus bazi mutfaklar kaybolmus, kimi mutfaklar da degisime ugramistir. Yoresel olarak
degisim gosteren koylii mutfaklar1 mevsimlerden etkilenmis ve buna bagli olarak bolgesel
tirtinlere bagl kalmak zorunda kalmistir. Bu bagli kalma zorunlulugu, Biiyliik Mutfak'in basa
¢ikmak zorunda oldugu dnemli bir sorundur. Sosyoekonomik kosullardan dolay1 kirsal mutfak
en az atik en fazla yemek prensibi ile hareket etmistir. Bu nedenle geleneksel diisiince tarzinin
onemli ciktilar1 olan konserve tiirii yiyecekler, ezme veya yahni yemekleri ortagagda Haute

Mutfagi'na zit bir olusuma imza atmistir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 172).

Klasik mutfak, aile arasinda giinliik olarak yapilan tiirde yemeklerden olusur ve bu
yemeklerin receteleri de uzunca bir siire kullanilagelmis geleneksel tariflerden olusur. Bahsi
gecen receteler 1700°li yillarin sonundan itibaren meydana gelmeye baslamistir. Aile
bireyleri arasinda (anne-kiz) aktarilarak giiniimiize kadar gelen bu regete mirasi git gide o
ailenin geleneksel mirasi halini almistir. Bu tariflerin aileler arasinda paylasilarak yayilmasi
da yoresel olarak yemeklerin {in kazanmasini saglamistir. Mesela, Flambé tart, lahana tursusu
gibi yiyecekler Alsace bolgesini, Noel pudingi gibi lezzetler de Ingiltere ve Anglosakson

geleneklerini yansitmaktadir (Bonnain-Moerdyk, 1972).

Kendine 6zgli mutfak kiiltlirii ve turistleri ¢ekmesi agisindan Fransiz mutfaginin
Fransa’ya gastronomik bir iilke sifati kazandirdig1 sdylenebilir. Ulkenin kuzeyinde yer alan

Britanya bolgesi 6zellikler deniz mamulleri ve Belon istiridyesi ile tinlidiir. Bolge aym
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zamanda krep isimli yiyecege de ev sahipligi yapar. Britanya bolgesinin dogu ve
kuzeybatisinda bulunan Normandiya bdlgesinde ise biiyiikbas hayvanlardan elde edilen yagl
stit ile imal edilen Camembert adli peynir ve tereyagi ile iin kazanmistir. Champagne isimli
bolgede de bolgenin adimi alan sampanya ve kopiiklii sarap imalati 6nemlidir. Sampanyanin
imal edilmesi ile ilgili yontemin sahibi olan kisi aynm1 zamanda bir rahip olan Dom
Perignon'dur (Brittin, 2011: 108).

Alman etkisinin yogun olarak hissedildigi Fransa'nin kuzeydogusundaki Alsace ve
Lorraine bolgelerinde lahana tursusu, ren sarabi, kaz eti, sosis, kaz cigeri ezmesi, tart gibi
yiyecek ve icecekler one ¢ikmaktadir. Diinyanin en onemli ve degerli saraplar1 olarak
gosterilen saraplar da Loire vadisinin dogusunda yer alan Burgonya (Bourgogne) bolgesinde

imal edilmektedir (Nenes, 2009).

Yine Burgonya bolgesine 6zgii olarak yapilan kirmizi et yemegi ve bu yemegin yapimi
sirasinda kullanilan kirmizi sarap ve bu saraplarin yapimi igin yetistirilen {izim baglarinda
urettikleri salyangozlar bolgeyi bir gastronomi merkezi haline getirmektedir. Burgonya
bolgesinde bulunan Dijon sehrinde her sene gastronomi fuart diizenlenmektedir. Bu fuar ayni
zamanda beyaz sarap ve gesitli otlardan imal edilen dijon hardalina da ev sahipligi yapar

(Brittin, 2011: 102).

Fransa’da sarap imal edilen diger bir dnemli merkez de Bordeaux’dur. Ca- bemet-
sauvignon isimli bir tir izimden imal edilen ve kirmizi bordo sarap karistirilarak hazirlanan
Bordelaise sosu Bordeaux bdlgesine Ozgiidiir. Cognac ve Armagnac, ayni adla bilinen
brendilerin ana sehridir. Perigueux isimli yore ¢cok degerli bir mantar tiirii olan triif mantart ile
un yapmstir. Cassoulet yemegi adi verilen yemek Languedoc isimli bdlgenin yemegidir.
Roussillon'da domatesli, yesilbiber ve domuz butundan yapilan omlet ile Ispanya etkisi
gozlemlenebilmektedir. Provence bdlgesi sarimsak, zeytinyagi ve domates igeren meshur
balik ¢orbasi (bouillabaisse) ve Nice sehrinin adini tasiyan Nigoise salatasi ile iin yapmustir.
Fransa’nin yoresel lezzetlerinin yaninda Fransa dendigi zaman akla en ¢ok gelen yiyecek
iceceklerin arasinda salyangoz, tavuk veya balik suyundan yapilmis yemekler, pate, kirmizi et

suyundan yapilmis soslar, sogan ¢orbasi, besamel sos, gibi lezzetler sayilabilir (Brittin, 2011:
104).
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Diinya Uzerinde 0zel kanunlarla korunan peynir turleri Fransa'ya aittir. Peynirlerin
yapim asamalari, yapildiklar1 malzemelerin kokenine kadar tiim siire¢ kontrol altindadir ve bu
siiregler yasal cergevede belirlenmistir. Oyle ki peynirin ana maddesi olan siitiin elde edilecegi
hayvanlarin beslenme sekilleri bile kurallar cergevesinde yapilmaktadir. Elde edilen
mamullerin de birgok farkli kriterde degerlendirmelere tabi tutulduktan sonra sunulmasi bu
peynirleri 6zel kilmaktadir. Peynirler i¢in kullanilan bir kontrol kurumu olan AOC ayni

zamanda Fransa’da iiretilen saraplarin da kalitelerini kontrol etmektedir (Katz ve Weaver,

2003: 361).

Créole adi verilen mutfak Fransa Antil bolgesindeki bir kiiltiirin mutfagidir. Bu
mutfak Afrika ve Hindistan mutfagindan izler tasimaktadir. Bu izlere, yorede yetisen taze
sebze ve meyveler de eslik ederek ortaya essiz lezzetler ¢ikarmaktadir. Antil adalari arasinda
yer alan Guadeloupe ve Martinique isimli iki kii¢iik adacikta yapilan yenge¢ dolmasi, kuzu eti
ile pisirilen yemekler, iri muzlar kullanilarak yapilan kizartmali tatlilar ve mango suyu essiz
lezzetler sunmaktadir. Korsika Fransa’nin Akdeniz kiyilarindaki bir adadir ve burada da
{iniinii Italyan mutfag: ile saglamis olan polenta isimli bir tiir garnitiir sunumu yapilmaktadir

(Guadeloupe Direct, 2016).

4.1.3. Ispanya Mutfag

Ispanyol mutfag: iilkenin iizerinde bulundugu Iber Yarimadasi'nda yasayan tarihi
medeniyetlerden fazlasiyla etkilenmistir. Bu yarimada tizerinde yasamlarini siirdiirmiis olan
Antik Yunan, Fenike, Arap ve Kartacalilar Ispanyol mutfaginin sekillenmesinde énemli rol

oynamuglardir (Witte vd., 2004: 744).

Zeytin Fenikeliler aracihi@: ile Ispanya’ya gelmistir. Badem, seker kamusi, patlican,
cesitli baharatlar, piring, mercimek ve nohut gibi yiyecekler ise Araplar eliyle yarimadaya
getirilmistir. Bunlara ek olarak Fenikelilerden hayvanlarin yetistirilmesini, Kartacalilardan
sarabin nasil yapildigini, Romalilardan ise zeytinyaginin nasil yapildigimi dgrenen Ispanyollar
mutfaklarint gelistirmislerdir (Brittin, 2011: 290). Amerika’nin kesfedilmesi ile bu bdlgeden
patates, vanilya, fasulye, misir gibi bircok yemekte temel malzeme olarak kullanilabilecek
sebzeler Ispanya’ya ulasmustir. Tiim bu sayilan malzemeler Ispanyol mutfaginin zengin bir

mutfak olmasina firsat vermistir (Albala, 2011: 347-351).
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Ispanya deniz iiriinleri a¢isindan zengin bir bdlgedir. Bu nedenle deniz iiriinleri ile
yapilan yiyecekler konusunda ¢ok ¢esitli bir meniiye sahiptir. Ayrica kirmizi et ile hazirlanan
yemekleri de meshurdur. Ispanya’da zeytinyag: icinde sebzelerin kizartilmasi yemek
yapiminda onemli bir teknik olarak yer alir (MacVeigh, 2009: 246). Cerdo Iberico olarak
isimlendirilen ve Ispanya’da dogal olarak varhigin siirdiiren bir domuz cinsinden elde edilen
Serrano ad1 verilen jambonlar iilke mutfaginda énemli bir yer tutar. Bellota adi1 verilen bir tiir
mese palamudu ile beslenen domuzlarin etinden de 6zel bir jambon iiretilmekte ve bu tirinin

aromasi dikkat ¢ekici bir 6zellik sergilemektedir (Albala, 2011: 352).

Paella ismindeki piringten yapilan bir yemek, Valensiya Bolgesine 6zgii bir yemek
cesididir. Pistiginde yapismayan bir tiir kisa piringten yapilan bu yemekte ¢esitli baharatlar da
kullanilir. Bu yemegin i¢ine ¢ok cesitli eklemeler de yapilabilmektedir. Tavuk, salyangoz,
sebze g¢esitleri, tavsan eti, midye, 1stakoz, karides gibi bir¢ok yan iirlin bu yemege
eklenebilmektedir. Bu yemegi 6zel kilan bir diger durum da i¢inde safran olmasidir. Horchata
ad1 verilen ve yer bademi kullanilarak yapilan bir tiir igecek de Valensiya’nin yoresel

icecegidir (MacVeigh, 2009: 246).

Katalan bolgesi Ispanya’nin  kuzeydogusunda yer alir ve iilkenin en eski
mutfaklarindan biri bu boélgede bulunur. Katalanlar, eski Romalilarin da kullandig1 ates
istlinde pisirme yontemlerini kullanarak degisik 1zgara tiirlerini kesfetmislerdir. Katalan
bolgesinin onemli Ozelliklerinden biri, geleneksel mutfaklarini giiniimiiz mutfaklar1 ile
uyumlu hale getirebilmis olmalart ve yenilikgi teknikleri geleneksel lezzetler Uzerinde
kullanabilmeleridir. Ispanya'nin dogu kiyilarinda yer alan Balear Adalarinda denizden ¢ikan
mahsuller 6nemli bir paya sahiptir. Buradaki mutfak kiiltiirii agirlikli olarak Katalan mutfak
kltiiriine benzemektedir. ispanya’nin birgok iilkeye acilan kapisi durumunda olan Kanarya
Adalar1 bu durumu kiiltiirel etkilesim noktasinda lehine ¢evirerek ¢ok zengin bir mutfak

kiiltiirtine sahip olmustur (Rios, 2003: 237).

4.1.4. ingiltere Mutfag

Ingiliz mutfak kiiltiirii {izerinde istilalar 6nemli bir yer tutar. Ilk ¢aglardan beri siirekli

istilalar yasayan Ingiltere 6zellikle Viking, Roma ve Fransiz mutfaklarindan etkilenmistir

(\Vatan, 2015: 225).
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10. ylizyildan itibaren, yani Anglosakson doneminden baglayarak gida ithalati isi
yapan Ingilizler, Fransiz mutfagi ile 1066 yilinda tanmismistir. Bu yilda meydana gelen
Norman fethi olayi, etkilesmenin baslangici olmustur. 1789 yilinda Fransa’y1 derinden
etkileyen Fransiz Devrimi'nin hemen ardindan soylu sinif ortadan kalkmis ve birgok sef yeni
bir hayat kurma umudu ile Ingiltere’ye tasmmustir. Bu tarihten sonra Ingiliz mutfaginda
Fransiz mutfak kiiltiiri onemli bir etkiye kavusarak 200 yil boyunca bu etkinin izleri

gorillmistiir (Gautier, 2012: 386).

Avrupa kitasindaki diger iilkelere oranla daha zengin olan Ingiliz mutfaginm kokii; et,
bira ve ekmege dayanir. Piring, patates, kahve, c¢ikolata, ¢ay, makarna, turunggiller ve sekersiz
bir masa Ingiltere’de hayal bile edilemez. Kahvaltilar agirlikli olarak hayvansal gidalardan
olusmaktadir. Ingiliz kahvaltilarina et, sosis, yumurta ve mantar gibi yiyeceklerin yani sira
cay, kruvasan ve tosttan olusan yiyecekler eslik eder. Ingiliz mutfak kiiltiiriinde sebze
13.yiizyilda biiyiik oranda kullanilirken sonralari sebzeler hayvanlarin tiikketimi igin
yetistirilmeye baslanmistir. Ingilizlerde meyve iiretimi ¢ok gelismis degildir. Giiniimiiz
toplumlari gibi Ingiltere’de de artik genetigi degisime ugratilmis gidalara kars: bir farkindalik
olusmustur. Buna paralel olarak organik tarimda da biiylik gelismeler géze carpmaktadir.
Ingiliz hiikiimeti organik tarim konusunda ciftcilere o6zel destekler saglamaktadir.
Gloucestershire adindaki yerel bolge, gida imalatinin yogun olarak gerceklestirildigi bir

bolgedir. Organik gidalarin fiyatlari gida talebini olumsuz etkilemektedir (Jones, 2003: 227).

Biftek Ingiltere mutfak kiiltiiriine biiyiik bir éneme sahiptir. Biftek simgesel olarak
Ingiliz aile yasamini1 temsil eder. Biftek ingiltere’de Yorkshire puding adi verilen bir tiir sos
ile tiiketilir. Ulkenin et ihtiyaci genellikle yerel iireticilerden ve ciftliklerden karsilanir.
Bridport sehri yakinlarinda bulunan Denhay adindaki domuz ¢iftlikleri domuz etinin yani sira
peynir satist da yapmaktadir. Worcester sehrinin kuzeybatisinda bulunan Shrawley isimli
koyde de biiyiikbas hayvan ciftlikleri bulunmaktadir. Bu ¢iftliklerde angus tiirii hayvanlar
yetistirilmektedir (Boniface, 2003: 143-144).

Patates, balik ile yapilan kizartmali yemekler, etlerin ¢esitli soslarla terbiye edilerek

hazirlandig1 yemekler, hamur ve yufka ile yapilan cesitli borekler, ingiltere mutfaginin 6ne

c¢ikan lezzetleri arasinda yer almaktadir (Vatan, 2015: 226).
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Ingiliz mutfaginda énemli yer tutan bir igecek olan cayin siitle tiiketilmesi bu bdlgede
1700’11 yillarin basinda {in kazanmustir. 1750’11 yillardan sonra ¢ayin tiikketim alan1 genislemis
ve Hindistan’dan Ingiltere’ye biiyiik miktarlarda cay tasinmstir. Cayin Ingiltere’deki 6nemli
ozelliklerinden biri de toplumun her kesiminin icebiliyor olmasidir. Soylular, yerel halk ve
hatta koyliiler bile cay igebiliyordu. Cayin yaygin olarak tlketilmesi bir sure sonra halk
arasindaki popiilaritesini arttirmis ve 1850’li yillarda Hindistan’in Assam ve Ceylon
bolgelerinde cay yetistirilmeye baglanmistir. Bu iki bdlge yakin bir zaman i¢inde Ingiltere’nin
caymnin biiyiik bir kismini tedarik eder hale gelmistir. Belford diisesi evinde gay ile birlikte
kek yemeyi severdi. Bu aliskanlik Ingiltere'de 5 ¢ay1 geleneginin olusmasina onciiliik etmistir

(Jones, 2003: 217).

Elma Sarabi (cider), Ingiliz Birasi (ale) da Ingiliz mutfagmin énemli iceceklerinden
ikisidir. Sadece elmalar kullanilarak elde edilen Elma Sarabi, elma suyunun igine alkol
katilarak olusturulan bir sarap tiiriidiir. Alkolsiiz, sadece elma suyu olarak Amerika’da da

tilketimi yaygindir (Food-Info, 2016).

4.1.5. Yunanistan Mutfagi

Cok eski zamanlardan beri pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapan Yunan topraklari bu
medeniyetlerin hepsinden etkilenmis ve bu sayede zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip
olmustur. Antik Yunanlilar, Romalilar, Venedikliler, Bizanslilar ve son olarak Osmanlilar

Yunan mutfagini kiiltiirel a¢idan etkilemis milletlerdir (Kremezi, 2003: 153).

Yunan mutfaginda Ortadogu etkilerinin goriilmesi ise Bizans ve Osmanli donemlerine
denk gelir. Buna ek olarak 1923 yilinda Yunanistan ile Tiirkiye arasinda imzalanan niifus
mibadelesinde de Anadolu’da yasayan birgok Rum asilli Tiirk de Yunanistan’a gitmis ve
Anadolu kiiltiiriinii bu bolgeye gotiirmiislerdir (Kittler vd., 2012: 396).

Kebap gibi Osmanli mutfaginda ¢ok onemli bir yer tutan bazi yiyecek ve icecekler
Yunan mutfagi i¢inde de kendine yer bulmustur. Sis kebaba suvlaki, donere de gyros diyen
Yunan mutfaginda mezeler de 6nemli bir yer tutmaktadir. Kuzu cigeri ve kokore¢ gibi
mezelere agirlik veren Yunan mutfaginda salata da énemli bir yer tutmaktadir (Brittin, 2011:

116).

108



Tiirk ve Osmanl kiiltliriinde oldugu gibi baklava, revani ve kadayif gibi bol serbetli
tathlar da Yunan mutfaginda 6nemli yer tutmaktadir. Yufka ile yapilan borekler bir¢cok balkan
ilkesinde oldugu gibi Yunanistan’da da ¢ok tiiketilen yiyecekler arasindadir. Bu boreklerin
hepsi icindeki malzemeye gore isimlendirilmektedir (Maltezakis, 2011: 165-167).

Cografi ozelliklerin bir bolgedeki mutfak lizerinde biiyiik etkisi vardir. Bu durum Gg
tarafi denizlerle ¢evrili bir yarimada olan Yunanistan i¢in de gegerlidir. Kendisine ait birgcok
irili ufakl adaciklarin da verdigi avantaj ile Yunanistan’in kiy1 ve adalarinda deniz iiriinleri
tiiketimi st diizeydedir. Kiyilarin haricinde kalan daglik ve kirsal alanlarinda da kiiclikbas
hayvan yetistiriciligi 6ne ¢ikmaktadir. Bunlara ek olarak cografi ve iklimsel yapisi agisindan

zeytin ve liziim imalat1 i¢im de uygun bir ortama sahiptir (Brittin, 2011: 115).

Bugdaydan yapilmis ekmek, zeytinyag1 ve sarap tiirleri Antik Yunan’dan giinlimiize
kadar her zaman Yunan mutfaginda Onemli bir yere sahip olmustur. Yapilan tarihi
arastirmalarda Antik Yunan’dan kalan bazi inanis bi¢imlerinin bazi yiyecek ve igeceklerin
onemli ve kutsal oldugu algisinin gelismesinde etkili oldugu goriilebilmektedir. Ornek vermek
gerekirse Yunan mitolojisinde dnemli bir yere sahip olan Tanr1 Apollo’nun ti¢ kiz1 oldugu ve
bu kizlarina Tahil (spermo), Zeytin (Elais) ve Sarap (oeno) adim1 verdigi kitaplarda
gecmektedir. Antik Yunan’dan kalan mitolojik inanisa gdre zeytin agaci Yunan tanrigasi
Athena tarafindan yaratilmistir. Belki de bu yiizden zeytine ve zeytinyagina biiyilk 6nem
veren Yunanlilar zeytinyagina sivi altin diyerek verdikleri degeri gostermislerdir. O giinlerden
kalan bir etki ile Yunanistan’da bugiin zeytin ve zeytinyagi ¢ok onemli bir yere sahiptir ve
yilda ortalama ii¢ milyon ton civarinda tliketilmektedir. Diinya zeytin imalatinda da

Yunanistan tigiincii sirada yer almaktadir (Food and Agriculture Organization, 2016).

4.1.6. ABD Mutfag

Amerika kitasinda ¢ok farkli kiiltiirlerin birbirini etkilemesinin sonucunda genis
kapsamli bir mutfak kiiltiiri meydana gelmistir. Avrupa’dan ve diinyanin degisik yerlerinden
kitaya gelen koloniler ve Kizilderililerin kiiltiirel katkilari ile olusan bu mutfak farkli yeme

igme aligkanliklari ile kiiltiirel bir deger olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Smith, 2009).

Avrupa kitasindan bolgeye gelen yerlesimcilerin bolgeye gelmesinden c¢ok uzun
zaman Once bdlgede yasayan Kizilderililer yiyeceklerini agik alanda ve kilden yaptiklar

tencerelerde pisiriyorlardi. Kitaya gelen farkli kolonilerin Kizilderililer ile etkilesmesinin
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sonucu olarak farkli pisirme teknikleri ve gida maddelerinin kullanimi ile yepyeni lezzetler
ortaya ¢ikmistir. Amerikan mutfaginin en 6nemli gida unsuru olan misir bir¢ok yemegin
icinde ¢esitli formlarda bulunur. Misirin yani sira fasulye, kabak ve patates gibi iiriinler de
Amerikan mutfaginda 6nemli yer tutar. Kizilderililer tarafindan bu ii¢ gidaya ii¢ kiz kardes
denmistir. Tiirkiye’de mangal olarak bilinen barbekii kiiltiirii de Amerika’nin giiney
bolgesinde yasamlarini stirdiiren Kizilderili yerliler tarafindan diinyaya yayilmistir (Whitman,

2001).

Klasik Amerikan mutfagi hindi eti ve geyik eti ile ¢ok farkli yemekler yapmaktadir.
Ayrica yemek hazirlama sirasinda akgaagag surubu, {i¢ kiz kardes olan patates, kabak ve misir
gibi lriinlerden yararlanilir. Amerika’nin bilinen en eski sahipleri olan Kizilderili yerliler ve
bu bolgeye go¢ eden ilk Avrupali gocmenler bu malzemeleri kullanmislardir. Kizilderili
kiltiriinde barbekiide az ateste uzun siire pisirilen dana eti, patates cipsi ve diger patates
kizartma triinleri, kurabiye gibi yiyecekler bu bolgeye 6zgii yiyeceklerdir. Halk arasinda
zenci mutfagi olarak da anilan Soul Food genellikle kizartmali ve yagh yemekleri ile
giiniimiiz toplumlart i¢in sagliksiz denebilecek bir yemek kiiltliriidiir. Amerika’nin yakin
tarihinde yer alan siyahi kolelerin degistirerek ve glinlimiize uyarlayarak gelistirdikleri hamur
isi tartlar, kizarmis et ve tavuk lriinleri, pizza ve hamburger gibi yiyecekler bulunmaktadir.
Smir komsusu olan Meksika’dan da biiyiik oranda etkilenen Amerikan mutfaginda burrito ve
taco gibi Meksika lezzetleri de kendine yer bulmaktadir. Italyan mutfagindan etkilenen ve bu
kiiltiiriin izlerini tasiyan makarna gesitleri ve deniz iriinl olarak yengec¢ ve istakoz gibi

iiriinler Amerikan mutfaginin klasiklesmis yiyeceklerindendir (Liberman, 2011).

Peynir iiretimi ile 6ne ¢ikan Amerika'nin Kaliforniya eyaletinde birg¢ok tiirde peynir
imal edilmektedir. Peynir ile oldugu kadar bolgeye has yabani mantarlar ile de {in yagmus
olan Kaliforniya diinyada mantar ¢esidinin en ¢ok oldugu bolgedir. Yine Amerika sinirlari
icinde bulunan Kansas eyaletinde ise barbekii konusunda 6ne ¢ikmaktadir. Her yil diizenlenen
Amerikan Royal Barbekii yarismasi tiim diinyadan katilimcilar1 agirlarken bir gastronomi

turizmi 6rnegi olusturmaktadir (Bellows, 2011).
Amerika’da icecek olarak diger bircok diinya iilkesinin aksine c¢ay yerine kahve

cesitleri tiiketilir. Tiim diinyada hemen herkes tarafindan keyifle tiiketilen kola isimli gazli

icecegin en biiyiik iki tireticisinin de bu tilkede oldugu bilinmektedir.
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Amerikalilar viskiye bourbon viski adin1 takmislardir. Bunun sebebi viskinin iiretildigi
yerin Bourbon boélgesi olmasidir. Bu viskinin 6nemli 6zelliklerinden biri de Amerikan
kanunlari ile korunuyor olmasidir. Bu viskinin 6nemli 6zelliklerinden bir digeri de tiretimi
sirasinda en az ylizde 51 oraninda misir kullanilmasi ve en az 2 yil boyunca
dinlendirilmesidir. Bu &zelliklerin uygulanmasinin yasal olarak zorunlu olmasi bu igecegi

digerlerinden ayirir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

Amerika sarap imalati ile ilgili de dnemli merkezlerden biri konumundadir. Diinyanin
bliylik sarap imalatgilarindan olan Amerika’da bu konuda 6n plana ¢ikan eyalet ise
Kaliforniya’dir. Biitiin {ilke capinda iiretilen saraplarin yiizde 90 gibi biiylik bir oram1 bu
eyalete aittir. Ayn1 zamanda bu eyalet iiretilen bu saraplarin yiizde 75’ini de tek basina
tiiketerek ilging bir rekora imza atmaktadir. Kaliforniya eyaletinde bulunan Napa Vadisi sarap
cenneti olarak bilinir. Napa vadisinde yetisen en degerli liziim ¢esidi Cabarnet adi verilen bir
tiir tiziimdiir. Yine Kaliforniya’da bulunan Sonoma isimli bolge de sarap tiretimi konusunda
onemli bir yere sahiptir. Washington sehrinde yer alan Kolombiya Vadisi de diinya capinda

in salmus bir sarap Uretim merkezidir (Bellows, 2011).

Amerikalilarin mutfak kiiltiirlerinde tiikettikleri ve saglikli yasami desteklemeyen
yeme i¢me tarzlart bir¢ok bilim insani1 tarafindan da sert sekilde elestirilmektedir.
Kahvaltilarinda yedikleri yag orani yiiksek yiyecekler, waffle adin1 verdikleri tath yiyecekler,
0gle yemeklerinde yedikleri hizli yemek (fastfood) aligkanliklart ve bu durumu bir kural
haline getirmeleri bilim otoriteleri tarafindan elestiri konusu yapilmaktadir. Ozellikle hafif
olmas1 gereken aksam yemeklerinde de damak zevklerinden 6diin vermeden agir yiyecekler
tilketmeleri (pizza, biftek, makarna gibi) Amerika’y1 obezite agisindan tehdit eder duruma
gelmistir. Amerikalilarin yedikleri 10 yemekten 8 ini disarida yiyor olmalar1 da arastirmalar
sonucunda tespit edilmistir. Tiim bu sayilanlar obezitenin iilkenin biiyiik sorunlarindan biri

haline gelmesinin nedeni olarak gosterilebilir (Oliver, 2006).

4.1.7. Hindistan Mutfagi

7 bolge, 25 eyalet, 18 dil ve 7 farkli inang sistemi ile Hindistan diinyanin en renkli ve
kozmopolit iilkesi olarak dikkatleri iizerine ¢cekmektedir. Bu denli cesitli yonetim ve inang
sistemlerine sahip olan Hindistan ¢ok farkli mutfak kiiltiirlerine de es zamanli olarak ev

sahipligi yapmaktadir. Hem yemek pisirme sirasinda kullanilan yiyecek ve igecekler hem de
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pisirme teknikleri agisindan ortaya ¢ikan yemekler, bolgeler veya eyaletler arasinda degil

mabhalleler arasinda bile farklilik gosterebilmektedir (Brittin, 2011: 133).

Hindu sefler Hindistan’da Mogollarin hiikiim siirdiigii donemlerden itibaren Orta Asya
mutfagindan etkilenmigler ve bu bdlgelerdeki pisirme tekniklerini Hindistan’a uyarlayarak
cok farkli yiyecekleri yemek yapimi sirasinda kullanmiglardir. Badem, kurutulmus sebze ve

meyveler, visne, safran, altin yapragi kullanimi bu donemlerde baslamistir (Kurgun ve

Ozseker, 2016: 297).

Hindistan’in Cin'le kurdugu yakin iligki, iki kiiltiirtin birbiri ile etkilesmesini saglamis
ve Hindistan yemek kiiltiiriinii derinden etkilemistir. Cin mutfaginda yemek yapimu ile ilgili
kullanilan baz1 6zel kaplar Hint mutfaginda da kullanilmaya baslanmis ve hem yemek yapim
hem de sunumu ile ilgili degisiklikler yasanmustir. Ingiltere’nin Hindistan’1 isgal etme
stirecinde Avrupa ve Amerika kitasindan Hindistan’a patates, biber ve domates gibi sebzeler

de gelmis ve Hint mutfag1 daha da zenginlesmistir (Demir, 2015).

Hinduizm Hindistan’da hiikiim siiren en biiyiik dini inamistir. Inanis geregi vejetaryan
olmak zorunda olan halk et tiiketiminden kaginarak sebze agirlikli bir mutfak benimsemistir.
Hinduizm’e goére baz1 gidalar kutsal kabul edilir. Bazilar1 insana zararhidir (Mac Veigh, 2009:

395). Mesela inek, Hint inanisina gore kutsal bir varliktir ve eti asla tiiketilmez.

Tiirkiye’de tandir olarak bilinen asil adi tandoor olan bir ¢esit Hint firininda pisirilen
tandoori 6zel bir yiyecektir. Tandoor Hint mutfaginin belirleyici pisirme yontemlerinden
biridir. Hint mutfaginin 6zel yontemlerinden biri olan tandoor bir ¢esit el yapimi firindir. Bu
firin duvarlar1 ¢amur ile sivanmis bir ¢esit kuyudur ve i¢ ¢eperlerinde komiir bulunur.
Hindistan’da bu yontem o kadar yaygindir ki tandoori isletmeleri bulunur. Bu isletmelerde bol
baharatli soslarla terbiye edilmis tavuk ve kuzu etleri pisirilir. Yapisal ozelligi firinin
yiyecekleri ¢ok hizli bir sekilde pisirmesine imkan verir. Hint mutfag: ile ilgili belirleyici
ozelliklerin bazilar1 da soyle siralanabilir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 297-298):

e Dini inaniglar1 geregince dana eti yenilmeyen Hindistan’da agirlikli olarak tavuk eti
yenmektedir.
e Ana maddesi zerdecal olan ve Kkorili adi verilen bir ¢esit sos yemeklerde g¢okca

kullanilir. Tatlilarda ise bol miktarda tar¢in kullanilir.
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e Inanis geregi et yememek kurali Hindistan’m giiney bélgelerinde ¢ok daha yaygin ve
katidir.

e Hindu mutfaginda unlu gidalar roti adiyla genellestirilir. Roti grubunun en basit
unsuru ¢apati denilen bir tiir yiyecektir. Capati kepekli un ve su ile yagsiz bir tavada
pisirmeleri sonucunda elde ederler. Capati pisirme yontemlerine gore paratha, puri,
kachori veya dosa gibi ¢esitleri de bulunur.

e Mubhallebi kivaminda olan ve pirin¢g unundan imal edilmis olan tuzlu hamura idli ad1
verilmistir.

e Hint geleneklerinde ekmek genellikle yemekleri yemek i¢in kasik yerine kullanilir.
Catal kasik veya bigak kullanimi bu nedenle yaygin degildir.

e Ana yemeklerden once sofraya koriler gelmektedir. Tavuk kori, sebze kori ve balik
kori en sik tiiketilen ii¢ 6n yemektir. Sayilan ii¢ yemegin hepsi de bir tiir tereyagi ile
pisirilerek servis edilir.

e Dhal adi verilen bir gesit sulu mercimek yemegi Hint mutfaginda ¢ok yaygindir. Dhal
yemeginin en onemli 6zelligi, mutlaka yaninda bir sebze ile servis edilmesidir.

e En yaygin ve meshur sebze yemekleri matar paniir (peynir ve bezelyenin bir ¢esit sos
ile birlestirilmesi ile yapilir), alu matar (patates ve bezelye ile yapilir), cho-le (nohut
ve patates ile yapilir) isimli yemeklerdir.

e Yukarida da belirtildigi gibi etler tandir ad1 verdikleri kuyularda pisirilmektedir. Bu
etler koriler gibi ac1 olmaz ve yavas yavas pistikleri i¢in lezzetlerini korurlar.

e Koyu kivamli ve sekerli bir ¢esit ayran olan Lassi isimli igecek sabah kahvaltilarinda
icine bazi tropikal meyveler karistirilarak kahvalti icecegi olarak tiiketilir.

e Kimi sebzelerin ¢ig, kimi sebzelerin de haslanarak dogranmasi ve yogurt ile
karistirilmasi ile bir gesit caciga benzeyen ve adina raita dedikleri bir tiir yemek de
Hint mutfaginda 6nemli yer tutar.

e Samosa admi verdikleri ve iginde bol miktarda aci olan patates kizartmasi da
Hindistan’in taninmis yemeklerindendir.

e Tabldota benzeyen ama klasik tabldota gore daha fazla yere sahip olan bir ¢esit kapta
sunulan yemekler thali teknigi ile sunulur. Thali’nin ilk boliimiinde mutlaka dhal yer

alir. Yemeklerin yaninda her zaman bol baharatli soslar servis edilir.

Manda siitliniin ¢ok fazla kaynatilmasinin sonucunda elde edilen bir tortudan imal

edilen tathilar Hint mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bu tortuya; deyim yerindeyse siit 6zii
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de denilebilir. Bu o0ziitiin top haline getirilerek giil suyundan yapilan bir ¢esit serbete
batirilmasi ile rasagulla adi verilen tath elde edilmis olur. Kaymakla siislenerek sunumu
yapilan bu tath tirii Hindistan’da bilyiik in kazanmistir. Gu-Lab-Jamun yine gil suyu ile
yapilan bir tiir hamur isi tatlidir. Helva tiirleri arasinda da énemli yer tutan iki helva karachi
ve gajar helvasi havucun rendelenmesi ile yapilir. Chhenna Poda isimli bir tiir peynir tatlis1 ise
peynir, seker, kurutulmus tiziim ve kaju kullanilarak yapilir (Soylu, 2016).

Ingilizce curry olarak bilinen kéri isimli baharat Hindistan'da tim yemeklerde biyiik
bir 6neme sahiptir. Kori neredeyse tim Hint yemeklerini temsilen kullanilan bir sifattir.
Ozellikle sos ile sunulan yemeklerde kullanilan kori adi, bolgelere gore farklilik
gosterebilmektedir. Buna ek olarak 6nemli bir baharat karistmi da masaladir. Hindistan
topraklarinda bolgelere gore farklilik gosteren yiizlerce masala karisimi mevcuttur. Kuzeydeki
bolgeler daha ¢ok kuru nane ile karigimlar hazirlar ancak giineydeki bolgeler daha ¢ok taze
otlarla karisimlar hazirlar. Hint mutfak kilttrinde et veya sebzeden imal edilen yemekler tek
baglarina bir 6glin etmezler. Sofaraya konulan yemeklerin yaninda mutlaka piring veya
aromatik marmelatlar da sunulur. Ayrica sofrada kiiciik kiigiik atistirmaliklar veya ¢orba da
bulunur. Yemekler muz agac¢larinin yapraklari ile hazirlanmis bir cesit kapta servis edilir.
Hindular sag ellerin parmaklarinin uglari ile yemeklerini yerler. Yemeklerin sonunda paan
isimli bir ¢esit baharatl bilesim sofraya konulur. Bu bilesim agza alinarak sakiz gibi ¢ignenir
ama yutulmaz. Bunun amaci agz1 temizlemek ve nefesin ferah kokmasini saglamaktir (Demir,

2015).

4.1.8. Cin Mutfagi

Cin dinyanin en kokli ve eski yemek kilturine sahiptir denilebilir. Tarih
arastirmacilarina goére Cin mutfagi yaklasik olarak 5.000 yasindadir. Uzakdogu'nun diger
iilkelerini de biiyiik oranda etkileyen Cin mutfagi; Tayvan, Malezya, Singapur, Endonezya
gibi Ulkelerde de gecerli bir mutfak konumundadir. Cin restoranlari diinyanin bir¢ok
tilkesinde Cin mutfaginin geleneksel yapisimi tasimis ve mutfak tiim diinyada taninir hale
gelmistir. Cin mutfaginin bu denli yayilabilmesi ve diinya ¢apinda iine kavusmasi 1800’1i
yillarda Amerika’ya g¢alismaya giden Cinliler sayesinde olmustur. Bu Cinlilerin erkekleri
Amerika’da bulunan altin madenlerinde c¢alistirilirken kadinlari Amerikan ailelerinin

evlerinde mutfak islerinde ¢alisiyordu (Comer, 2000: 1312).
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Cin mutfaginda yemeklerin yenilmesi sirasinda catal veya bigak yerine cubuklar
kullanilmas1 nedeniyle yemeklerin bu ¢ubuklara uygun olarak lokmalar halinde pisirilmesi
s6z konusudur. Pisirme siiresinin uzun tutulmasi yiyeceklerin igindeki besin 6gelerinin
kaybina yol agabilmektedir. Bu nedenle Cin mutfaginda besin dgelerini koruyabilmek i¢in
wok adindaki tavalar kullanilir. Bu tavalarin 0Ozelligi yiyecekleri kisa siire icinde
pisirebilmesidir. Bu agidan bakildiginda Cin mutfaginda diger {ilkelerin mutfaklarina kiyasla

besin 6gelerinin daha fazla oldugu yemekler yapildigi soylenebilir (Brittin, 2011: 61).

Yemeklerin yapilmasi i¢in kullanilan gida maddeleri ve malzemelerin c¢esitliligi
bakimindan Cin mutfag1 smirsizdir denilebilir. Ama agirlikli olarak soya fasulyesi ve
fasulyeden yapilmis gida maddeleri yemeklerin yapiminda kullanilir. Tofu peyniri, soya sosu
ve fasulyesi, fasulye filizi gibi gida maddeleri bunlarm arasinda sayilabilir. Ozellikler tofu,
Cin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir ve sade lezzeti ile hem tathh hem de tuzlu yiyecek

olarak birgok yemekte kullanilabilmektedir (Katz ve Weaver, 2003: 383).

Cin mutfaginda kérpe misir kogani, Cin’e 6zel bir tiir lahana, Cin su kestanesi, Cin
brokolisi, Cin mantari, su teresi gibi birgok sebze yemeklerde kullanilabilmektedir. Undan
mamul yemeklere de mutfaklarinda yer veren Cinliler, Cin mantis1 ve Cin boregini de
coklukla tiiketmektedirler. Piringten yapilmis cok tiirlii yiyecekler ve pilavlar Cin mutfaginda
ozel bir yere sahiptir (MacVeigh, 2009: 428).

Cinliler tarihleri boyunca ekmek tiiketen bir toplum olmamiglardir. Cin’de ekmek
yerine piring ve ¢avdar unu ile yapilan bazi lapalar ve yemekler tiiketilir. Ozellikle piring
hemen her yemegin yaninda veya i¢inde bulunur. Piring {iretiminin fazla olmasi ve pirince
olan diigkiinliik nedeniyle Cin’de piring ile ¢ok ¢esitli ve sasirtict yiyecekler ve icecekler imal
edilebilmektedir. Ornegin Cinliler piringten farkli bazi sarap tiirleri ve alkollii igecekler
yapmaktadirlar. Pirin¢ diinyaya Cin’den yayilmis bir gida maddesidir. Amerikan mutfaginin
piring ile tanigmast Cinlilerin 1800’1l yillarda bu kitaya calismak amaciyla gelmeleri ile
olmustur. Cin mutfagi Amerikan mutfagina en ¢ok etki eden mutfaktir denilebilir (Yaris ve

Ozkaya, 2015: 96).

En ¢ok tavuk ve domuz eti olmak tizere Cin’de et tiiketimi de olduk¢a fazladir. Ancak

tlm et tiirlerinin i¢inde pekin 6rdeginin yeri farklidir. 1200°1i yillardan itibaren Cin’deki bir
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sehir olan Pekin’de yetistirilen 6rdeklerle yapilan yemek Cin’in ulusal yemegi olarak goriiliir

(Katz ve Weaver, 2003: 387-388).

Cin’in denizlere yakin olan kiy1 kesimlerinde agirlikli olarak deniz mahsulleri
tiketilir. Diinya mutfaklarindaki lezzetlere gore biraz daha garip karsilanabilecek bazi
hayvanlarin da bu bolgelerde tiiketilmesi kiy1 kesimlerin mutfagina bakis1 degistirmektedir.
Kedi, kopek, fare, baz1 bocekler, akrep, ¢ig ahtapot, kurbaga, timsah, solucan gibi canlilar da
bu bolgelerde et {iriinii olarak yenilebilmektedir. Bocek yenilmesi Cin’in tamamu i¢in gegerli
bir olgu degildir. Daha ¢ok Cin’in giiney kesimlerindeki kirsal bolgelerde tiiketilir. Cin
toplumunda agirlikli diyet tahil ve sebze kaynaklidir. Hayvansal tiriinlerin bu diyet i¢indeki

orani ylizde 10’u gegmez (Akman ve Mete, 1998: 9).

Ingiltere’de oldugu gibi Cin’de de ¢ay igmenin 6zel bir anlamu ve yeri vardir. M.O 26.
yiizyila kadar eskiye dayanan caym bes bin yillik bir ge¢misi bulunur. Bu kadar eskiye
dayanan bir ge¢misi olmasina ragmen ¢ay tiikketimi ancak M.S 6. yiizyildan sonra yayginlik
kazanmistir. Cin’de tek bir cay tiiketim sekli yoktur. Cayin bitkisi ayn1 olmasina ragmen,
demleme sekilleri ve i¢ine koyduklar: cesitli baharatlar nedeniyle bir¢ok ¢esit cay tiirii Cin’de
tlketilmektedir (Han, 2007: 23-30).

4.1.9. Japonya Mutfag

Japon mutfagi da birgok Uzakdogu mutfag: gibi tarihi ve zengin bir kdkene sahiptir.
Her ne kadar Japon mutfagi denildiginde diinyada akla ilk olarak susi denilen bir tiir yemek
gelse de ¢ok renkli bir mutfak kilturine sahiptir. Sukiyaki, tempurai okonomiyaki, udon ve
soba adindaki geleneksel yemekleri ile Japon mutfagi ¢cok cesitli bir mutfaktir. Cin’de oldugu
gibi Japonya’da da geleneksel ana besin piringtir. Japonya’da piringten yapilan pilava gohan
ad1 verilmistir. Kahvalt1 ve ara 6glinler de dahil hemen tiim 6giinlerde tiikketilen bu pilav
Japonya’nin geleneksel lezzeti unvanini almistir. Denizlerle ¢evrili olmasi ve olduk¢a uzun
bir kiy1 seridi olmas1 nedeniyle Japonya’da deniz mahsullerinin tiiketimi olduk¢a yaygindir

(Minik Japonya, 2012).

Yukarida bahsedilen pirin¢ disinda geleneksel Japon mutfaginin iki ana gida maddesi
daha vardir. Soya ezmesi ve balik. Piring herhangi bir igleme tabi tutulmadan sadece buharda

pisirilerek de tiiketilir. Bu yemege tuz veya baska bir madde eklenmez. Piring tiikketiminin bu
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denli yaygin oldugu iilkede pirincin ¢esitleri de mevcuttur. Beyaz pirincin yani sira
parlatilmig, parlatilmamis, sert piring gibi piring c¢esitleri de Japonya’da satigtadir. Klasik
Japon mutfagi bir ¢esit soba olan kamado adindaki bir 1siticinin etrafinda déner. Odun ve
komiir kullanilarak 1sitma islevine sahip hale getirilen kamadolarda kil veya demirden imal
edilmig biiyiik delikler bulunur. Bu deliklerden ¢omlekler kamado igine birakilir. Ahsaptan
imal edilmis kesme tahtalari, yemek yenilmesi i¢in kullanilan metal veya tahtadan imal
edilmis g¢ubuklar, yemek gere¢lerinin yikandig1 bir cesit su teknesi geleneksel Japon
mutfaginin temel geregleridir. Japonlarin mutfakta kullandiklar1 bazi alet ve geregler ise
sOyledir (Ashkenazi ve Jeanne, 2003):

e Miyakinabe: Omlet gibi yiyecekleri hazirlamak i¢in kullanilan bir tiir dikdortgen
tavadir. Bu tavada pisirdikleri Japon stili omlete tamagoyaki denmektedir.

e Mushiki veya Seiro: Buharda haslama amaciyla kullanilan iki farkli kaptir. Daire
seklinde olana mushiki, kare seklinde olana ise seiro adi verilmistir.

e Suribachi: Ogiitme kasesi anlamina gelmektedir. I¢ kismi rende gibi piitiirlii yiizeyli,
dis kismi ise parlaktir. Genellikle topraktan yapilir.

e Takoyakikado: Deniz mahsullerinin her ¢esidinin tiiketildigi Japonya’da ahtapot gibi
deniz mahsullerini kullanarak hamurdan rulolar yapilir. Bu rulolar1 yapmak igin
kullanilan gerece takoyakikado ad1 verilir.

e Makisu: Pamuk ipi ile birbirine baglanarak bir yiize olusturmak amaciyla bir araya
getirilmis bambu ¢ubuklarina verilen addir. Bir araya getirilen bu ¢ubuklarla susi adi
verilen geleneksel Japon yemegi hazirlanir.

e Oroshigane: Cesitli piireleri yemek masasinda tiikketen Japonlarin turp, zencefil veya
wasabi adindaki bazi bitkilerden piire elde etmek icin kullandiklar1 gerectir.

e Zaru: Bir gesit slizge¢ olan zaru bambudan imal edilir ve makarna gibi yemeklerin
suyunu slizmek i¢in kullanilir.

e Suihanki: Pilav tiiketiminin asir1 derecede yaygin oldugu Japon mutfaginin olmazsa

olmaz gereci olan suihanki pilav pisirmek i¢in kullanilir.

Budizm’in rahiplerinden olan ve Budizm’in bir parcasit olan Rinzai’nin kurucusu
Eisai, ¢ay bitkisini Japonya ile bulusturan kisi olarak bilinir. Japon ¢ay ustas1 Sen Rikyu bir
cesit cay tiirii ile sadelik ve dinginlik simgesi haline gelmistir. Japonlara gore gay; uyum,
saflik, saygi ve dinginligi ifade eder. Japonlarin geleneksel ¢ay seremonileri icilen ¢ayin

tiiriine, mevsime ve ortama gore farklilik gosterir. Caya ek olarak Japonlarin siklikla tiikettigi
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bir diger igecek Japon sakesi veya piring sarabidir. Sake piring ve su kullanilarak mayalanir ve

tarith boyunca Japonlarin alkollii icecegi olarak bilinmistir. Hem yazin hem de kisin igilen

sake sicak servis edildiginde viicut sicakligini yiikseltir. Yazin soguk olarak servis edildiginde

ise tad1 iyi kalitede bir sarabin tad1 gibidir (Nene ve Michael, 2009).

Japon mutfagina olan ilgi son 50 yilda biiyiik oranda artmistir. Birgok diinya tilkesinde

Japon mutfaklarindan esintileri gérmek miimkiindiir. Japon mutfaginin bazi lezzetleri ise

sOyle siralanabilir (www.jnto.go.jp):

Sukiyaki: Ince kiyilmis biiyiikbas hayvan eti, gesitli sebzeler ve soya peyniri ile
hazirlanarak ince telli sehriye ile sunulur. Bu yemek masada hazirlanir ve ayn1 masada
yenilir.

Tempura: Wok adi verilen 6zel tavada pisirilen tempuranin ana malzemesi yumurta,
su ve bugday unudur. Mevsime gore icine karides, sebze veya balik da konulur.

Sushi: Denizden elde edilen iiriinlerin pisirilmeden sirkeli piring ile hazirlanmasi ile
meydana gelir. Sushi i¢in kullanilan en 6nemli deniz mahsulleri ton baliklari,
mirekkep baliklar1 ve karideslerdir. Sushi tursu veya omlet esliginde servis edilerek
tiketilir.

Sashimi: Baliketlerinin ince ince dilimlenerek ¢ig olarak soya sosu ile tiiketildigi bir
yemek taradar.

Kaiseki Ryori: Japon mutfaginin en 6nemli ve deger verilen yemeklerinden olan
kaiseki ryori sebze ve baliklar hazirlanir. Mevsime gore deniz yosunu ve mantar ile de
sunumu yapilarak tiiketilir.

Yakitori: Kanatli hayvan eti ve cigerinin ¢esitli sebzeler esliginde bambudan imal
edilmis sigler lizerinde komiirde pisirilmesi ile yapilan bir yemektir.

Tonkatsu: Domuz eti ile pisirilir. Domuz etleri ekmek kirintilart ile kaplanarak derin
wok tavasinda pisirilir ve piring ile sunumu yapilir.

Shabu-shabu: Ince dilimler halinde hazirlanan biiyiikbas hayvan etlerinin yemek
cubuklart kullanilarak igerisinde kaynayan bir su bulunan bir kap {izerinde
sallandirilmasi ve istege bagli olarak sos ile sunulabilen bir tiir yemektir.

Soba ve Udon: Japonlarin geleneksel eristeleridir. Soba karabugday unu ile udon da
beyaz bugday unundan imal edilir. Bir ¢esit makarna olan bu yemeklerin yiizlerce

degisik sekilde sunumu yapilmaktadir.
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4.2. Tiirk Mutfagi

4.2.1. Tiirk Mutfaginin Ge¢cmisten Giiniimiize Evrimi

Tarihin en eski ve koklii uygarliklarindan birine sahip olmalari Tirklerin mutfak
kiiltiirtinde de etkisini gostermistir. Tiirklerin konargdcger yasam tarzlarindan yerlesik diizene
gectikleri zamana kadar ve bu siirecin ardindan yerlestikleri bolgenin kaynaklarindaki
zenginlik ve cesitlilik Tirk mutfaginin zenginliginin sebepleri arasinda gosterilebilir. Orta
Asya'dan beri siiregelen bu tarihi kiiltlir birikimi biiylik imparatorluklar ile diinyanin farkl
bolgelerine ulasmanin da etkisi ile neredeyse tiim diinya milletlerinden etkilenmis ve bir

sentez ortaya ¢ikmistir (Akman ve Mete, 1998: 27).

Orta Asya'da kurulan ilk Tiirk devleti Biiyiik Hun Imparatorlugundan, On Asya'da
kurulan Tiirk devleti Biiylik Selcuklular’a ve Anadolu'da kurulan Osmanli Devletine kadar
tarihsel ge¢misinin ve sahip oldugu zengin cografi yapisinin etkisinde kalarak Tiirk mutfak
kiiltiirii yemek yapma ve yeme geregleri, yemeklerin cesitleri, yemeklerin yenme sekilleri,
yemeklere yiiklenen milli ve manevi anlamlar agisindan incelenebilir. Diger bir deyisle, tarih
boyunca farkli stireglerden gecen Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihi, Orta Asya, Selguklular ve
Beylikler donemi, Osmanli imparatorlugu donemi ve Cumhuriyet ile birlikte giliniimiizde
yasanilan donem kapsaminda degerlendirilebilir. Tiirklerin hem kendi birikimleri hem de
cevrede edindikleri farkli bilgilerle olusturduklari mutfak kiiltiirii bu nedenle ¢ok ¢esitli ve
zengindir (Cetin, 2008: 30).

e Orta Asya donemlerinde bozkirda yasayan Tiirkler cografi konum ve yasam sartlari
geregi daha cok hayvansal gidalar tiiketmekte idi. Bunun yaninda bugday ve bakliyat
da temel gidalar arasinda yer aliyordu. Bugday ile elde ettikleri ekmegin tarih boyunca
ekmege olan diigkiinliiglin artmasina neden oldugu da sdylenebilir. Siit ve siitten imal
edilen yogurt, tereyagi gibi mamiillerin de Tirklerin mutfak kilturiinde énemli bir yeri
vardir. Tiirklerin milli igecegi sayilabilecek ayran ve kimiz da eskiden beri milli

torenlerde tiiketile gelmis igecekler arasindadir (Alpargu, 2008: 24-25).

Kurutma ve kavurma yontemleri yiyeceklerin uzun zaman saklanabilmesini olanakli

kilan iki onemli tekniktir. Orta Asya'da yasadiklar1 siire boyunca Tiirklerin yiyeceklerini
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kavurma ve kurutma yontemi ile sakladiklar1 ve bu kiiltiiri nesiller boyunca tasidiklart da

g6zlemlenebilmektedir (Alcay vd., 2015: 83).

Orta Asya'da Turklerin konargoger yasama tarzinda kullandiklar1 yegane konut ¢adir
idi. Bu cadirlarin i¢ine yiyeceklerin saklanmasi, hazirlanmast ve yenmesi i¢in 6zel boliimler
vardi. Tiirklerin mutfak gerecleri ile ilgili tarihteki ilk yazili belge Kasgarli Mahmut
tarafindan yazilan Divan-1 Liigat-it-TUrk’tlr (Ligeti, 1986: 65).

Selcuklu ve Beylikler Donemi Mutfagi: Bu donem insani agirlikli olarak giinde iki
ogiin beslenirdi. Kusluk vakti ve aksam yemeklerinden olusan bu 6gilinlerin aralarinda da
meyve ve icecekler tiiketilirdi. Kusluk vaktinde tiiketilen yiyecekler arasinda agirlikli olarak
hamurdan mamul yiyecekler bulunmaktaydi. Aksam yemeklerinde ise agirlikli olarak et
tirleri tiketilirdi. Birgok c¢esit hayvanin etini tiiketen Tirkler biiylikbas ve kiigiikbas
hayvanlarin yani sira kanatli hayvanlar1 da siklikla tiiketirdi. En {inlii et yemekleri arasinda
biiryan adi verilen bir tiir kebap vardi. Bu donemde c¢esitli tahillardan elde edilen ¢ok ¢esitli
ekmekler de yapilmaktaydi. Bu dénemdeki mutfak kiiltiiriinde ¢ok ¢esitli meyve, bal ve seker
de tiiketilmekte ve serbetler de siklikla igecek olarak kullanilmaktaydi (Sahin, 2008: 39-55).

Tiirk saray geleneginde saraydaki ve yakin c¢evresindeki kisilerin daha gosterisli,
halkin daha miitevazi1 mutfaklara sahip oldugu sdylenebilir. Bu donem mutfaginin 6nemli ve
tarihte iz birakan bir gelenegi de Cuma giinleri sabahtan diizenlenen ziyafet sofralaridir.
Ayrica tarihsel gelenekleri bakimindan Tiirklerin misafirlerine kars1 oldukca comert olduklar
da bilinmektedir. Misafirlerin konaklamalarinin saglanmasi i¢in bu donemde ¢ok miktarda
han ve kervansaraylar insa edilmistir. Ayrica yine bu donemde yaygin sekilde sehirlerde
asevleri acilmis ve buralarda bir¢ok kisinin karinlart doyurulmustur. Sehirlerde dariizziyafe
ad1 verilen imaretlerde kandil geceleri ve kutsal giin ve gecelerde halka iicretsiz helva dagitilir

ve kutsal giin ve gecelerin dnemi vurgulanirdi (Un, 2009: 15).

Osmanh Mutfagi: Osmanlilarda mutfak kiiltiiriinii etkileyen bazi unsurlar soyle
siralanabilir. Orta Asya'dan miras kalan gogebe yasam tarzinin getirdigi aliskanliklar, Kutsal
degerler olarak bilinen kiiltiirlerden etkilenme, Anadolu topraklarinda yetisen bitkiler ve
yiyecekler. Orta Asya'dan miras kalan yogun et ve siit tiiketimi Osmanlilarda da devam
ederek genel beslenme aligkanliklart korunmustur. Anadolu’yu yurt edindikleri tarihe kadar

Tiirkler gittikleri tim cografyalardaki mutfak kiiltiirlerinden etkilenmislerdir. Asil olarak Arap
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ve Iran kiiltiirlerinden etkilenen Osmanli mutfaginda 15.yiizyildan sonra daha ¢ok bitkisel

yemeklere agirlik verilmeye baglanmistir (Bilgin, 2008: 71-72).

Osmanli mutfagi genel olarak halk mutfagi ve saray mutfagi olarak iki simifa
ayrilmistir. Halk mutfagi gosterisi saray mutfagi kadar {istiin olmasa da lezzet ve cesitlilik
bakimindan en az saray mutfagr kadar gelismistir. Tarihi kiiltiirel birikimden gelen
ozelliklerle misafirperver bir toplum olan Tirk toplumu misafirlerine ikram edecekleri
yemekleri onlara begendirebilmek i¢in olaganiistii cabalar i¢ine girmislerdir. Bu da Tiirk
mutfaginin gelisimine yol acan nedenlerden biri olarak sayilabilir. Clinkii bu sayede ¢ok farkl
lezzetler mutfaga kazandirilmistir. Osmanli’da saray mutfagi gelenegi 1450'li yillarda
Istanbul’un fethi ile birlikte baslamis ve 1900'lii yillarin basina kadar devam etmistir. Osmanli
mutfaginda agirlikli olarak kiiciikbas hayvan etleri tercih edilmekte idi. Bu etlerle yahni,
kebapi kiilbasti, kofte gibi yemekleri tiiketen Osmanli’lar et suyu ile pisirdikleri ¢orbalar ve
hosaf, serbet gibi iceceklerle de sofralari renklendirmislerdir. Cok farkli gesitlerde pilav
kiiltiirii olan Osmanlilar’da tahil ve baklagilleri esas alan meniiler de yogun olarak
kullanilirdi. Sebzeler kullanilarak hazirlanan tencere yemekleri, hamurdan yapilmis borek
cesitleri, siitlii ve hamur isi serbetli tatlilar bu mutfagin sadece birkag ¢esidinden bazilaridir.
icine tuz eklenmeden imal edilen tereyaglari ile pisirilen yemeklerde kuru veya yas meyveler
baharat niyetine kullanilmis ancak bu durumdan 1800’lii yillara gelindiginde vazgecilmistir.
Domatesin ve domatesten elde edilen salcalarin kullanimi1 bu denli derin bir tarih ve kiiltiire
sahip bir medeniyete gireli 200 yil kadar olmustur. Domates, patates, fasulye, kakao, hindi,
musir gibi yiyecekler Amerika kitasinin kesfedilmesinin ardindan Tirk mutfagia dahil

olmustur (Ongel, 2015: 35).

Matbaht Amire isimli mutfak Osmanlida 6nemli yer tutar. Bu mutfakta sarayda
yasayanlarin yemekleri yapilir. Bu mutfak i¢inde de kushane adi verilen 6zel bir boliim
bulunur. Burada sadece padisah i¢in yemekler hazirlanir ve sunumlar yapilirdi. En kaliteli ve
se¢ilmis gida maddelerinin kullanildigi bu boliime herkes giremezdi. Bu mutfak i¢inde yer
alan diger bir boliim olan helvahanede ise ¢esitli tath tiirleri imal edilirdi. Hosat, siitlii tatlilar,
receller, serbetler, macunlar burada yapilirdi. Bu boliimii digerlerinden ayr1 kilan sey ise
buranin aynm1 zamanda bir ¢esit eczane olmasi idi. Sarayda yasayanlar i¢in yil boyunca

kullanabilecekleri sifali igecekler, macunlar ve karigimlar burada imal edilirdi (Bilgin, 2008:

88).
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4.2.2. Karadeniz Bolgesinde Tiirk Mutfagi

Findik, ¢ay, karalahana, musir, fasulye gibi besinler Karadeniz mutfaginin temelini
olusturur. Cok pratik ve sade bir mutfak olan Karadeniz mutfaginda yesillikler ve ot
yemekleri de siklikla tiiketilmektedir (Cilingiroglu Shipman, 2009). Misir veya misir unu
kullanilarak bir¢ok farkli ¢esitte hamur isi yiyecekler yapilan Karadeniz mutfaginda
karalahana ile yapilan sarma ise yoresel bir lezzet olarak karsimiza ¢ikar. Fasulye ile yapilan
sulu yemekler ve fasulye tursusu da Karadeniz bolgesinde yaygin olarak tiiketilmektedir
(Sengiil ve Tiirkay, 2017: 89). Karadeniz denince akla gelen ilk lezzet hamsidir. Corbadan
tursuya, tatlidan sulu yemege kadar neredeyse her yerde kullanilan hamsi Karadeniz ve yore
halki ile 6zdeslesmistir. Yore halki i¢in hamsi bir balik tiirti degildir. Hamsi, hamsidir.
Yoresel olarak tuketilen hamsi Karadeniz'den tim iilkeye yayilmis bir mutfak gelenegidir
(Diizgiines, 2010: 8).

Karadeniz Bolgesinde mutfak kiiltiirii ile 6n plana ¢ikan illerinden biri Trabzon'dur.
Hamsi Trabzon yoéresinde de mutfagin en 6nemli yiyeceklerinden biridir. Tum Karadeniz'de
oldugu gibi Trabzon'da da hamsi ile yapilan ¢ok ¢esitli yemekler bulunur. Bu yemeklerin en
meshurlar1 hamsi bugulama, hamsi tava, hamsi gorbasi, hamsili ekmek, hamsili kofte, hamsi
koli, hamsili pilav, hamsi diblesi, hamsi miicver, hamsi kusu, hamsi ¢itleme, hamsi dolmasi,
hamsili pide ve hamsili borek yer almaktadir. Karadeniz bolgesinin dogu kiyilarinda bulunan
Giresun, Artvin, Samsun, Ordu, Rize sechirlerinde de bu sayilanlara yakin lezzetler
gorulebilmektedir. Trabzon mutfaginda da bolgesel olarak misir ve musir unundan imal
edilmis ¢esitli yemekleri gérmek miimkiindiir. Ornegin en cok tiiketilen ekmek musir
ekmegidir. Yine onemli lezzetlerden biri olan kuymak adindaki yemek misir unu ile yapilir.
Karaldhana kullanilarak yapilan ¢orba ve sarma yemekleri de yoresel lezzetlerdendir. Trabzon
denilince akla gelen tath tiirleri ise Hamsikoy siitlaci, Laz boregi ve kadayif tatlilaridir. Carsi
yemekleri olarak bilinen yemekler arasinda da Trabzon doneri ve Akcaabat koftesi yer alir.
Ayrica pide kiiltiirii de bu yorede gelismistir. Uzeri kapali veya agik olarak yapilan pidelerin
cesitli malzemelerle hazirlanan onlarda tiirii mevcuttur. Ancak en tinliileri Trabzon pidesidir.
Yine Trabzon'a 0zgu lezzetlerden biri olan ve uzun siire tazeligini koruyabilen vakfikebir,
akcaabat, besikdiizii, carsibasi ekmekleri de Tiirkiye ¢apinda ragbet goren ekmeklerdir
(Sengiil ve Tiirkay, 2017: 92).
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Karadeniz bolgesinin dogu kiyilarinda kalan sehirlerinden bir digeri de Rize sehridir.
Karadeniz bolgesinin geleneksel lezzetlerinin tamamini i¢inde barindiran Rize mutfaginda
muhlama isimli yiyecek cok énemli bir yer tutar. Muhlama Karadeniz bélgesinin genelinde
yapilan ve adina kuymak denilen yiyecegin icine peynir katilmis versiyonudur. Misir unu ve
peynir ile yapilan bu yemek Rize yoresinde vazgegilmez bir lezzettir. Karakteristik Karadeniz
etkilerinin siirdligii Rize mutfaginda Cayeli kuru fasulyesi onemli yemekler arasindadir. Laz
asuresi, palize ve pepugura da Rize sehrine 6zel bazi tath tiirleridir (Sengul ve Tirkay, 2017:
93).

Samsun da Karadeniz’in dogu kiyilarinda yer alan bir sehirdir. Samsun’da daha
agirlikli olarak et yemekleri de tiiketilebilmektedir. Doner, Kavak kebabi, Ladik kebabi bu
sehre 6zgii geleneksel lezzetlerdir (Samsun 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2009: 10).

Karadeniz kiyilarinda yer alan Ordu gehri de Samsun’a mutfak kiiltlirii bakimindan
benzer. Ordu’ya go¢ eden gogmenlerin de etkisi ile yorede Cerkez tavugu ve Cerkez lepsisi
gibi bas1 6zel yemekler yapilmaktadir. Ordu’nun cografi tescil almay1 basarabilmis 6nemli bir

bitkisi olan akkus seker fasulyesi Ordu mutfaginda 6nemli yer tutar.

Karadeniz'e kiyis1 olmamasina ragmen Artvin kiyr sehirleriyle benzer mutfak
ozelliklerine sahiptir. Dogu kiy1 grubundaki sehirlerin mutfaklarina olan benzerligi nedeniyle
kiy1 grubu icinde yer alir. Artvin’de tiiketilen 6nemli yemeklerden biri de sehrin adiyla anilan
et kavurmasidir. Gé¢men etkisi ile tatar boregi ve gilircii yemegi gibi lezzetler de Artvin

mutfagi arasinda yerini almistir.

Topraklarinin yapisal 6zelligi ve iklim uygunlugu nedeniyle Giresun sehrinde birinci
kalite findik iiretilebilmektedir. Diinyanin en kaliteli findiklarinin tiretildigi Giresun’da iinlii
lezzetler arasinda kiraz kavurmasi ve aside helvasi isimli yiyecekler bulunmaktadir (Sengl ve

Tirkay, 2017: 93). Merzifon keskegi ve Amasya ¢oregi de sehirde 6ne ¢ikan yemeklerdendir.

Corum mutfaginin dne ¢ikan lezzetleri arasinda Corum leblebisi, Iskilip dolmasi, kara

cuval helvasi, Iskilip tursusu, has baklava gibi iiriinler yer alir.

Tokat kebab ile linlii Tokat mutfaginda bu kebap tiiriiniin yan1 sira niksar cevizi ve

zile pekmezi gibi cografi igaretli lirlinler de bulunmaktadir. Giimiishane mutfak kiiltiiriinde ise
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pestil ve kome ilin kazanmis yiyeceklerdendir. Cografi tescile sahip olan bu iiriinler ayni

zamanda burada yasayan yerel halk i¢in de 6nemli bir ge¢im kaynagidir (Yorgiig, 2010: 6).

Hem mutfak kiiltlirii hem de iinii diinyaya yayilmis Mengen sehri ile 6ne ¢ikan Bolu ili
ozellikle Mengenli iinlii agcilari ile literatiire girmis bir sehirdir. Saray mutfaginda dahi gézde
konumda olan Mengenli as¢ilar giiniimiizde de ¢esitli yerlerde calisarak bu kiiltiirii devam
ettirmektedirler. Geleneksel Karadeniz mutfagindan ¢ok farkli lezzetleri biinyesinde
barindiran Bolu bu yoniiyle Karadeniz mutfaginin da c¢esitlenmesini saglamaktadir. Kedi
batmaz, pasa pilavi, kabakli gozleme, kasik sapi, saray helvasi gibi degisik lezzetlerle Bolu
mutfak kiiltiirii agisindan Karadeniz'in en zengin mutfagina sahiptir. Uzun zaman Bolu’nun
ilgesi konumunda olan ancak yakin tarihte ayrilarak il haline gelen Duzce’de de Bolu
mutfaginin baskin etkileri goriilmektedir. Bolu mutfagina biiylik oranda benzeyen Diizce
mutfaginda Cerkez tavugu ve haluj gibi degisik lezzetler yer almaktadir (Sengiil, 2015a: 50).

Bolgenin mutfak kiiltlirii zengin ve ¢esitli olan diger bir ili de Kastamonu ilidir.
Cekme helva, bandima, siyez bulguru, taskoprii sarimsagi, tirit, tosya pirinci gibi, yoreye 6zgii
lezzetler Kastamonu mutfaginin iilke ¢apinda taninmasini saglamistir. Kaftkas gégmenlerinden
etkilenerek gelisen bir mutfak olan Sinop mutfaginda Sinop mantisi, kivrim tatlis1 ve rus

boregi gibi lezzetler one ¢ikmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 94).

Karadeniz bolgesinde cografi tescil isareti almay1 basarabilmis bir¢ok iirlin ve mahsul
bulunmaktadir. Bunlar (www.turkpatent.gov.tr):

e Trabzon Akcgaabat Koftesi

e Ordu Akkus Seker Fasulyesi

e Samsun Bafra Pidesi

e Samsun Bafra Nokulu

e Corum Leblebisi

e Giresun Tombul Findig1

e Glimiishane Dut Pestili

e Glimiishane Komesi

e Gilimiishane Ekmegi

e Giimiishane Sironu

e Corum Iskilip Dolmasi

e Corum Iskilip Tursusu

e Amasya Merzifon Keskegi
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e Tokat Niksar Cevizi

e Tokat Kebabi1

e Tokat Erbaa Narince Bag Yapragi
o Karabuk Safranbolu Lokumu

e Karabiik Safranbolu Safrani

e Samsun Kaz Tiridi

e Samsun Simidi

e Giresun Piraziz Elmasi

e Kastamonu Taskoprii Sarimsagi
e Kastamonu Tosya Pirinci

e Samsun Terme Pidesi

e Tokat Turhal Yogurtmaci

e Tokat Zile Komesi

e Tokat Zile Pekmezi

4.2.3. Marmara Bolgesinde Tiirk Mutfag:

Bolgesel olarak farkliliklarin en yogun olarak hissedildigi mutfak kiiltiirti Marmara
bolgesine aittir. Dev bir sehre doniisen Istanbul hem geleneksel saray mutfagiin hem de
aldig1 goclerin etkisi ile kozmopolit bir mutfak kiiltiirline sahip olmustur. Bursa, Balikesir ve
Canakkale taraflarinda ise zeytinin yogun olarak yetismesinden dolay:1 zeytinyaglh lezzetler
agirlik kazanmustir. Ayrica bu bolgede balik yemekleri de siklikla tiiketilmektedir. Marmara
bolgesinin sinir bolgesinde yer alan Trakya yoresinde de siit Uriinleri ve et yemekleri
acisindan yogun bir mutfak kiiltiirii goze ¢arpar. Cografi yakinlik nedeniyle Karadeniz'den
etkilenen bolgenin bati kiyilarindaki illeri olan Sakarya, Kocaeli, Yalova ve Bilecik’te
Karadeniz mutfak kiiltliriintin etkileri goriiliir. Bu yorelerde Karadeniz mutfagindaki gibi
hamur isi yoniinden zengin mentiler dikkat ¢eker (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 102).

Balkan ve Rumeli’den yoreye gécen gocmenlerin de etkisi ile kofte bu bolgede 6nemli
bir lezzet durumundadir. Tirkiye’de meshur olan hemen tiim kofte c¢esitleri Marmara
Bolgesine aittir denilebilir. Adapazari'nda yapilan 1slama kofte, Tekirdag Koftesi, Bursa'da
yapilan Inegol Kofte ve Pideli Kofte, Canakkale'de yapilan Eksili Kofte, bir istanbul lezzeti
olan Sultanahmet Koftesi, Kirklareli Koftesi ve Yalova Koftesi gibi 6zel yemekler Marmara

bolgesini gastronomik bakimdan zengin kilmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2014: 4).
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Istanbul’da mutfak akademileri faaliyet gosterir. Gastronomi alaminda g¢alismak
isteyen, kariyer planlamasi yapan herkesin katilabildigi ve egitimler alabildigi bu mutfak
akademilerinde hobi amaglh egitimler verilir. Mutfak akademilerinin ilk Orneklerinden
sayilabilecek olan Istanbul Mutfak Sanatlari Akademisi ayn1 zamanda bir gastronomi miizesi
kurarak bu alanda iist diizeyde ¢alismalar yapmaktadir. 2004 senesinde faaliyete gecen bu
miize Tirkiye’de halihazirda gastronomi miizesi formatinda kurulmus olan ilk ve tek miizedir.
Muzede Osmanlilardan kalan ve yakin zamana kadar Tiirkiye’de kullanilan g¢esitli mutfak ve
pisirme gerecleri, sunum sigeleri gibi 6zel pargalar sergilenmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017:

103).

Sinir bolgesine uzak olmasina ragmen aldigi goglerle balkan ve Rumeli kiltlrlerinden
etkilenen Bursa’da 6zellikle zeytin ¢esitleri onemli yer tutar. Gemlik zeytini 6nemli bir marka
olarak sehre katkida bulunmaktadir. Bursa ilinde {inlii olan lezzetler arasinda Bursa seftalisi,
Inegdl koftesi, iskender kebabi, kestane sekeri ve kemalpasa tatlis1 gibi yiyecekler bulunur

(Cakir, 2015a: 17).

Zeytinyagi kullanimmin yaygin oldugu bir mutfak olan Balikesir mutfagi, bu yuzden
sebze ve ot agirlikli bir meniiye sahiptir. Bunlarin disinda kanatli hayvan {iretimi ile
Tiirkiye’de s6z sahibi olan Balikesir’de siit ve siit mamulleri de ¢ok yaygindir. Ayvalik tostu,
hosmerim, susurluk ayrani ve susurluk tostu Balikesir’den tiim Tirkiye’ye yayilan

lezzetlerden bir kagidir (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2013: 32).

Canakkale sehri Marmara mutfak kiiltiirii i¢inde 6nemli yer tutan bir sehirdir. Denize
kiyis1 olan bir sehir oldugu i¢in balik kiiltiiriiniin olduk¢a gelistigi sehirde 6zellikle ton baligi
siklikla tiiketilmektedir. Ton balig1 ve bazi balik ¢esitleri Canakkale’de islenerek tiim
Tiirkiye’ye dagitilmaktadir. Siit ve siitten mamul {riinlerin de siklikla tiiketildigi Canakkale
mutfaginda Ezine peyniri diinyaca iine kavusmus bir peynir cesididir. Ayrica bayramig
beyazi, peynir kullanilarak yapilan peynir helvasi ve mevlevi tatlis1 ydrenin 6ne c¢ikan

lezzetleri i¢inde yerini almaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 103).

Edirne cografi ve tarihi konumu geregi Anadolu ve Rumeli topraklarinin kesistigi
noktada her iki kiiltiirden de etkilenmis ve bu etkinin bir sonucu olarak oldukca zengin bir
mutfak kiiltlirline sahip olmustur. Aycicegi yaginin yogun olarak yemeklerin pisirilmesine

kullanilmas1 bolgede yetisen aygicegi kaynaklidir. Badem ezmesi, Kesan satir et yemegi,
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kavala kurabiyesi, beyaz peynir, tava cigeri gibi lezzetler Edirne’nin 6nemli lezzetleri

arasindadir (Halici, 2009: 34).

Tekirdag’da agirlikli olarak yemeklerin pisirilmesi sirasinda agirlikli olarak aycicegi
yag1 ve zeytinyagi kullanilir. Sarkdy taraflarinda bulunan ve yorenin 6nemli ge¢im kaynaklari
arasinda yer alan liziim baglar1 nedeniyle sarapg¢ilik oldukca gelismistir. Tekirdag rakisi,
Tekirdag koftesi, hayrabolu peynir tatlisi ve sarkdy sarabi bolgenin dnemli gastronomik
degerleri arasindadir (Cakir, 2015a: 19).

Kirklareli mutfak kiiltiirli, hayvanlardan elde edilen yaglar ve gidalar ile tarimsal
iriinlere dayanir. Eksimik ile iine kavusan Kirklareli mutfaginda Rumeli ve Kafkasya
taraflarindan alinan gocler mutfagin sekillenmesinde ve ¢esitlenmesine onemli etkiye sahip
olmustur. Bu mutfagin 6nemli baz1 lezzetleri arasinda hosmerim, Kirklareli koftesi hardaliye

isimli yiyecekler sayilabilir (Cakir, 2014).

Farkli kiiltiirlerden gelerek yoreye yerlesmis olan kisilerin etkisi ile sekillenen bir
diger bolge mutfagi ise Sakarya mutfagidir. Sakarya’da yerden biten ve kendiliginden yetisen
otlarla cesitli lezzetler hazirlanabilmektedir. Farkli sebze tiirleri ve zeytinyagi ile de lezzetli
yemeklerin hazirlandig1 Sakarya’da yogurt, pekmez, bulgur gibi Tiirklere has lezzetlerin de
merkezidir. Adapazar 1slama koftesi ve kazimpasa koftesi, Cerkez tavugu, abhaz pastasi,
kopiik helva, uhut tatlisi, cevizli ezme, cizleme, dartili keskek, tarhana gorbasi, kabak tatlist
ve tirli deniz mahsullerinden yapilmis yemekler yorenin gastronomi haritasini
olusturmaktadir. Bu sayilan lezzetlere ek olarak patates, kabak ve ayva sehrin simgelesmis

gida triinleri arasinda yer alir (Aktas, 2008: 10-11).

Yalova, izmit ve Bilecik sehirleri beslenme kiiltiirleri agisindan birbirleriyle benzerlik
gosterirler. Her 3 sehir de hamur isi agirlikli olarak bir diyet uygularlar. Izmit pismaniyesi,
kandira yogurdu, yarimca kirazi, Yalova koftesi, Yalova yaprak pidesi, Bilecik giiveci, kitirct

helvasi yorelere 6zgii lezzetler arasindadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 106).

Marmara Bolgesinde yetisen veya imal edilen ve cografi isaret almaya hak kazanan
tirtinler soyle siralanabilir (www.turkpatent.gov.tr):

e Sakarya “Adapazari Islama Koftesi”

e Sakarya “Adapazari1 Dartili Keskek”
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e Balikesir “Ayvalik Zeytinyag1”

e Balikesir “HOsmerim Tatlis1”

e (Canakkale “Bayrami¢ Beyaz1”

e (anakkale “Bayrami¢ Elmas1”

e Edirne “Beyaz Peyniri”

e Edirne “Tava Cigeri”

e Balikesir “Edremit Korfez Bolgesi Zeytinyaglart”
e Balikesir “Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytin”
e Balikesir “Susurluk Ayran1”

e Balikesir “Susurluk Tostu”

e Canakkale “Ezine Peyniri”

e Bursa “Gemlik Zeytini”

e Bursa “Inegdl Kofte”

e Bursa “Orhangazi Gedelek Tursusu”

e Edirne “Ipsala Pirinci”,

e Kocaeli “izmit Pismaniyesi”

e Edirne “Kesan Satir Et”

e “Kirklareli Hardaliyesi”

e Bursa “Kemalpasa Tatlis1”

e Bursa “Mustafa Kemal Pasa Peynir Tatlis1”

4.2.4. Dogu Anadolu Bolgesinde Tiirk Mutfagi

Dogu Anadolu bolgesinde diger bolgelerden farkli olarak mutfak kiiltiiriini
sekillendiren etken iklimsel etkenlerdir. Cok sert gegen kis iklimi bolgede tiiketilen gidalarin
tiiriinden pigirme yontemine kadar birgok konuda belirleyici olmaktadir. Bu bolgede mutfak
kiiltlirii agirhikli olarak kirmizi et ve hayvanlardan elde edilen gidalara baglhdir. Bu bdlgenin

hemen her farkli sehrinde farkli bir tiir peynire rastlamak miimkiindiir (Sengiil ve Tiirkay,

2017: 59).

Kars’in kari kaymagi peyniri, Kars kasari, Kars gravyeri, Mus’un varto ke¢i peyniri,
Ardahan’im lkizdere keci peyniri ve kiiflii peyniri, Bing6l’iin salamura peyniri, Bitlis’in kiip
peyniri, Van’in otlu peyniri, Erzurum’un civil peyniri, Erzincan’in tulum peyniri bolgedeki

bazi peynir tiirleridir (Sengiil, 2015¢: 161).
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Bahsi gegen tiim bu ve burada adi yazilamayan peynirler Dogu Anadolu bdlgesinde
hem mutfak kiiltiirii i¢inde 6nemli bir lezzet olarak bulunmakta hem de bolge halk i¢in ciddi
bir gelir kaynagi konumunda bulunmaktadir. Peynircilikle ilgili kurulan ilk ve tek miize olan
Ekomiize Zavot Kars iline bagli olan Bogatepe adindaki kdyde kurulmustur. Miizenin binasi
1880 yilinda bolgeye ziyaret eden Isvigreli bir grup tarafindan kurulan bir mandiradan
bozularak kullanima sokulmustur. Yapilan bu mandira daha sonra koyliilerin ¢abalar1 ve
aldiklar1 destekler ile 2005 yilinda yeniden kullanilmaya baslanmis ve 2011 yilinda
uluslararas1 bir yardim fonundan alinan destek ile peynir miizesi haline doniistlirilmistiir.
Miize 3 ana kisimdan meydana gelmistir. Peynir tarihi, yapilist ve yapilan peynirlerinin
sunum ve tadiminin yapilacagi bir sekilde tasarlanmis olan miize, ismini Rus dilinde mandira
manasina gelen zavot sozciiglinden alir. Zavot ayni zamanda bir tiir inegin de cins ismidir.
(www.peynirmuzesi.org).

Mutfak kiiltiriniin tanitilmast ve ydreye Ozgii yiyeceklerin sunulabilmesi igin
meydana getirilen bir baska Dogu Anadolu bolgesinde mutfak miizesi de 11 adet Erzurum
kdy konutunun birlestirilmesi ile meydana gelmistir. Erzurum Evleri Restoran Miizesi,
kiiltiirlin tanitilmasinin yan1 sira restoran amaci ile de hizmet vermektedir (Sengiil ve Tiirkay,
2017: 60). Kirsal bir bolge olmasi ve iklimsel 6zellikleri dolayisiyla hayvan yetistiriciliginde
onemli bir yer elde eden Dogu Anadolu bolgesi Tiirkiye’nin 6nemli hayvan yetistiricisi
bolgelerinden biridir. Hayvanlarin bolgedeki kirsal meralarda hayvanlarin dogal olarak
beslenebilmeleri bu hayvanlarin daha lezzetli etlere sahip olmalar1 anlaminda gelmektedir. Bu
hayvanlar kurban bayramlar1 zamanlarinda bat1 illerine gotiiriilerek kurbanlik olarak satisa

sunulmaktadir.

Katik ad1 verilen yogurt bolgede temel gidalardan biridir. Yogurt ile pek ¢ok sehirde
ve kdyde ayran ¢orbasi yapilabilmektedir. Erzurum’un kofteli ve asotlu ayran asi ve Igdir’in
katik as1 bu c¢orbalarin 6nde gelenlerindendir. Yogurt Dogu Anadolu bolgesinde taze olarak
tiketilmesinin yaninda kis i¢in de saklanabilmektedir. Cesitli pisirme islemlerine tabi tutulan
yogurt uzun siire bekleyebilmektedir. Van, Hakkari sehirlerinde de yogurt ile ¢okelek ve kurut
isimli yiyecekler hazirlanir. Kurut isimli yiyecegin tekrar ayrana doniistiiriilmesi ile elde

edilen icecek yorede ¢ok meshurdur (Bayrak, 2015a: 19).

Ust kalitede {iziimlerin iiretilebildigi Dogu Anadolu bdlgesinde bu iiziimler hem
sofralik hem de saraplik olarak tiiketilmektedir. Kayisi ve duttan elde edilen kurutulmus

yiyecekler ise tiim diinyaya ihra¢ edilmektedir. Kirsal bir bolge oldugu igin sanayilesmenin
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gelismedigi bu nedenle temiz bir havaya sahip olan Dogu Anadolu bdlgesinde bu yiizden
aricilik da biiyiik oranda yapilabilmektedir. Temiz hava sayesinde hem bitki tiirleri gelismekte
ve ¢esitlenmekte hem de arilarin rahatca dolasabilecekleri bir hava olusmaktadir. Hakkari,
Bingol, Sirnak illeri aricilik faaliyetleri bakimindan oldukca etkindir. Bu sehirlerin yani sira
Mus, Tunceli, Erzurum, Erzincan ve Van da bal imalati yapilabilen iller arasindadir. Bu
yoredeki en 6zel bal tiirii ise Kars’ta yetisen ve Kafkas arisi1 verilen bir tiir aridan elde edilen

Kafkas balidir (Bayrak, 2015a: 20).

Dogu Anadolu Bélgesinin karakteristik 6zelliklerini tastyan bolgeye has bir¢ok {iriin
bulunmaktadir. Bu f{iriinler arasindan yapilan basvurularin Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan degerlendirilmesi sonucunda cografi isaret almaya hak kazanmis {iriinler:

(www.turkpatent.gov.tr):

e Malatya “Arapgir Kohnii Uzumi”
e Malatya “Dalbast1 Kiraz1”

e Erzincan “Cimin Uzimi”

o Elazig “Agim Leblebisi”

a1

e Elazig “Okiizgdzi Uzimi”

e Erzincan “Tulum Peyniri”

e Erzurum “Civil Peyniri”

e Erzurum “Kadayif Dolmas1”

e Erzurum “Ispir Kuru Fasulyesi”

e Erzurum “Hinis Fasulyesi”

e Erzurum “Kufli Civil Peyniri” (Gogermis Peynir)
e Erzurum “Karnavas Dut Pekmezi”

e Kars Kasari

e Malatya Kayisisi
e Erzurum “Oltu Cag Kebab1”

Elaz1ig Dogu Anadolu mutfak kiiltiirlinde 6nemli yer bulan bir sehirdir. Bulgur tiirleri,
biiyiikbas hayvan eti, unlu mamuller ve ac1 biber Elazig yOresinde en ¢ok ragbet goren gida
maddeleri basinda gelir. Elaz1g mutfak kiiltiiriinde 6ne ¢ikan farkli bir 6zellik yeme igme
aligkanliklar ile ilgilidir. Bu yorenin insan1 3 6giin yemek haricinde kusluk yemegi ve yatsilik

yemegi denilen 2 sofra daha kurmaktadirlar. Bu sofralarda meyve, ceviz, pestil, orcik gibi
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yiyecekler bulunur. Yore insaninin yemek zevki agdali, yagl ve salgali yemeklere agirlik
verir. Bu boélgenin mutfak kiiltiiriinii Harput yoresinin mutfak degerleri sekillendirir.
Geleneksel Tirk mutfak kaltlrinl koruyan yore eski Turklerden beri stregelen yiyeceklere
de sofralarinda yer verir. Elazig ilinde yetisen ve Tiirkiye’de Onemli bir yere sahip olan
Okiizgozii ve Bogazkere adindaki iiziim tiirleri bu bolgenin gecim kaynaklarindan birini
olusturmaktadir. Yoreye 6zel yemekler arasinda yogurtlu kofte, harput koftesi, i¢li kofte, tas

ekmegi, kurutlu gorba gibi yemekler sayilabilir (Ozdemir, 2014).

Dogu Anadolu bdolgesinin mutfak kiiltlirii zengin sehirlerinden biri de Malatya'dir.
Malatya denince akla gelen ilk sey “kayisi”dir. Bulgur’un da ¢ok sik kullanildigi bu mutfakta
giinliik 6giinlerin haricinde tiitiin alt1 denilen bir 6giin daha yer almaktadir (Yardimer vd.,
2001). Ayn1 zamanda koftenin yeri 6onemlidir. Malatya mutfaginda kofte, etten yapilan kofte
olarak dusiiniilmemelidir. Bulgur agirlikli ve bir boliimii bazi meyvelerin ve sebzelerin

yapraklarina sarilan yemeklerdir.

Y oresel mutfaklarin iginde en eskilerinden biri olan ve ¢ok ¢esitli yemek kiiltiirlerinin
olusturdugu diger bir Dogu Anadolu sehri de Erzurum’dur. Tandir isimli kuyularda pisirilen
Erzurum pastasi ve Erzurum ketesi isimli yiyecekler bolgede en cok tiiketilen ve tercih edilen
kahvaltiliklar olarak 6ne cikar. Yoresel olarak taninan ancak tiim iilkeye de iinii yayilan en
onemli lezzet ise cag kebabidir. Cesitli eksili ve acili soslarla terbiye edilen etlerin sislere
gecirilerek pisirilmesi ile elde edilen bu yemek aynmi zamanda oltu kebabi olarak da
isimlendirilebilmektedir. Gastronomi turizmi agisindan sehrin diger bir ¢ekici yemegi de ispir
kuru fasiilyesidir. Bunlara ek olarak kadayif dolmasi da Erzurum’dan iilkeye yayilan

gastronomik bir lezzettir (Belli ve Belli, 2011: 87).

Van sehrine ait mutfak kiiltiiriiniin digerlerinden ayrildig1 nokta kahvalti sofralarindaki
farkliliktir. Dogu Anadolu bdolgesinin en zengin kahvalti sofrasina sahip olan Van’da
hayvanlardan elde edilen gidalar her 6giin i¢in 6nemli bir sofra unsurudur. Ayrica yerel otlar
ve sebzeler de siklikla tiiketilmektedir. Kirsal bolgelerde dogal olarak beslenen kiigiikbag ve
blyiikbas hayvanlardan elde edilen lezzetli ve yagh siitler ile yapilan kahvaltiliklar Van’in

lezzetli besinleri arasinda yer alir (Kaya, 2011).
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4.2.5. Akdeniz Bolgesinde Tiirk Mutfag:

Akdeniz Bolgesinde bulunan Toros Daglar1 ve etrafindaki bolgelerde gocebe bir
yasam siiren Y Oriik Tiirklerinin bu bolgelerde yerlesmeleri sonucunda Y oriiklere ait olan bazi
geleneksel yiyecekler bolgeye ait yiyecekler haline donlismiistiir. Bazlama, sikma, gézleme
gibi Yoriklere ait geleneksel yiyecekler Akdeniz yoresinin geleneksel yiyecekleri olmustur.
Adana, Osmaniye, Kahramanmarag, Mersin ve Antalya dolaylarinda cografi konumdan dolay1
mutfak Kkiiltiiriinii etkileyen diger bir 6nemli etken de Arap mutfagi olmustur. Ozellikle
Adana, Hatay ve Mersin’de daha yogun hissedilen bu etki sonucunda bir¢ok farkli tiirde
baharatlarla yapilan yemekler ve tatlilar yorenin kiiltiirii haline gelmistir. Tas kadayif, kiinefe,
miisembek, Sam tatlisi, dolma, i¢li kofte, bulgur koftesi ve humus Arap mutfak kiiltiiriiniin

etkilerinin sonucunda ortaya ¢ikan lezzetlerdir (Bayrak, 2015b: 18).

Akdeniz mutfaginda zeytinyag1 basta olmak {izere tahil, sebze ve meyveler yoniinden
agirlikli bir beslenme tiirii olusmustur. Bugdayin bu bolgede verimli sekilde yetisebilmesi
tespit edilebilen tarihin ilk zamanlarina kadar uzamaktadir. Bugdayin yani sira beyaz pancar,
pazi, kirmiz1 pancar ve bamya bolgede eski donemlerden beri yetigsen bitkilerdir. Ek olarak
sogan ve pirasa Akdeniz bolgesinin ge¢im kaynaklari arasinda yer alir. Akdeniz bolgesinde
cok fazla yetismeyen ve diger sehirlerden temin edilen en 6nemli iki besin ise salatalik ve

patlicandir (Kadioglu, 1997).

Cesitli meyvelerin ve sebzelerin tiretilmesi iklimsel kosullardaki elverislilik sayesinde
bu bolgede rahatlikla yapilmaktadir. Iklimin yani sira bolgedeki toprak yapisinin elverisli
olmasi ve verimliligin {ist diizeyde olmas1 bu bolgede 6zellikle turunggillerin ¢ok yetismesine
neden olmaktadir. Tiirkiye’nin en ¢ok turuncggil iiretimi yapilan bolgesi olan Cukurova ve

Antalya bolgeleri tiretilen turunggilleri yurtdisina da satmaktadir (Sengiil, 2015d: 98).

Akdeniz bolgesinde kiyiya yakin olan sehirlerde agirlikli olarak deniz mahsullerinin
tilketildigi ve kiyiya uzak olan i¢ kesimlerinde ise daha agirlikli olarak et {irlinlerinin
tiketildigi soylenebilir. Tiiketilen deniz mahsullerinin 6nde gelenleri ofroz, lahoz, mersin
balig1, ¢izgili mercan, levrek ve iskorpittir. Akdeniz bolgesinde 6zellikle yazin artan niifus

yogunlugu bu deniz mahsullerinin yogun tiiketilmesine neden olmaktadir (Sengiil ve Tiirkay,

2017: 40).
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Akdeniz mutfak kiltarind incelemek igin bolgeyi dogu ve bati olarak ikiye boélmek
gerekliligi vardir. Bolgenin batisinda bulunan Isparta ve Burdur gibi illerdeki mutfaklarda
baharatlarin kullanilmadig1 sade yemeklerin ¢oklugu dikkat ¢eker. Bu yoniiyle bu yoreler orta
Anadolu’nun beslenme duzeni ile uyumlu bir mutfak kaltiri sergilerler. Bu yorelerde
makarna, borek gibi hamur isi lezzetler ile tarhana gibi geleneksel lezzetler yogun olarak
tiikketilir. Antalya dolaylarinda ise Girit mutfak kiiltiiriiniin etkileri goriiliir. Piyaz, cesitli
mezeler, tarator gibi yiyecekler Girit mutfagindan bolge mutfagina gecmistir. Bolgenin
dogusuna yaklasildik¢a yemeklerdeki act ve baharat orani da yiikselmektedir. Daha acili, daha
bol salgali ve baharatli yemekler buradaki mutfak kiiltiirinin Arap ve dogu mutfagindan
etkilendiginin bir gostergesidir. Bu etkinin en yogun goriildiigi iki sehir ise Kilis ve Hatay’dir
(Bayrak, 2015b: 19).

Akdeniz Bolgesinde yetisen ve bu bolgeye 6zgii iiriinlerin ve yemeklerin cografi tescil
almaya hak kazanmis olanlar1 soyle siralanabilir (www.turkpatent.gov.tr):

e Adana Kebab1

e Mersin “Anamur Muzu”

e Kahramanmaras “Andirin Tirsigi”

e Hatay “Antakya Kunefesi”

e Burdur “Ceviz Ezmesi”

e Burdur “Sis Koftesi”

e Kahramanmaras “Caglayancerit Cevizi”

e Isparta gulu

e Antalya “Finike Portakal1”

e Kahramanmaras “Maras Biberi”

e Kahramanmaras “Maras Dondurmasi1”

e Kahramanmaras “Maras Tarhanas1”

e Mersin Cezeryesi

e Mersin Tantunisi

e Mersin “Mut Kayisis1”

e Osmaniye “Yer Fistig1”

o Kilis Katmeri

e Mersin “Tarsus Beyazi Uziim Topacik

e Mersin “Tarsus Salgami1”

e Mersin “Tarsus Yayla Bandirmas1”
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Akdeniz bolgesinin mutfak kiiltiiriinii derinden etkileyen 6nemli sehirlerden biri ¢ok
zengin bir mutfaga ve yiyecek kiiltliriine sahip olan Hatay’dir. Cok degisik kiiltiirlerden
etkilenmesi, kutsal degerlerin etkileri, Arap, Iran gibi ¢ok farkli kiiltiirel zenginligi iist
diizeyde olan medeniyetlere olan cografi yakinligi Hatay’t farkli bir yerde
konumlandirmaktadir. Zeytinyaginin yogun olarak kullanildigi Hatay mutfagi ozellikle
zeytinyagi ile pisirilen bircok c¢esit sebze ile mutfagini zenginlestirmektedir. Bakliyat ve et
iriinlerinin de siklikla kullanildigr mutfakta yemekleri zenginlestirmek icin yesil sogan, nane
veya maydanoz gibi bitkiler de kullanilmaktadir. Hatay mutfaginda klasik pisirme teknigi tas
firinlarda pisirmedir. Yemeklerde kiyma ihtiyacinin oldugu durumlarda bu kiyma
makinelerde kiyllmaz. Zirh kiyma dedikleri bir yontemle etleri kiyma haline getiren Hatay
mutfaginda tuzlu yogurt isimli bir tiir yogurt da siklikla tiiketilmektedir. Bu yogurt ayni
zamanda geleneksel bazi yemeklerin yapiminda da kullanilabilmektedir. Hatay mutfak
kiiltiirtinde igecek olarak agirlikli olarak meyan kokii serbeti ve nar serbeti tercih edilmektedir
(Sengiil ve Tiirkay, 2017: 42).

Akdeniz bolgesinin mutfaginda 6nemli yer tutan bir diger sehir de Adana’dir. Bol
acili, baharatli, yaglh bir meniiye sahip olan Adana da et iirlinleri yogun olarak tiiketilir. Bu
etlerin ¢esitli formlarda pisirilmesi ve sunulmast sirasinda ¢ok ¢esitli baharatlar, otlar, acilar
ve soslar kullanilan Adana mutfaginda kebap kiiltiirii vazgecilmez bir degerdir. Tiirkiye
capinda meshur olan Adana kebab1 Adana denilince akla gelen ilk seydir. Adana salgami da
hem Adana’da hem de Tiirkiye’de siklikla tiiketilen bir icecektir (Ertas ve Gezmen Karadag,
2013).

Bir kiy1 sehri oldugu igin balik ve deniz mahsulleri bakimindan zengin bir meniiye
sahip olan Antalya’da ise bu tiir yemeklerle birlikte yenilen piyaz veya salatalar 6ne c¢ikar.
Antalya piyazi en ¢ok bilinen ve tiiketilen lezzetlerdendir. Finike portakali da Antalya ve
cevresinde yogun olarak yetisen ve tiim diinyaya ihra¢ edilen bir tiriindiir (Sengiil ve Tiirkay,

2015: 6).

Pekmez ve cevizin yogun olarak tiiketildigi Burdur mutfaginda ceviz ezmesi, haghas
helvasi, pekmez sucugu, kenevir helvasi, cevizli makarna, nokul ve katmer yoresel lezzetler
arasindadir. Burdur’da tathlar icinde agirlikli olarak pekmez agdasi kullanilmaktadir.
Burdur’un iinlii yemekleri arasinda da ¢ekme, testi kebabi, kabak tatlisi, peynirli pide ve

diigiirciik isimli yemekler yer alir (Kazan, 2003: 207-210).
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4.2.6. Ege Bolgesinde Tiirk Mutfag:

Ege mutfak kiiltliri incelendigi zaman kiyr ve i¢ bolgelerde ciddi oranda
farklilagsmalarin oldugu gozlemlenebilir. Kiyiya dogru gidildik¢e tipik Akdeniz Bolgesi
mutfagindan ornekler goriilebilir. i¢ kesimlere dogru gidildikce ise bu beslenme seklinden
uzaklasildig1 gézlemlenebilir (Sengiil, 2015¢: 76). Zeytin ve zeytinyagi ile harmanlanan Ege
mutfaginda zeytinyagi neredeyse tiim yemeklerde kullanilir ve belirleyici bir lezzettir. Ege
Boélgesinde zeytinyagmin gegmisi milattan énce 400°1ii yillara kadar dayanmaktadir (Izmir 11

Kltar Turizm, 2015).

Ege bolgesinde yasayan halkin zeytin ve zeytinyagina kutsal bir yiyecek olarak
bakarlar. Onlar i¢in zeytin ve zeytinyagi kutsal bir yiyecektir. Bu nedenle bdlge insani
tarafindan bu kiiltiiriin gelecek nesillere aktarilmasi noktasinda sistemli ve planli ¢aligmalar
yuritilmektedir. 2012 yilinda 6zel miize olarak tescillenen oletrium isimli sergi salonu bu
durumun bir gostergesidir. Bu miize 3 donum alan dzerine kuruludur ve bu haliyle
Avrupa’nin en biiylik zeytinyagi miizesidir. Zeytinin kullanimi ve zeytinyagina doniisiimii ile
ilgili tarihsel bir hikaye seklinde anlatim yapilan miizede ge¢mis donemde yasayan insanlarin

mutfak kiiltiirleri ilgili de detayl1 bilgilere erisilebilmektedir (Oleatrium, 2015).

Egelilerin vazgecemedigi lezzetlerin basinda kendi kendine yetisen bazi ot tiirlerinin
haslanarak zeytinyag: ile salata sekline getirilerek yenebildigi yemekler gelmektedir. Ege
bolgesine bu ot kiiltiiriiniin Giritliler araciligr ile girdigi tahmin edilmektedir. Mevsim
ozellikleri ve verimli topraklar1 sayesinde herhangi bir yetistirme islemine tabi tutulmadan
kendiliginden yeseren bu otlar yore insani tarafindan toplanmakta, yikanarak haslanmakta ve
zeytinyag1 ile servis edilmektedir. Sayilan bu otlara 6rnek olarak 1sirgan otu, gelincik,
sarmagik, turp otu, kenker, su teresi, sevketi bostan, deniz boriilcesi gibi otlar gosterilebilir.
Kaynayan suya atilarak ¢ok kisa siire icinde ¢ikarilan bu otlar limon ve zeytinyagi ile tiiketilir

(Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015).

Ege bolgesinin en 6nemli iki meyvesi incir ve liziimdiir. Hem yas hem de kuru olarak
hazirlanan ve yenilebilen bu meyveler ege bolgesinde biiyiik bir gecim kaynagidir. Aydin
diinya incir {iretiminin yiizde 90’1 gibi biiyiik bir oranini tek basina karsilamaktadir. izmir

Manisa ve Aydin’da da iiziim yetistiriciligi iist diizeydedir. Ege’nin kiy1 kesimlerinde balik
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tirleri siklikla tiiketilir. Ayrica midye tava ve dolma gibi Ege bolgesine has lezzetler de yogun
olarak yenilir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 50).

Ege’nin en biiyiik sehri olan izmir’deki mutfak kiiltiiriinde ¢ok cesitli bir menii goze
carpar. Izmir disaridan aldig1 go¢ ile mutfagim zenginlestirmistir. Ornegin izmir’e 6zgii bir
lezzet olan boyoz Izmir mutfagina Yahudilerden ge¢mistir. Yine geleneksel bir Izmir lezzeti

olan kumru isimli bir tiir sandvi¢ de Selanikliler tarafindan izmir’e getirilmistir (Kilig, 2010:

22).

Klasik Ege sehri olarak Izmir’de de ot yemekleri zengin bir menii halinde Izmirlilerin
sofrasini siisler. Bunlarin yaninda tire kofte, izmir kéfte, ddemis kofte gibi et yemekleri de

Tiirkiye ¢apinda bilinen lezzetlerdir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 52).

Mugla Ege’nin geleneksel Tirk mutfak kiltiirii 6zelliklerinden o6rnekler sunar.
Mugla’ya 6zgii lezzetler olan keskek ve tarhana ¢orbasi buna giizel bir 6rnektir. Yiyeceklerin
kurutularak uzun siire saklanmasi teknigini siklikla kullanan Muglalilar biber ve patlicanlari
kurutarak kig boyunca bunlar1 tiiketmektedirler. Mugla ydresinin en bilinen yemekleri
arasinda Milas koftesi, Marmaris pilavi ve ¢okertme pilavi yer alir. Yoreye 0zgu lezzetler
arasinda ayrica zerde, Mugla saraylis1, ¢itirmak gibi tathilar da yer alir (Mugla Il Kiiltiir

Turizm, 2015).

Ege’nin i¢ kesimlerinde yer alan Afyon sehrinin mutfak kiiltiir kiyr mutfak kiltiiriine
benzememesi ile dikkat ¢ceker. Sehirde et ve sebze yemekleri ile hamur isleri 6ne ¢ikmaktadir.
Afyon ilinin ilgi cekici 6zelliklerinden biri de patlican ile ¢ok farkli cesitlerde yemekler
yapmalaridir. Hamur isi, dolma, kebap gibi bir¢ok farkli cesitte yemek icinde patlican
kullanan Afyonlular ayrica sehrin ismiyle 6zdeslesmis olan sucuk ve kaymagi da siklikla
tiikketirler. Afyon sucugu ve pastirmasi ile Afyon kaymagi yorede yasayanlar i¢in 6nemli
gecim kaynaklar arasindadir. Bu lezzetler ayrica tiim Tiirkiye tarafindan bilinen ve aranilan
lezzetler arasinda yer almaktadir. Ozbek pilavi, patlican béregi, hashash pilav, agz1 acik,
sakala carpan corbasi, bilkkme, kaymakli ekmek kadayifi Afyon yoresinin en bilinen ve en ¢ok

tilketilen yiyecekleri arasinda yer alir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 53).

Ege’nin kiyidan uzakta kalan i¢ bolgelerindeki illerden olan Manisa, Denizli, Kiitahya,

Usak, illerde mutfak kiiltiirleri birbirine benzer. Hem sebze hem de et yemeklerinin yenildigi
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bu bolgelerde patlican agirlikli olarak tiiketilen bir sebzedir. Bulgur, eriste, tarhana bu
yorelerin tercih ettigi diger lezzetlerdendir. Hamur isi lezzetlerin de meniilerde yerini aldigi

bu bolgede isimleri de ilgi ¢ekici olan bazi hamur isi lezzetler sdyle siralanabilir (Sengiil,

2015e: 78):

e Kitahya- Tosunum Boregi

e Denizli- Yat Geber Ekmegi

e Denizli- Sikicik Corbasi

¢ Denizli Mantisi

e Usak- Muska Boregi

e Usak- Demir Tatlis1

e Salihli- Odun Koftesi- Kirkagag Koftesi- Akhisar Koftesi

Ege Bolgesinde yer alan ve bolgenin tipik 6zelliklerini tasiyan {irtinler ve bitkiler
mevcuttur. Bu Urtn ve bitkilerin tescili ile ilgili yapilmis olan cografi tescil bagvurularinin

sonucunda bu tescili alabilmis iiriinler ve bitkiler soyle siralanabilir (www.turkpatent.gov.tr):

e Afyon Kaymagi

e Afyon Pastirmasi

e Afyon Sucugu

e Manisa “Akhisar Domat Zeytini”
e Manisa “Akhisar Uslu Zeytini”

e Aydm inciri

e Aydin Kestanesi

e izmir “Bergama Kozak Cam Fisti§1”
e Mugla “Bodrum Mandarini”

e Izmir “Bozdag Kestane Sekeri”

e Afyon “Cay llgesi Visnesi”

e Denizli Leblebisi

e Ege inciri

e Ege Sultani Uzimii

e Giiney Ege Zeytinyaglar
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e Aydm “Dalama Tandir1”

e Denizli “Kale Biberi”

e Denizli “Isa Bey Cekirdeksiz Uziimii”
e Izmir Lokmasi

e Izmir Sambalisi

e Manisa “Kirkaga¢ Kavunu”

e Mugla “Milas Zeytinyag1”

e Izmir “Odemis Patatesi”

e Manisa Mesir Macunu

e Manisa “Salihli Kiraz1”

e Manisa “Salihli Odun Koftesi”
e Usak Tarhanasi

e Kiitahya “Tavsanli Leblebisi”

4.2.7. i¢ Anadolu Bélgesinde Tiirk Mutfag

Orta Asya’dan Anadolu’ya girerek yerlesmelerinin ardindan kesintisiz olarak bu
bolgede yasam siirmeleri Tiirklere bu bolgedeki kiiltlirlerinin devamliligi agisindan yarar
saglamistir. Bu durum Tiirk mutfak kiltiiriiniin de nesiller boyu kesintisiz bir sekilde
aktarilabilmesine olanak saglamigtir. Adim1 bizzat Tiirklerin koydugu ve Orta Asya yemek
kiiltiirtinden beraberinde getirdikleri yogurt, bulgur, tarhana, pastirma gibi yiyeceklerin
giinimiizde dahi biyiik bir keyifle yapilip tiiketiliyor olmasi da bunun bir gostergesidir
(Sengul, 2015: 117).

I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriinde 6zellikle siit iiriinleri gelismis bir skalaya sahiptir. Bu
iriinlerin iginde en 6nemli yere sahip olan da peynirdir. Bolgede siklikla tiiketilen bazi peynir
cesitleri soyle siralanabilir; Konya’ya ait kiifli peynir, Konya Karaman’a ait divle tulum
peyniri, Kayseri’ye ait ¢comlek peyniri, Sivas’a ait kilp peyniri, Yozgat’a ait canak peyniri
(Sengiil ve Tiirkay, 2017: 80).

Konya sehrinin Selguklu devleti doneminde iilkenin baskenti olmasina bagl olarak
cesitli ve zengin bir mutfak kiiltiiri oldugu sdylenebilir. Mevlevi mutfak kiiltiiriiniin de
sehirdeki mutfak kiltiirii tizerinde biiyiik bir etkisi vardir. Selguklu saray adeti olarak bilinen

ve yemek sunumlarinin belirli bir sira ile yapilmasi Konya’ya 6zgii bir durumdur. Ayrica yine

138



Selguklulardan miras olarak kalan tathinin yemek sonrasinda degil de yemek oncesinde
yenmesi bu kiiltiiriin bir pargasidir. Yine ayni etki ile ilgili bamya ¢orbasi yemekten once
degil yemegin sonunda servis edilir. Yore mutfagina ait 6ne ¢ikan yemekler arasinda etli pilav
(diigtin pilavi), bamya ¢orbasi, etli ekmek, firin kebabi, bigak arasi, Mevlana sekeri ve tahinli

pide sayilabilir. (Kaya ve Tuzcu, 2010).

Kayseri I¢ Anadolu bolgesindeki mutfak kiiltiiriiniin belirleyici 6gelerinden biri
olagelmistir. Bu mutfagin da belirleyici iki yiyecegi sucuk ve pastirmadir. Kokleri orta
Asya’ya dayanan bu iki lezzetin ortaya g¢ikisinin gocebe Tiirklerin etleri saklamak igin
gelistirdikleri bir yonteme dayandigi diisiiniiliir. Tuzlayarak saklamaya calistiklar1 etlerin
yolculuk sirasinda atlarin eyerlerine asilmasi ve siirekli yol titresimi ile etlerin sikilasarak
pastirma haline gelmesi bu lezzetin ortaya ¢ikis Oykiisiidiir. Bu bolgede iiretilen pastirmalarin
en Oonemli 6zelligi yOrenin iklimi nedeniyle etlerin kuruyabilmeleri ve kullanilan etlerin
kaliteli olmalaridir. Bu iki 6zellik sehirde tiretilen sucuklarin kalitesini ve tadini da {ist diizeye
cikarmaktadir. (Tayar ve Ertas, 2013; Kadioglu, 1995). Kayseri mutfak kiiltiiriiniin en
belirleyici bu iki unsuru tarih boyunca kitaplara dahi konu olmustur. Evliya Celebi kaleme
aldig1 “Seyahatname” isimli 6liimsiiz eserinde bu iki lezzet ile ilgili sunlar1 yazmistir; “lahm-1
kadit (yani kurutulmus et) ve nami ile sohret bulan kimyonlu ve baharatli sigir pastirmasi ve
mimessek (yani mis kokulu) et sucugu rub’-1 meskiinda (diinyada) yoktur. Padisahlara
hedaya gider” (Yerasimos, 2014: 111).

Kayseri mutfak kiiltiiriiniin 6nem arz eden bir diger lezzeti de mantidir. Mantinin
Kayseri yemek kiiltiiriindeki yeri ¢ok farklidir. Birgok farkli tiirde mant1 yapimi ve tiiketimi
bu sehirde yaygindir. Yag mantisi, Kayseri mantisi, ekmek mantisi, kiymali bugulu manti,
prov mantisi, tepsi mantisi, pasa mantisi, eksili manti, lizengi mantist gibi bir¢ok ¢esidi
bulunur. Sucuk ve pastirma kiiltiirlinlin gelismesiyle paralel olarak bu sehir mutfaginda pide
de 6nemli bir yere sahiptir. Develi civiklis1 denilen bir tiir pide Kayseri’de siklikla ve keyifle

tiiketilen ve cografi isaret almaya hak kazanmus bir pidedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 83).

Ankara sehri I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriiniin hemen hemen tum tipik 6zelliklerini
mutfaginda bulundurur. Ankara 6zellikle cumhuriyetin ilaninin ardindan bagkent olmasi ile
stirekli farkli cografyalardan gbé¢ almis ve bu goclerin etkisi ile mutfaginda cesitlenme ve
farklilasma da yasamistir. Beypazar ilgesinde yapilan ve iinii tiim iilkeye yayilmis olan

Beypazar1 kurusu, Beypazari tarhanasi iinlii lezzetleri arasindadir. Ayrica Ankara tavasi,
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yaprak doneri, Beypazar1 baklavasi ve Cubuk tursusu boélgenin 6nemli yemekleri arasindadir.
Ankara’da ¢cok miktarda Uretilen havug ise bolge insani ig¢in hem ge¢im kaynagi hem de sik
tilkketilen bir {iriin konumundadir. Bu sayilanlara ek olarak Kizilay simidi olarak da bilinen
Ankara simidi ad1 bilinen ve siklikla yenilen bir sokak lezzeti olarak iin yapmistir (Bozyigit,

1999: 67).

I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriiniin dnemli noktalarindan biri de Sivas mutfagidir. Agirlikls
olarak hayvansal gidalarla beslenen Sivas halki yaptiklar1 yemeklerde biiyiikbas hayvan
etlerine mutlaka yer vermeye caligmaktadirlar. Sivas'a 0zgii lezzetler arasinda siit
Uriinlerinden ¢okelek, peskiitan, tomas ve dorak gibi gidalar bulunur. Sivas yemeklerinde
herhangi bir yetistirme islemine tabi tutulmadan biten yabani otlarin ve baharatlarin yeri
onemlidir. Bu mutfakta 6ne ¢ikan bazi yemekler sdyle siralanabilir. Sivas koftesi ve kebabi,
madimak ¢orbasi, evelik sarmasi, sokaric, diiglimcek. Sehirde siklikla tiiketilen tatlilar
arasinda da besni liziimli tathisi, kdy sarigiburmasi, kelle tatlisi, siitli kabak tatlis1 ve balli
borek sayilabilir (Uger, 1998: 171).

Iklim ve cografi sartlar dolayisiyla tarim iiriinlerinin fazla miktarda yetistirilemedigi
Nevsehir'de mutfak kiiltiiriinii yine Sivas gibi hayvansal iiriinler sekillendirmistir. Uziim
baglart ile meshur olan sehirde sarap ve pekmez hem tiiketilen hem de satilan triinlerdir.
Nevsehir’de one ¢ikan yoresel lezzetler arasinda Nevsehir mantisi, Nevsehir tavasi, divil,

agpakla, dolaz, siitlii ¢orba ve nohutlu yahni sayilabilir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 84).

I¢ Anadolu Bolgesinde yetisen veya iiretilen bdlgenin tipik 6zelliklerini tastyan ve
cografi liriin bagvurusu sonucunda bu unvani almaya hak kazanmis olan iirlin ve bitkiler ise
sOyle siralanabilir (www.turkpatent.gov.tr):

e Konya “Aksehir Kiraz1”

e Ankara “Beypazart Kurusu”

e Ankara “Cubuk Tursusu”

e Kayseri “Develi Civiklis1”

e Eskisehir Ciboregi, (Cig borek)

e Konya “Kadmhani Tahinli Pidesi”

e Ankara “Kalecik Karas1 Uziimii”

e Kayseri Mantisi

e Kayseri Pastirmasi

e Kayseri Sucugu
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e Konya “Etli Diigiin Pilav1”

e Konya “Etli Ekmek”

e Konya “Eregli Siyah Havucu”

e Sivas Koftesi

e Sivas “Kangal Koyunu”

e Kayseri “Tomarza Kabak Cekirdegi”
e Kayseri “Yamula Patlican1”

e Kayseri “Incesu Karaevrek Uziimii”
e Yozgat “Parmak Coregi”

e Yozgat “Canak Peyniri”

® Yozgat “Arap As1”

4.2.8. Giineydogu Anadolu Bolgesinde Tiirk Mutfag:

Diger bir adi verimli hilal olan Dicle ve Firat nehirleri arasinda kalan Giineydogu
Anadolu topraklar tarimsal a¢idan ¢ok verimlidir. Bu topraklarda tahil, baklagiller, zeytin,
Siirt fistig1, Antep fistig1, ¢ok gesitli sebzeler ve meyveler bolge mutfaginin sekillenmesine
Oonemli rol oynar. Piring bu bdlgenin mutfaginda biiyiik bir yer tutar. Bir g¢esit piring olan
Karacadag pirinci ile yapilan yemekler ve gida iirlinleri yoresel lezzetler arasindadir. Bolgede
Ozellikle meyvelerden elde edilen pekmezlerle imal edilen pestil, sucuk, tath tiirleri ve bastik

isimli tathlar ise mutfagin bir parcasidir (Halici, 2015: 17-18).

Bu bélgede et tiriinleri ¢ok cesitli 6zellikle acili ve eksili soslarda bekletilerek terbiye
edilirler ve bu etlerle ¢ok c¢esitli kebaplar yapilir. Bu kebaplarin 6nemli 6zelliklerinden biri de
komiir atesinde pigmeleridir. Kebaplarin yapimi sirasinda etin yani sira cesitli sebzeler ve
dolma tiirleri de kullanilir. Bélgede 6ne ¢ikan ve iilke ¢apinda {in yapmis kebaplar soyledir:
domatesli kebap, blryan kebabi, yenidiinya kebabi, patlican kebabi, hashas kebabi, yogurtlu
kebap, alinazik, soganli kebap, tike kebab1 (Gilineydogu Anadolu Rehberi, 2007).

Icerisine konulan malzemelerin farkliigindan kaynaklanan nedenlerde adi degisen et
yemekleri ve kofteleri bu bolgede siklikla gormek miimkiindiir. Ayrica mumbar, kibe, ciger
kebab1 gibi sakatat yemekleri de onemlidir. Bolgenin ilging geleneklerinden biri de sabah

kahvaltisinda cartlak kebabi ve ciger yemenin olduk¢a yaygin olmasidir (Halici, 2015: 18).
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Baklava yoOrede en ¢ok tiiketilen deyim yerindeyse yorenin gelencksel tatlisidir.
Lokma ve helva da baklava kadar sik tiiketilen diger tatlilardir. Biilbiil Yuvasi, sobiyet, sillik
tatlisi, nise bulamaci, top helvasi, siitlii Nuriye tatlisi, revani, zingil, kalbur hurma, fistik
ezmesi, burma kadayif ve fistikli kadayif yorenin siklikla tiikettigi diger tatlilardandir.
Yorenin geleneksel icecegi mirradir. Mirra hazirlanma asamasi zor ve zahmetli bir tir
kahvedir. Ayrica meyan koklerinin damitilmasi ile elde edilen meyan serbeti yazlari serinlik

vermesi amactyla tiiketilir (Giineydogu Anadolu Rehberi, 2007).

Glineydogu Anadolu bolgesinde gastronomik amaglarla ziyaret edilen il sayis1 diger
bolgelere oranla oldukca fazladir. Bu iller arasinda Mardin, Sanliurfa ve Gaziantep’in 6zel bir
yeri vardir. Bu iki ilde gastronomi turizmi ile ilgili ¢alismalar yapilmakta ve yemek
kiiltiirintin gelecek nesillere aktarilabilmesi i¢in mutfak miizeleri faaliyet gdstermektedir.
Mutfak miizeleri bulunduklar1 sehir veya yorenin mutfak kiiltiirleri ve yeme igme
aliskanliklar ile ilgili bilgilerin gelecege aktarimu ile ilgili 6nemli bir igleve sahiptirler. 2008
yilinda Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan restore edilerek mutfak miizesi haline
getirilen Gogiis konagi o tarihten itibaren Emine Gogiis Gaziantep Mutfak Mdzesi olarak
hizmet vermeye baslamistir. Miizede Gaziantep’e 6zel yeme igme gerecleri, pisirme amactyla
kullanilan arag ve gerecler ve yemeklerin saklanmasi amaciyla kullanilan teknikler ve geregler

sergilenmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 71).

Gaziantep mutfaginin en ¢ok tercih edilen yemegi alinaziktir. Kiyma, patlican ve
yogurt karigimi ile hazirlanan bu yemegin en 6nemli 6zelligi ise 1lik olarak yenilmesinin
gerekmesidir. Yogurt Gaziantep mutfaginda 6zel bir yer tutar. Gaziantep mutfaginda yogurt
yemeklerin yaninda servis edilmez. Ilging bir sekilde yemeklerle birlikte pisirilme siireclerine
dahil edilen yogurt sos olarak kullamlir. Ornegin yuvalama isimli yemek yogurt ile yapilir ve

bolgeye has bir lezzettir (Cavusoglu, 1994: 49).

Gaziantep halki yemek pisirmeyi basit bir yemek pisirme eylemi olarak gormez.
Onlara gore yemek pisirmek sanatsal bir faaliyettir. Buna dayanak olarak gosterilebilecek
olan durum ise sehirde bulunan iiniversite biinyesindeki 6zel bir béliimdiir. Universite kurulan
gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii giizel sanatlar fakiiltesi biinyesinde faaliyet
gostermektedir. Agirlikli olarak Gaziantep yemeklerinin ¢ok fazla derecede 6zen istemesi ve

uzun siirelerde hazirlaniyor olmasinin da bu konuda etkisi vardir (Sengiil, 2015b: 141). Son
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zamanlarda gastronomi turizmi amaciyla sehre giiniibirlik turistik turlarin yapilmasi da

Gaziantep’i bir cazibe merkezi haline getirmistir.

Haci banlar Evi denilen bir mek&nin Sanliurfa Belediyesi tarafindan restore edilmesi
sonucunda 2011 senesinde Sanliurfa sehrinin de bir mutfak miizesi olmustur. Sanliurfa
geleneksel mutfak miizesi olarak adlandirilan bu miizede de sehre ait geleneksel mutfak
gerecleri ve mutfak kiiltiiriine ait esyalar sergilenmeye baslanmistir. Bu miizenin Sanliurfa’nin
mutfak kudltirindn tanittminda 6nemli bir yeri oldugu sdylenebilir (Sengiil ve Tirkay, 2017:
71).

Giineydogu Anadolu’nun mutfak kiiltiiriiniin gozler oniine serildigi onemli sehirlerden
biri Sanliurfa’dir. Acili ve eksili yemekleri ile Halil Ibrahim Sofrasi adetinin siirdiiriildiigii
Sanliurfa’da nar eksisi ve isot isimli kurutulmus ve toz haline getirilmis bir tiir biber yoresel
lezzetler arasindadir. Sanlurfa’da artik geleneksel yiyecek haline gelmis olan lahmacun ve
¢ig koftede ana malzeme olarak kullanilan bu kurutulmus biber hem renk hem de tat verici
olarak is goriir. Kenger, komer, keme gibi bitkiler kullanilarak yapilan yemekler ¢esitli

kaplarda saklanir (Giineydogu Anadolu Rehberi, 2007).

Cok eski zamanlardan beri hayvanciligin oldukca gelismis oldugu Diyarbakir’da ise
mutfak kultiiri dogal olarak kebap, kofte ve et yemekleri tizerine kuruludur. Gegmisinin ¢ok
eskiye dayanmasit nedeniyle zengin ve bol cesitli bir mutfak kiiltiirline sahip olan
Diyarbakir’da tahil ve sebze yemekleri de meniileri siisler. Kaburga dolmasi, ciger kebabi,
Bumbar, ayvali kavurma gibi yemekler tiiketilmektedir. Bu mutfagin en 6nemli tatlis1 ise
Diyarbakir burma kadayifidir. Ayrica Diyarbakir’da yetisen ve iinli diinyaya yayilmis olan
zaman zaman dev boyutlartyla ilgi odagi olan Diyarbakir karpuzu da énemli bir gastronomik

urundur (Demir, 2011).

Giineydogu Anadolu bolgesinin mutfak kiiltiirli agisindan zengin ve ¢esitli 6gelere
sahip olan diger bir sehri de Mardin’dir. Kirmiz1 et, bulgur, baharatlar ile kurutulmus
sebzelerin biiyiik yer tutar. Sumak, tarcin, pul biber, tar¢in, mahlep, zencefil veya badem pek
cok yemek yapiminda kullanilmaktadir. Ayrica sehirde yetisen iksut, yaban salatalifi, mazi
otu, miyan kokii, gazdasi, ibzor, ¢emen, ogul otu, ebeglimeci ve gibzara gibi bitkiler ve
sebzeler yemeklerin ya da tathilarin i¢inde siklikla kullanilir. Kiiltiirel zenginlige sahip olan

Mardin sehri ayn1 zamanda manevi degerlerin de etkisi ile mutfagini sekillendirmistir.
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Siiryani koftesi, kaburga dolmasi, sembusek, kibe, erok ve ikbebet gibi yemekler Mardin’in

onemli gastronomik lezzetleri arasinda yer alir (Giineydogu Anadolu Rehberi, 2007).

Yagsiz kuzu etinin tandir kuyularinda uzun siire pigmesi ile elde edilen biiryan kebab1
Siirt halki i¢in giiniin her saatinde yenilebilecek bir yemektir. Bu yemek genellikle yaninda
perde pilavi ismindeki pilav ile servis edilir (Halici, 2015: 19). Giineydogu Anadolu
Bolgesinin gastronomik degerleri olarak 6ne ¢ikan bu illerin yani sira Adiyaman ve Batman
da farkli lezzetleri ile ilgi odag1 olmaktadir. Kavurma ve higtap Adiyaman’in, oruk ve cennet
cadirt Kilis’in, cigerli bulgur pilavi Sirnak’in mutfak kiiltiiriinden 6ne ¢ikan yemeklerdir

(Halic1, 2015: 19).

Giineydogu Anadolu Bolgesinin karakteristik 6zelliklerini tasiyan bolgeye has birgok
riin bulunmaktadir. Bu firlinler arasindan yapilan basvurularin Tiirk Patent ve Marka
Kurumu tarafindan degerlendirilmesi sonucunda cografi isaret almaya hak kazanmis triinler
(www.turkpatent.gov.tr):

e Gaziantep “Antep Baklavas1”

e Gaziantep “Antep Beyran1”

e Gaziantep “Antep Fistig1”

e (Gaziantep “Antep Yuvarlamasi veya yuvalamasi”

e Gaziantep “Antep Tirnakli Pidesi”

e Gaziantep “Antep Katmeri”

e “Diyarbakir Karpuzu”

e Diyarbakir “Orgii Peyniri”

e Diyarbakir “Burma Kadayifi”

e Mardin “Ikbebet” (I¢li Kofte)

e Mardin “Imlebes” (Badem Sekeri)

e Mardin “Kaburga Dolmas1”

e Mardin “Kibe” (Iskembe Dolmasi)

e Mardin “Sembusek”

e (aziantep “Nizip Zeytinyag1”

e Siirt “Pervari Bal1”

o Siirt “Biiryan Kebab1”

e Siirt “Perde Pilav1”

e Sanlwurfa “Urfa Meyan Serbeti” (Miyanbali)
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e Sanliurfa “Birecik Patlican1”
e Sanlurfa Biberi

e Sanlurfa Cigkoftesi

4.2.8.1. Mardin Gastronomisi

Mardin’e 6zgli mutfak Ortadogu'dansa tarihi Mezopotamya mutfagina daha yakin
olup, bu cer¢evede degerlendirilmelidir. Mezopotamya mutfagina 6zgii, giiclii ve kendine
ozgii yapmn etkileri Tiirkiye, Irak, Iran ve Suriye mutfaklarinm, giiniimiizde sekillendigi
konumunda bulunmasinda da etkili olmaktadir. Mardin’e 6zgii mutfagin da s6z konusu farkl

kiiltiirleri i¢cinde barindiran Mezopotamya topraklarinin  geleneklerinden beslendigi

bilinmektedir (Zubaida, 2003: 43).

Mardin’de yasamlarin1 siirdiiren yerel halk, atalarinin biraktiklar1 mirasla genel olarak
tiiccarlig1 secmis ve mesleklerinin de gerektirdigi durumlara bagh olarak siklikla seyahat
etmektedirler. Gitmis olduklar1 bolgelere kendi Kkiiltiirlerini aktarirken, beraberlerinde de
yasadiklar topraklara bagska kiiltlirleri getirmektedirler. Buna bagli olarak, Mardin mutfagin
evrensel ¢apta bilinen adiyla “Tiiccarlarin Mutfag1” olarak da tanimlamak miimkiindiir. Buna
bagli olarak da Mardin mutfag: ¢esitli kiiltiirel degerleri igerisinde harmanlayip, kendine 6zgii

degerleri ile birlestiren zengin ve ¢ok renkli bir yapiya sahip olmustur (Toprak, 2015: 83).

Bolgenin en ¢ok bilinen lezzetlerinin kdylerde yapildigi bilinen Mardin’de yemeklerin
neredeyse tamamu et ve siit lirtinlerini icermektedir. S6z konusu yorenin beslenme kiiltiiriinde
sebze ve tlirevlerine yer verildigi nadiren goriilmektedir. Bolgede tiiketilen sebzelerin ¢ogu

kisa hazirlik i¢in kullanilmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2005: 295).

Bolgenin vazgecilmez lezzetlerinde kirmizi et, bulgur, baharatlar ile kurutulmus
sebzeler oldukca 6nemli bir yer tutmaktadir. Baharat ¢esitlerinden sumak, tar¢in, pul biber,
mabhlep, zencefil en ¢ok kullanilanlar olup, badem de yemeklerin ¢cogunda kullanilmaktadir.
Bunun yani sira bolgede yetistigi bilinen iksut, yaban salatalifi, mazi1 otu, miyan kokii,
gazdasi, ibzor, ¢emen, ogul otu, ebegiimeci ve gibzara gibi bitkiler ve sebzeler yemeklerin ya
da tatlilarin i¢inde sik sik kullanilmaktadir. Farkli kiiltiirel zenginlikleri ile 6n plana ¢ikan
bolge mutfagi, s6z konusu 6zelliginin yani sira manevi degerlerin de etkisi altinda kalmistir

(Giineydogu Anadolu Rehberi, 2007).
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Mardin bolgesinde ¢ogunlukla yapilan yemekler; 6rok, kaburga dolmasi, ikbebet, etli
ekmek, alluciye (yesil erikli yoresel Mardin yemegi), hamis, sembusek (kapali lahmacun),
dolma, kibe, doébo (Mardin usulii but dolmasi), Siiryani kofte, igli kofte, i¢ pilavi, Mardin
kebabi, kelle-paga, maldum, piring ve bulgur pilavi, hindi dolmasi, dahudiyet ve i¢ pilavidir.

Cay ve kahve igme aligkanligt Mardin’de kiiltiirel etkilere gore farklilik
gostermektedir. Bolgede yasayan Kiirt halki genel olarak ¢ay icerken, yemeklerden sonra
nadiren de olsa mirra igmeyi tercih etmektedirler (Toprak, 2015: 110). Bolgeye 6zgi 6nemli
iceceklerden biri ve hazirligi mesakkatli bir kahve ¢esidi olan mirra yas evlerinde misafire
yapilan ikramlarin basinda gelmektedir. Araplar ise mirra ile birlikte klasik Tiirk kahvesini

tercih etmektedirler (Aksoy, 2014: 103).

Mardin’de yasayan yore halkinin katilimiyla yapilan bir arastirmaya gore, bolgede
genellikle yoreye 6zgii yiyeceklerden olusan oldukca zengin bir kahvalti kiiltiirii mevcuttur.
Kahvaltida cay esliginde tercih edilen yiyecekler genel olarak bdlgesel koyun peyniri,
tereyagi, yogurt, neredeyse her ailenin kendi evlerinde salamurasini yaptiklar1 Derik zeytini,
tahin ya da ceviz esliginde pekmez, yumurta, ev yapimi regeller, bal, ev yapimi sucuk ve
kavurma, mevsimine gore domates, salatalik, yesilbiber gibi sebzeler, karpuz, kavun gibi
meyveler olarak siralanmaktadir. S6z konusu arastirma sonucunda onceleri kahvalti i¢in unun
yagda kavrulup cevizle birlikte cocuklar i¢cin ekmege siiriildiigli ya da tabakta yenildigi
ogrenilmigtir. Bunun yani sira erkeklerin ge¢mis yillarda daha sik olarak sabah
kahvaltilarinda, sogan esliginde kelle-paga, maklota, ipsis€, sis€, mercimek corbalari tercih
ettikleri de bilinmektedir. S6z konusu kiiltiire gore kahvaltida erkek varsa kahvalti da
zenginlesmektedir. Kahvaltida aksamdan kalan yemeklerin tiiketilme aligkanligi ise yok

denecek kadar azdir (Zubaida, 2003: 45).

Mardin'de Siiryani kiiltiirtiniinde etkili oldugu bilinmektedir. Siiryaniler, Aramiler’in
torunu ve onlarin soylarini devam ettirmektedir. Tarihi vesikalar da bu tezi dogrulamaktadir.
Kayseriyeli Eusebius, Siiryani tarih¢i Biiyiik Mikail ve Abulfara¢’in yan1 sira Yunan ve Ibrani
tarihgiler ile burada sadece bir kisminin ismini sayabildigimiz pek c¢ok tarih yazar1 bu bilgileri

aktarmaktadir (Mikail, 2006; Ritor, 2000: 43; Tahincioglu, 2011: 23).

Siryaniler, son yiizyilda yasanan karisiklik ve ¢ekismeler yliziinden daha 6nce hig

goriilmemis bir sekilde dagilmistir. Bu dagilmanin diinyanin dort bir yanina oldugunu
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soylemek yanlis olmaz. Ne yazik ki anavatanindan uzak ve kopuk yasayan bir milletin diger
halklarin arasinda eriyip kaybolmasi daha kolaydir. Siiryaniler, bugiin asimilasyona maruz
kalma ve kendi 6z benliklerini kaybetme riskini gittikleri her yerde yasamaktadirlar. Buna
ragmen Mardin'de halen Siiryani izleri gorilmektedir (Urek, 2013: 110). Siiryaniler’in
tarihine baktigimizda, bulunduklari cografyada okul, ev, manastir ve diger kalict yapilarla
yerlesik diizene ge¢mis olan ve iist kiiltiirii olusturan sehirli bir toplumun var oldugunu
sOylemek mumkundur. Benzer sekilde siiryanilerinin mutfaklarinin izleri halen Mardin'de
gorilmektedir.

Stiryani mutfaginda, et ve siit lriinlerine hemen hemen her yemekte rastlanir.
Kavurma, sucuk, liziim sucugu yaninda evde hazirlanan kislik yiyeceklerin basinda bulgur ve
sehriye gelir. Bulgurun corbaligina dovme, koftelige ihsane, icli kofte icin kullanilan bulgura
ise ismeyt veya zibara adi verilir. Ayrica iskembe dolmasi (kibbeh) ve Mardin'in en bilindik
meniisiinii olusturan kaburga dolmasi Siiryani mutfagina 6zgii yemeklerdendir. Bunlara ek
olarak dobo, maldum, maklube, kozde et kebabi, sarimsakli tavuklu bulgur pilavi siiryani
mutfaginin bilinen yemekleri arasindadir. Sebze, tahil ve baklagiller Siiryani mutfaginin temel
taglarini1 olustururlar. Tursu, kisin sofralarda yer alirken tath ¢esidinin azlig1 dikkat ¢ekicidir.
Baharatlarm eksik olmadig: Siiryani mutfaginda reyhan bitkisi énemli bir yere sahiptir (iris,

2011: 36-38).

Mardin'de baharat kullaniminin kdylerde (Kiirtler arasinda) daha az, sehirde (Arap ve
Siiryanilerde) daha fazla olmak tizere genel olarak yaygin oldugu bilinmektedir. Bolgede en
cok kullanilan baharatlar arasinda sumak, yenibahar, kisnis, karabiber, bes tiirli, yedi tiirli,
kirmizibiber, karanfil, tar¢in, susam, anason, kimyonun yer aldigi bilinmektedir. Mardin
halkinin sofrasinda olduk¢a 6nemli bir yere sahip olan ekmek en yaygin olarak; mayali
hamurdan yapilan tandir ekmegi (nané hélati), taze olarak yenen sac ekmegi, kurutulup uzun
stire bekletilebilen ve 1slatildiktan sonra yenen sac ekmegidir. Bunlara ek olarak, hamurunun
evde hazirlanip firina gonderildigi ekmek, firinlarda pisirilen lavas ekmegi, tirnakli pide,
peksimet, Siiryani ¢oregi, bayramlarda ve yaslarda yapilip dagitilan baharatl tath ¢oreklerin
yani sira; kokeni ¢ok eski yillara dayanmak ile birlikte son donemlerde eskisi kadar sik
kullanilmadigi bilinen soganli ve bulgurlu ekmek, pekmezli ekmek gibi Grlnler de bolgede
tilketilen ekmek ¢esitleri olarak asimiza ¢ikmaktadir (Toprak, 2015: 114-115).

S6z konusu bolgede Toprak (2015: 133) tarafindan yapilan bir arastirmaya gore,

Gliney ve Dogu Anadolu’nun bol baharatli, bol acili beslenme o6zelligi bu bdlgede de
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goriilmekte olup, bolgenin diger illerinden farkli olarak yemeklerde kullanilan act miktarinin
daha az oldugu bilinmektedir. Baharat secimlerinde kuralci davranildigi bilinen bolgede
gerceklestirilen bu tutum her yemegin kendine 6zgii bir tadinin ve kokusunun olmasi
hususunda katkida bulunmustur. Bélgede ana yemeklerin bol etli ve yagh oldugu bilinmekte
olup, yemeklerde tereyagi, sadeyag ve her etin kendi i¢ yagi kullanilmaktadir. Bu durum da
yemeklerin ¢ok agir oldugu 6n yargisina yol agmaktadir. Fakat bilinenin aksine yemeklerin
yapiminda genel olarak haglama ve soteleme yontemlerinin kullanilmasi gida maddelerinin 6z
sular1, vitamin ve besin degerleri korunarak pismelerini saglamaktadir. Yemeklerin yapiminda
kullanilan ve yemeklere degisik tat, lezzet veren baharatlar, salgalar, soslar, karigimlarin
yoreye 6zgii oldugu bilinmektedir. Bu durum da yalnizca Mardin’e has yemekleri degil, bltin

Anadolu’da benzeri pisen yemekleri de “Mardin usulii” yapan bir farklilik katmaktadir.
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BESINCi BOLUM

YONTEM

5.1. Arastirmanin Deseni

Nitel arastirma, iliskilerin anlamini ve tiliriinii kesfetmek i¢in gozlemlerin sayisal
olmayan bigimde incelenip yorumlanmasidir. Nitel arastirmada tiimevarim ilkesi baskindir.
Nitel arastirma; gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin
kullanildig1, olaylarin dogal ortamda gercek¢i ve biitiinsel bir bigimde ortaya konmasina
yonelik bir surecin izlendigi aragtirma yontemidir. Gorlismeler, nitel arastirmalarda en sik
kullanilan yontemlerden biridir. Amag, karsi taraftan dogru bilgi edinmektir. S6zIU iletimle
veri toplama teknikleri farkli siniflara ayrilmaktadir. Yari yapilandirilmis goriismeler,
onceden belirlenmis sorular1 veya konusulacak konulari igermektedir. Goriismelerin standart
soru sekli ve siras1 yoktur. Cunki ihtiyaca gore soru eklenebilir, ¢ikarilabilir veya sorularin

siralar1 ve sorulma sekli degisebilmektedir.

Bu arastirmada yapilan literatiir taramasi sonrasinda, uygulama c¢aligmasi i¢in veri
toplamak amaciyla nitel arastirmada “yari1 yapilandirilmig goriisme yontemi, g6zlem ve
dokiiman analizi” kullanilmistir. Boylece katilimcilarla birebir goriisme yapip fikirlerini
rahatca ortaya koymalar1 saglanmistir. Ayni1 zamanda katilimcilarm bilgi, deneyim ve

goriisleri ortaya ¢ikarilmak istendiginden bu yontemler tercih edilmistir.

5.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Aragtirmanin evrenini; Mardin ilinde faaliyet gosteren mahalli yemek hizmeti veren
turizm isletme belgeli ve belediye belgeli 11 isletme olusturmaktadir. Mardin’e gelen yerli ve
yabanci turistlerin Mardin mutfagina kars1 ilgilerinin ve taleplerinin olup olmadigini,
Mardin’de mahalli yemek hizmeti veren isletmelerle arastirmanin evrenini belirlemektir.
Arastirmanin 6rnekleminde 6l¢lt Orneklem yontemine basvurulmustur. Arastirmaci tarafindan
arastirmaya konu olacak 6rneklemeye belli bir élgitun getirilmesidir. Arastirmaci hangi tir
bireylerle calisacagina karar vermekte ve Olciitii kendisi belirlemektedir. Arastirmanin
orneklemini Mardin ilinde bulunan 9 farkli turizm isletme belgeli ve belediye belgeli isletme

olusturmaktadir. Diger 2 isletmeden biri isletmeyi kapattigindan, digeri ise arastirmaya
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yonelik uygun olmadigi icin goriisme yapilmamistir. Orneklem, belli kurallara gore belli
evrenden se¢ilmis kiiciik gruplar olarak ifade edilmektedir. Arastirmaci kendi belirledigi

ornekleme teknigi tesadiifi olmayan 6rnekleme olarak kabul edilir.

Orneklemi olustururken su 6lciitler kullanilmistir:

1. Isletmeler ve restoranlar, Mardin ilinde faaliyet gstermelidir.

2. Isletmeler ve restoranlar, Turizm Bakanhginca verilen turizm isletme belgeli ve
belediye belgeli olmalidir.

3. Isletmeler ve restoranlar, mahalli yemek hizmeti veren olmalidir.

Arastirmanin evreni ve Orneklemini belirlerken 11 isletmeden sadece 9° u Olcutlere
uygun goriilmiistiir. Yiyecek icecek menuleri ile belgeli restoran ve isletmeler olup olmadigi
aragtirtlmistir. Hazirlanan gériisme formunda, katilimcilara yirmi yedi sorudan olusan sorulara

cevap vermeleri istenmistir.

5.3. Veri Toplama Araclari

Nitel arastirmalarda veri toplama yOntemleri t¢ kategoride incelenmektedir. Bunlar
“Dolayli G6zlem, Dogrudan Go6zlem ve Goriisme’dir. Nitel arastirmada goriismeler, en ¢ok
tercih edilen yontemtir. Ama¢ dogru bilgiye ulagsmaktir. Giivenilir ve gegerli veriler elde

etmek icin goriismeler, veri toplama araci olarak kullanilabilir.

Yar1 yapilandirilmis goriismelerde, onceden hazirlanmis sorular vardir. Her goriisme
de kullanilan sorular aynidir ve bu sorular her katilimciya ayni sirada sorulur. Bu teknigin
kullanilmasindaki amag, ayni sorulara cevap veren katilimcilarin verdikleri cevaplar arasinda
farklilik ve benzerlilikleri belirlemek ve bu dogrultuda karsilagtirmali yorumlar yapabilmektir.

Goriigmeler, nitel arastirmada yar1 yapilandirilmis teknikte en sik kullanilan yontemdir.

Arastirma i¢in gerekli veriler, literatlir taramasi ve olusturulan goriisme formu ve
menulerin dokiiman analizi ile tespit edilmistir. Nitel arastirmalarda goriisme formu literatiir
taramasinin yani sira alaninda uzman ve akademisyenlerden goriis alinarak hazirlanmigtir. Bu
baglamda hazirlamis oldugumuz goriisme formunda uzman goriislerinden yararlanilarak son
halini almistir. Hazirlanan goriisme formu ve arastirmacinin goriisme formunun uygulamasi

yapilmasi esnasindaki gdzlemleri, arastirma uygulamasinin yapilmasinda 6nemli yer teskil
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etmistir. Arastirma i¢in yapilan uygulama sonucunda ortaya g¢ikan sonuca gore aninda alinan

tepkiler arastirmanin sekillenmesinde yol gosterici olmustur.

Mardin ilinde faaliyet gosteren mahalli isletme ve restoranlarin sahiplerinin goriisleri
alimmigtir. Gorlisme yapilacak ascibasilari belirlenmistir. Onlarla telefon yoluyla iletisime

gecilmistir. Gorligme gilinii ve saati belirlenmistir.

5.4. Verilerin Toplanmasi

Arastirmada verilerin toplanmasinda, yiiz yiize goriisme teknigine basvurulmustur.
Kiiltlir turizmi sezonu Kasim ayinda son buldugundan (Mardin igin) isletmelerle goriisme

Kasim ayinda ger¢eklesmistir.

Gorlisme formu tek bélimden olugmaktadir. Goriisme formunda turizm isletme belgeli
ve belediye belgeli isletmelere ve restoranlara, demografik olarak dort adet soruya yanit
vermeleri istenmistir. Geri kalan sorular ise Mardin ilinin gastronomi kiiltiiriiniin, sehri ziyaret
eden yerli ve yabanci turistlerin Mardin mutfak kdltlrine ilgisi c¢ergevesinde hazirlanan

goriigme formu sorular1 Sorulmustur.

Faaliyet gosteren isletmelere ve calisanlarina direkt olarak ulasilarak uygulanan
goriisme formlar1 cogaltilmustir. Isletmelerle, telefonla iletisim kurarak gériisme giinii ve saati
belirlenmistir. Goriisme giinii ve saatinde higbir degisiklik olmadan goriisme formlari ile
isletmelere gidip ylizyiize goriisme yapilmistir. Genel olarak gorlsmeler, musterilerin
olmadig1 saate ayarlandi ve 6gleden sonra gerceklesmistir. Kimi isletmede hem isletme sahibi
hem de asgibasiyla goriisme yapilmistir. Diger isletmelerde ise ya sadece ascibasiyla ya da

isletme sahibiyle goriigiilmiistiir. Gortismeler, isletmelerde ger¢eklesmistir.

Meniileri ayrica incelenmistir. Yiyecek ve igecek meniileri olup olmadigi sorulup
bakilmistir. Dokiiman analizi ile meniilerin degerlendirilmesi yapilmistir. Genel anlamda
yoresel yemekler meniide aym sayfada ve listede yer almustir. Tadimlik olarak yoresel
yemeklerin tadina bakilmistir. Goriismelerden sonra formlar degerlendirildi ve analiz
edilmistir. Arastirmanin analizinde isletmelere rastgele 1’den 9’a kadar numaralandiriima

yapilmustir.
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5.5. Verilerin Analizi

Nitel arastirmalarin veri analizi, gozlem ve goriisme gibi veri toplama araglari ile elde
edilen verilerin dizenlenmesi, kategorize edilmesi ve sonuca tim bu silrecin rapor olarak

aktarilmasidir.

Nitel arastirmalarda tercih edilen U¢ betimsel analiz yontemi séz konusudur. Bu
yontemler betimsel analiz, betimsel ve sistematik analiz, betimsel, sistematik ve veri analizi
yontemleridir. Betimsel analizde, farkli kisilerin ayn1 soru hakkinda farkli diisiincelerinin
gorisiilenlerden elde edildigi tarzda aktarilir. Betimsel ve sistematik analizde ise elde edilecek
sonuclar1 daha sistematik belirlemek iizere; konusma metinlerinin yaziya dokiilmesi, alinan
cevaplarin Smiflandirilmast gibi yontemlerin belirlenmesidir. Betimsel, sistematik ve veri
analizinde ise bu iki analiz yontemi veri analizi ile birlestirilir. Goriismelerden elde edilen
veriler kodlama sistemi ile sayisal verilere doniistiiriiliir ve analizi yapilir. Bu analiz yontemi
oldukca zordur. Sonug olarak, nitel arastirmalarin analizi karmasik bir siiregtir. Icerik analizi
yazili basilt ve gorsel materyaller ve belgeler i¢inde bulunan fakat sistematik olarak ortaya
konmamug bilgileri sistematik olarak ortaya g¢ikaran bir tekniktir. Betimsel analiz ise; elde

edilen veriler, daha dnceden belirlenen bagliklar altinda 6zetlenir ve yorumlanir.

Nitel arastirma analizi olarak bu ¢alismada dogru bilgiye ulasmak igin betimsel analiz
yontemi tercih edilmistir. Verilerin analizinde frekans ve yiizde dagilim dikkate alinarak bir

degerlendirme yapilmistir. Tiimevarimsal sonuglara ulasilmistir.

Betimsel analiz dort asamadan olusur: (Altunisik vd. 2010, s:322)
1. Betimsel analiz i¢in bir ¢erceve olusturma,

2. Tematik gerceveye gore verilerin iglenmesi,

3. Bulgularin tanimlanmasi,
4

Bulgularin yorumlanmas.

Birinci agamada, arastirmanin kavramsal ¢er¢evesinden ya da goriisme ve gozlemde
yer alan boyutlardan yola ¢ikarak veri analizi i¢in bir ¢ergeve olusturulmalidir. Bu gerceveye
gore analizin hangi temalar altinda diizenlenecegi ve sunulacagi belirlenmelidir. Bu ¢alismada
verilerin toplanmasinda, isletmelere kodlama ve temalar belirtilmistir. Temalarin

diizenlenmesi saglanmustir.
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Ikinci asamada, daha once olusturulan gergeveye gore elde edilen veriler okunur ve

diizenlenir. Ayrica sonuglar yazilirken kullanilan dogrudan alintilar da segilir.

Uciincii asamada, diizenlenen veriler tanimlanir ve gerekli yerlerde dogrudan
alintilarla desteklenir. Bu asamada verilerin kolay anlasilir ve okunabilir bir dille

tanimlanmasina ve gereksiz tekrarlardan kagiilmasina dikkat edilmelidir.

Tanimlanan bulgularin  agiklanmasi, iliskilendirilmesi ve anlamlandirilmasi bu
asamada yapilir. Bulgular arasindaki neden-sonug iliskilerinin agiklanmasi ve gerekirse farkl
olgular arasinda karsilastirma yapilmasi, arastirmaci tarafindan yapilan yorumun daha nitelikli

olmasina yardimeci olur.
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ALTINCI BOLUM

BULGULAR VE YORUM

Bu boliimde aragtirma sorularinin analizine dayali olarak elde edilen bulgular
yorumlanmugtir. Mardin ilinde yer alan 9 farkli isletme sahibi ve/veya as¢ibasilari ile yapilan
gorisme formlar1 neticesinde elde edilen veriler bu boliimde yer almaktadir. Goriigme
formundaki sorulara birden fazla ayni ve/veya farkli cevaplar verildigi icin frekans dagilimi

farkliiklar gostermektedir.
6.1. Demografik Bilgilere iliskin Bulgular

Bu bolimde Mardin ilinde bulunan isletme sahipleri ve/veya ascibasilart ile yapilan
goriigmenin demografik (yas, egitim durumu) meslekte caligma siiresi, isletmede caligsma

stiresi, isletme kag yillik sonuglar1 yer almaktadir.

Tablo 9. Demografik Bilgiler

Kodlar N %
Yas 29-39 yas arast 3 33,3
40-45 yas arasi 5 55,6
66 yas 1 11,1
Egitim Durumu Tlkokul 1 11,1
Ortaokul 2 22,2
Lise 5 55,6
On Lisans 1 11,1
Meslekte Calisma 12-15 yil aras1 4 44,4
Stiresi 16-20 y1l arasi 3 33,3
21-33 yil aras1 2 22,2
Isletmede Calisma 1-5 yil aras1 4 44,4
Stiresi 6-10 y1l aras1 2 22,2
10-19 y1l aras1 2 22,2
20 y1l 1 1,1
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Yas Durumu: Tablo 9'dan elde edilen verilere gore arastirmaya katilanlarin yas
ortalamalarinin 40-45 yas arasinda (%55,6) yogunlastig1 belirlenmistir. Bu verilere gore

isletme sahipleriyle ascibasilarin genelde orta yas araliginda oldugu sdylenebilir.

Egitim Durumu: Katilimeilarin egitim durumlari incelendiginde arastirmaya katilan
isletme sahipleriyle asc¢ibasilarin %55,6'sinin lise mezunu oldugu belirlenmistir. Universite
mezunu olan bir isletme sahibi yoktur. Buradan yola ¢ikarak erken yasta is hayatina atildiklar
sonucuna ulasabiliriz. Isletme sahipleriyle as¢ibasilarin yas ortalamasina da bakacak olursak,

uzun suredir isletmecilik yaptiklar1 sonucunu ¢ikarabiliriz.

Calisma SUreleri: Meslekte ¢alisma siirelerine bakildiginda 6n plana ¢ikan bir yil
aralig1 elde edilememis olsa da en gok 12-15 y1l aras1 (%44,4) mesleki tecriibeye sahiptir. Ug
katilimcr 16-20 yil arasi (%33,3), geri kalan iki katimer ise (22,2) mesleki tecriibeye sahip

oldugu belirlenmistir.

Isletmede Cahsma Siireleri: Isletme sahipleriyle as¢ibasilarin su anda bulunduklar:
isletmede calisma siirelerine bakildiginda, 1-5 yil arasi g¢alisanlarin oram1 %44,4 olarak
bulunmustur. 6-10 y1l aras1 ve 10-19 yil arasi esit olarak goriilmektedir.

6.2. Isletmeye Ait Bilgilere iliskin Bulgular

Bu bolimde Mardin ilinde bulunan isletme sahipleri ve asgibasilari ile yapilan

goriisme neticesinde isletmeye ait bilgilerin analizleri yer almaktadir.
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Tablo 10. Isletmeye Ait Bilgilerin Analizi

Kodlar N %
Isletmenin Hizmet 1-5 y1l aras1 3 33,3
Siresi 6-10 y1l arasi 3 33,3
11-20 y1l aras1 3 33,3
Isletmenin El El degistirmedi 8 88,9
Degistirme Durumu Kiraland1 1 11,1
Isletme Kapasitesi 90-200 kisi 3 33,3
201-300 kisi 3 33,3
301-400 kisi 2 22,2
600 kisi 1 11,1
Isletme Tiirii Aile 4 44 4
Sirket 5 55,6
Isletmenin Mardin Subesi yok 7 77,8
Disindaki Sube Varligi | Mardin'de 2.sube var 1 111
Istanbul'da vard1 kapandi 1 111

Hizmet Siresi: Tablo 10’a bakildiginda isletmenin hizmet siiresi istatistiklerinde, 1-5
yil (%33,3), 6-10 yil (%33,3) ve 11-20 yil (%33,3) arasinda bir dengenin oldugu
belirlenmistir. Yeni agilan isletme kadar koklii ¢eyrek 156sira ulasan isletmelerinde varlig

bolgede hakkiyla Mardin yemekleri yapan isletmelerin talep gordiigii sonucunu ¢ikartabiliriz.

Isletmenin El Degistirme Durumu: Elde edilen veriler neticesinde isletmelerin el
degistirme durumlarina bakildiginda ¢ogunlugunun (%88,9) el degistirmedigi goriilmiistiir.
Sadece 1 isletmenin kiralandig1 bilgisine ulagilmistir. Bu durum *“zaruri sebepler” olmadigi
strece isletmelerin talep gordiigii anlamina gelmektedir. Devamliligi miisteri sadakatligi ile

mumkin olmaktadir.

Isletme Kapasitesi: Isletme kapasiteleri incelendiginde isletmelerin %33,3'liniin 90-
200 kisilik, %33,3'ln(n ise 201-300 kisilik oldugu belirlenmistir. En biiyiik isletmenin ise 600
kisiye kadar hizmet etme kapasitesinin oldugu aktarilmistir. Bu soruya alinan cevaplar, tek

seferde kag kisiye hizmet verdigi bilgisine ulagmaktir.
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Isletme Turid: Isletme tiirlerine bakildiginda sirketlerin oram1 %55,6, aile
isletmelerinin orani ise %44,4 oldugu belirlenmistir. Mardin ilindeki isletme tiiriinii cok az

farkla sirketler olusturmaktadir.

Isletmelerin Subesi: Isletmelerin higbirinin Mardin disinda bir subesi yoktur. Sadece
1 isletme Istanbul'da subesinin oldugunu fakat kapandigini sdylemistir. Mardin igerisinde ise
2. subesini agan sadece 1 isletme oldugu aktarilmistir. Bu soruda isletmenin biiylime

durumuna yanit aranmigtir.

6.3. Mardin Mutfagi Hakkinda Egitim Alma Durumuna iligkin Bulgular

Bu boluimde arastirmanin 7. Alt problemi olan “Mutfak bilgisinin egitim
kuruluslarinda tegvik edilmesi gastronomi bilincini etkiler mi?” seklinde belirlenmistir.
Mardin ilinde bulunan isletme sahipleri ve/veya as¢ibasilarin Mardin mutfagi hakkinda egitim

alma durumlar1 incelenmistir.

Tablo 11. Mardin Mutfagi Hakkinda Egitim Alma Durumu

Kodlar n %

Uluslararasi ascilardan egitim alindi 3 25
Yoresel yemek yapan ag¢ilardan 6grenildi 3 25
Yerel kadinlardan 6grenildi 2 16,6
Aileden 6grenildi, yerel halktanim 2 16,6
Hayir alinmadi, is tecriibesi 1 8,3
Aragstirilarak 6grenildi 1 8,3

Tablo 11'de isletme sahiplerinin Mardin mutfagi hakkinda egitim alip almama bilgisi
yer almaktadir. Elde edilen verilere gore 3 katilimci (%25) uluslararasi asgilardan Ozel
gastronomik egitim aldigin1 belirtmistir. Katilmcilarin %25'i ise yoresel yemek yapan
asc¢ilardan 6grendiklerini aktarmislardir. 2 katilimer yerel kadinlardan 6grendigini, bir diger 2
katilimc1 ise aileden 6grendigini aynm1 zamanda yerel halktan olduklarini dile getirmislerdir.
Bu baglamda 1;'in isletmecisi "Ev hanimi ve yerli olmasi dolayisiyla ézel bir egitime ihtiya¢
yok. Ermeni babannemden égrendim." seklinde goriislerini aktarmustir. Io'nin isletmecisi ise

"Yore halki oldugumdan ozel egitime gerek yoktu." seklinde diisiincelerini aktarmistir. Genel
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olarak bakildigin resmi ya da gayriresmi (yoresel ascgilardan ya da aileden) egitim alindigi
goriilmektedir. Bu isle ugrasan Kkisilerin islerini severek yaptiklari bu baglamda da
motivasyonlarinin yiiksek oldugu sonucuna ulasabiliriz.

6.4. Bolgede Sunulan Yemeklerle flgili Durumuna Iliskin Bulgular

Bu boliimde Mardin ilinde bulunan isletme sahiplerinin bdlgede sunulan yoresel

yemekler hakkinda sorulan sorulara verdikleri cevaplarin analizi yer almaktadir.

Tablo 12. Bélgede Sunulan Yemekler ile Ilgili Durum

Kodlar N %
Sembusek 7 18,4
Kaburga dolmasi 7 18,4
Ikbebet 6 15,8
Etli ekmek 4 10,5
Isletmelerin sunduklar geleneksel yemekler gIUCTYR 3 7.9
Dobo 3 79
Siryani kofte 3 79
Icli kofte 2 53
ic pilavi 2 53
Mardin kebabi 1 2,6
Kaburga dolmasi 8 27,6
Alluciye 5 17,2
fkbebet 4 13,8
Icli kofte 3 10,3
Isletme meniilerinde en ¢ok tercih edilen Sembusek 3 10,3
yoresel yemekler Dobo 2 6,9
Lebeniye 1 3,4
Yoresel mezeler 1 34
Iskembe 1 3,4
Etli ekmek 1 34

Tablo 12'de bolgede sunulan yemekler ve isletmede tercih edilen yemekler hakkinda
yapilan bilgi yer almaktadir. Bdlgede sunulan geleneksel yemeklerin baginda sembusek
(%18,4) ve kaburga dolmasi (%18,4) gelmektedir. Ugiincii sirada ise % 15,8'lik oranla ikbebet
gelmektedir.
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Isletmelerde en ¢ok tercih edilen yoresel yemeklere bakildiginda ise ilk sirada %27,6
ile kaburga dolmasi gelmektedir. Sonrasinda sirastyla, %17,2 ile alluciye ve %13,8 ile ikbebet
siralanmaktadir. Mardin yemekleri denilince akla ilk kaburga dolmasi ve alluciyenin geldigi
goriilmektedir. Diger yemeklerde talep gorsede ilk akla gelenler arasinda yer almamaktadir.
Bu nedenle tercih edilen yoresel yemekler ile sunum yapilan yemekler arasinda farkliliklar

oldugu distiniilmektedir.

6.5. Mardin Yerel Mutfak Kiiltiiriinii Olusturanlar ve Sunum Bicimlerine iliskin

Bulgular

Bu bélimde arastirmanin 3. Alt problemi “Mutfaklarda o bolgeye 6zgu yiyeceklerle
arag-gereglerin kullanilmast talebi arttrir mi?” seklinde belirlenmisti. Mardin ilinde yerel
mutfak kiiltiiriiniin nasil olustugu ve nasil sunulduguna dair sorulan sorulara verilen yanitlara

iliskin bilgiler yer almaktadir.
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Tablo 13. Mardin Yerel Mutfak Kulturini Olusturanlar ve Sunum Bigimleri

Kategoriler Kodlar N %
Yerel mutfak kulturini | Baharatlar 7 28
olusturanlar Et agirlikli 6 24
Bulgur 3 12
Nar eksisi 1 4
Peynir 1 4
Kisnis 1 4
Pirinc 1 4
Badem 1 4
Tahil 1 4
Sat 1 4
Salca 1 4
Meyve 1 4
Yerel mutfagin Yemekler birlestirilerek sunulur 2 33,3
sunumu Masa servisi 1 16,6
Ozel kaplarda servis edilir 1 16,6
Porselen tabakta sunulur 1 16,6
Zengin gorsel sunum 1 16,6

Tablo 13'de Mardin yerel mutfak kiiltiiriinii olusturanlar ve sonum bigimlerine iliskin
verilerin analizi yer almaktadir. Elde edilen verilere gore yerel mutfagin baharat (%28) ve et
agirlikli (%24) olusturuldugu kanisina varilmaktadir. Sonrasinda ise %12 ile bulgurun yerel

mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yerinin oldugu gériilmektedir.

Yerel mutfagin sunumuna iliskin ortak bir goriis birligine varilamasa da yemeklerin en
cok birlestirilerek (harmanlanarak) sunuldugu (%33,3) goriilmiistiir. Baz1 isletme sahipleri
sunum konusunda goriis belirtmemislerdir. Buradan yola ¢ikarak 6zel bir sunum tekniginin

uygulanmadig1 sonucuna ulasilabilinir.
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6.6. Isletme Meniilerinin Durumuna iliskin Bulgular

Bu boliimde Mardin ilinde yer alan isletme sahiplerinin isletme meniileri ile ilgili

sorulan sorulara verdikleri cevaplara iligkin analizler yer almaktadir.

Tablo 14. Isletme Meniilerinin Analizi

Kategoriler Kodlar n %
Isletme meniilerinin Isletmece hazirlanir 8 72,7
hazirlanisi Hazir menii 1 9,1
Menii mevsimsel degismektedir 1 9,1
Gruplara ayr1 menii vardir 1 91
Isletmede uygulanan | Alakart 8 471
menii ¢esidi Fiks menu 8 47,1
Agik biife 1 5,8
Icecek meniisii var m1? | Alkolsiiz igecekler menisti var 4 44,4
Alkollii Icecekler meniisii var 3 33,3
Yiyecek mendsu ile beraber icecek mensu var 1 111
Icecek meniisii olmayan 1 11,1

Tablo 14'de isletmelerin meniilerini nasil hazirlandiklar1 ve menii gesitlerine iliskin
elde edilen bilgiler yer almaktadir. Isletmelerin sadece birisi hazir menii kullanirken diger
8'inin mendlerini kendi hazirlandiklar1 belirtilmistir. Bir isletme meniilerinin mevsimsel
degistigini, diger isletme ise gruplara ayr1 menii ¢ikardiklarini dile getirmislerdir. Buradan
yola ¢ikara igletmelerin meniilerini kendilerinin hazirlamasinin nedeni olarak, yoresellige ve

ozgiinliige verdikleri 6nem oldugunu sdyleyebiliriz.

Isletmelerde uygulanan menii ¢esidi konusunda da isletmeler birbirlerine biiyiik dl¢iide
benzemektedir. 1 isletmede ekstradan agik biife oldugu belirtilmistir. 8 isletmede normal
donemde alakart ment sunulurken, sezonda gruplar icin bu 8 isletmede fiks (fix) menu de yer
almaktadir. Isletmeler fiks meniilerin yogun dénemlerde ve grup gelen miisterilere
sunuldugunu aktarmiglardir.

Isletmelerin yiyecek meniisii disinda icecek meniilerinin olup olmadig: sorulmustur.

Elde edilen verilere gore isletmelerin %44,4’Un0n ayn alkolsiiz i¢ecek meniisiiniin oldugu
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belirlenmistir. %11,1'i ise yiyecek meniisii ile beraber oldugunu belirtmistir. Sadece bir

isletmede igecek meniisiiniin olmadig1 belirlenmistir.

6.7. Atolye (Workshop) Etkinlikleri Diizenleme Durumuna Iliskin Bulgular

Bu bolimde 5. alt problem olan “Mutfak uygulamalarinin olmast turistik ¢ekiciligi etkiler
mi?” seklinde belirlenmisti. Bu probleme yanit olarak; Mardin ilinde bulunan isletme
sahiplerinin Mardin mutfaginin yoresel yemekleri hakkinda misafirlere O0gretme adina
workshop dizenleme durumuna dair elde edilen verilerin analizleri incelenip bulgulariyla

Tablo 15'de yer almaktadir.

Tablo 15. Workshop Etkinlikleri Diizenleme Durumu

Kategoriler Kodlar N %
Evet Bazen 2 100
Hayir Dizenlemiyoruz 5 71,4
Sadece sunum agamasinda ve servisi ile ilgili 1 14,3
bilgi verilir
Talep olursa duizenleyebiliriz 1 14,3

Tablo 15'¢ gore workshop diizenleyen isletme sayisi sadece 2'dir. Diizenlemeyenler
arasinda 13'Un isletmecisi; "Haywr. Sunum asamasinda nasil yapildigi ve servisiyle ilgili bilgi
veriyoruz." seklinde goriisiinii belirtmistir. 1;'in isletmecisi ise "Hayiwr, ama talep olursa

mutfakta gosterebiliriz." seklindeki sdzleriyle talepleri degerlendireceklerini dile getirmistir.

6.8. Miisteri Profili Durumuna iliskin Bulgular

Bu bolimde 4. alt problem olan “Mardin gastronomisine ilgi duyan yerli ve yabanci
turistler icin yapilan ¢alismalar var mi?” seklinde belirlenmisti. Bu probleme yanit olarak
elde edilen verilerin analizleri incelenmistir. Mardin ilinde bulunan isletme sahiplerinin
miisteri portfdy durumuna dair sorulan sorulardan (Mardin mutfagi hakkinda bilgi sahibi

olmak i¢in gelen miisterileriniz var m1? Miisteri profiliniz kimlerden olusuyor? En ¢ok hangi
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sehirden misafir agirliyorsunuz? Daimi miisterileriniz hakkinda bilgi verebilir misiniz? elde

edilen veriler Tablo 16'da yer almaktadir.
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Tablo 16. Miisteri Profili Durumu

Kategoriler Kodlar N %
Mardin mutfagi Hayir, yok 3 33,3
hakkinda bilgi sahibi Gastronomiye merakli olan yerli turist 2 22,2
olmak icin gelen Gastronomiye merakli olan yabanci turist 1 11,1
misafir var m1? Kiltiirel etkiden gelenler 1 11,1
Merak edip soranlar oluyor 1 11,1
Kurumsal firma misafirleri 1 11,1
Miisteri profili Yerli turist 8 422
Yerli halk 5 26,3
Yabanci turist 4 21
Sirket gruplari 2 10,5
Aileler 2 10,5
Misafirler en gok [zmir 9 18,8
nereden geliyorlar Istanbul 8 16,7
Ankara 6 12,5
Almanya 4 8,3
Italya 3 6,3
Adana 2 4,2
Mersin 2 4,2
Hollanda 2 4,2
Japonya 2 4,2
1ngiltere 2 4.2
Irak 2 4,2
Karadeniz Bolgesi 1 2,1
Aydin 1 2,1
ABD 1 2,1
Avrupa ulkeleri 1 2,1
Glney Kore 1 2,1
Fransa 1 2,1
Daimi miisteriler Bolgede yasayan memurlar, sirket caligsanlar 3 23,1
Bolgede yasayan is insanlari 2 154
Yerli halktan ydresel yemek yemek igin gelenler 2 15,4
Anlasmali kurum ve misafirleri 2 15,4
Diger sehirlerden gastronomi turizmi i¢in gelen 1 7,7
kurumsal miisteriler
Yoresel mutfag: sevenler 1 7,7
Agik biife varsa onu tercih ediyorlar 1 17,7
Alakart tercih ediyorlar 1 7,7
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Tablo 16'da Mardin ilinde bulunan igletme sahiplerine miisteri profiline yonelik
sorulan 4 farkli sorudan elde edilen veriler yer almaktadir. Elde edilen veriler neticesinde
Mardin mutfagi hakkinda bilgi sahibi olmak igin gelenlerin %22,2’si yerli, %11,1'i
yabanci turistlerdir. Digerleri ise yine %11,1’lik pay ile kilttrel etkiden gelenler, merak edip

gelenler ve kurumsal firmalarin subeleri i¢in gelen misafirleridir.

Isletmelerin miisteri profilleri incelendiginde gelen misafirlerin %42,2'sinin yerli
turist, %26,3'nun yerli halk, %21'inin yabanci turist, %10,5'inin sirket gruplar1 ve %10,5'inin
de ailelerin olusturdugu belirlenmistir. Genel olarak degerlendirildiginde turistlerin misteri
profilinde 6n planda oldugu goriilmektedir. Yerel halka gore, ¢cok daha fazla yerli ve yabanci

turistin geldigi sdylenebilir.

Isletme sahipleriyle yapilan goriismeler neticesinde tiim isletmeciler izmir'den misafir
agirladiklarim belirtmislerdir. 8 isletmeci Izmir, 6 isletmeci de Ankara'dan misafir geldigini
belirtmiglerdir. Yabanci turistlerin de ugradigi séylenmektedir. Genel misafirler igerisinde
Almanya'dan gelenlerin oran1 %8,3, Italya'dan gelenlerin oran1 %6,3, Hollanda, Japonya,
Ingiltere ve Irak'tan gelenlerin oranlari ise %4,2'serdir. Bolgeye yerli turist kadar yogun

olmasa da yabanci turistinde geldigi bu sonuglardan anlagilmaktadir.

Yapilan goriisme neticesinde daimi miisteriler konusunda en ¢ok bodlgede yasayan
memurlar ve sirket ¢alisanlarinin (%23,1) daimi misteri olduklar1 anlagilmistir. Sonrasinda
ise %15,4'erlik oranlarla bolgede yasayan is insanlari, yerli halktan yoresel yemek yemek igin
gelenler ve anlasmali kurum ve misafirlerinin daimi miisteri olduklar1 belirtilmistir. Daimi
miisteriler konusunda I3'lin isletmecisi, "Daimi miisterilerimiz var. Alakart tercih ediyorlar.
Yéresel yemek ve agik biife varsa agik biife tercih ediyorlar.” seklinde goriis belirtmistir. 1,'Un
isletmecisi ise daimi miisterileri ile ilgili gorislerini su climleleri ile aktarmistir; "Daimi
miisterilerimiz var. Kurumsal miisteriler, sirket ve Istanbul'dan sadece yemek yemek icin

gelenler var. Istanbul'dan gelen kurumsal miisterilerimiz var.

6.9. Servis Malzemelerinin Durumuna Iliskin Bulgular

Bu bolimde arastirmanin 3. Alt problemi “Mutfaklarda o bolgeye 6zgu yiyeceklerle
arag-gereglerin kullanilmast talebi arttirir mi?” seklinde belirlenmisti. Mardin ilinde

bulunan igletme sahiplerine servis malzemeleri hakkinda "Servis esnasinda kullanilan ozellikli
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arag-geregleriniz var mi? Kullamimi turistik ¢ekiciligi arttrtyor mu?”, "Kullandiginiz
malzemeler arasinda temini zor olanlar var mi?" seklinde iki farkli soru yoneltilmistir. Bu

sorular neticesinde elde edilen veriler Tablo 17'de yer almaktadir.

Tablo 17. Servis Malzemelerinin Durumu

Kategoriler Kodlar n %
Servis esnasinda Bakar kap 6 31,6
kullanilan 6zellikli Sini 4 21,1
arag-geregler Servis arabalar1 3 15,8
Comlek kap 2 10,5
Ozel masa ortisi 1 5,3
Ibrik 1 5,3
Tescilli meze sunumu 1 53
Kiremit kap 1 53
Kullanilan Temini zor olan malzeme yok 7 77,8
malzemelerin temin Boélgeye bagli bazi sikintilar oluyor 1 11,1
durumu Comlek temininde bazen sikint1 olmakta 1 11,1

Tablo 17'de kullanilan 6zel servis malzemeleri ve bu malzemelerin temininde yasanan
sikintilara iligkin bilgiler yer almaktadir. Elde edilen verilere gore isletmelerin %31,6's1 bakir
kaplar1 6zel servis elemani olarak kullandiklarin1 bildirmislerdir. Sonrasinda ise sirasiyla
isletmelerin %21,1'i sini, %15,8'1 servis arabalari ve %10,5'i de ¢comlek kaplar1 kullandiklarini
dile getirmislerdir. I3'lin isletmecisi meniilerindeki bir yemek i¢in kullandiklar1 6zel gereci su
sekilde aktarmustir: "Kaburga dolmasimin servisi i¢in kullanilan sini. Geri kalan servisler
porselen tabanlarda yapilir" 1s'in isletmecisi benzer sekilde bir yemek igin 6zel gerek
kullandiklarim1 "Kaburga dolmasi icin bakir kaplar ve tepsiler kullanilir" seklindeki sozleriyle
aktarmistir.

Kullanilan malzemelerin temininde sadece iki isletmeci bazen sikint1 yasadiklarini dile
getirmislerdir. Bu sikintilarin bolgeye bagli ve ¢omlek temininde yasanan sikintilar oldugu
anlagilmistir.

Sonu¢ olarak, isletmelerde kullanilan yoresel arag-gerecler turistlerin ilgisini

cekmektedir. Turistlerden de talep gelmektedir.
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6.10. Ramazan Ay Isletmeye Olan ilgi ve Menii Durumuna iliskin Bulgular

Bu bélimde Mardin ilinde bulunan igletme sahipleriyle as¢ibasilarin ramazan aymda
isletmeye olan ilginin durumu ve ramazan ayma 0zel meniilerin ¢ikartilip ¢ikartilmama
durumlari sorulmustur. Bu sorunun goriisme formuna dahil edilmesinin sebebi, son iki yildir
ramazan ayimin turizm sezonuna denk gelmesidir. Bu sorular neticesinde elde edilen veriler
Tablo 18'de yer almaktadir.

Tablo 18. Ramazan Ayi Isletmeye Olan Ilgi ve Menii Durumu

Kategoriler Kodlar n %
Ramazan ayinda Ilgi, talep artiyor 4 40
isletme durumu Alkollii satig yaptigimiz i¢in tercih edilmiyor 2 20
Yerli halk talebi artiyor 2 20
Ramazan’da restorani kapatiyorum 1 10
Fiks menii ve ac¢ik biife geldigi i¢in ilgi artiyor 1 10
Ramazan ayinda Sulu yemekler 2 13,3
yoresel yemekler Ozel menii ¢ikartilmiyor 2 13,3
disinda menii ¢ikma Tavuk yemekleri 1 6,6
durumu Acik biife 1 6,6
Tiirk mutfag: 1 6,6
Diinya mutfagi 1 6,6
Italyan mutfag 1 6,6
Tencere yemekleri 1 6,6
Firin yemekleri 1 6,6
Guvec yemekleri 1 6,6
Izgara yemekleri 1 6,6
Ekstra tatlilar 1 6,6
Gunluk men( ¢ikartiliyor 1 (6,6

Tablo 18'de Ramazan ayinda isletmelere olan ilgiye yonelik sorulan sorulardan elde
edilen verilerin analizi yer almaktadir. Elde edilen verilere gore 4 isletme sahibi (%40) ilginin

arttigini belirtirken, 2 igletme sahibi (%20) alkollii satis yaptiklari i¢in ramazan ayinda tercih
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edilmediklerini dile getirmislerdir. Ayrica 2 igletme sahibi (%20) yerli halkin ramazan ayinda

talebinin arttigini belirtmistir.

Ramazan ayinda yoresel yemekler disinda menii ¢ikma durumu incelendiginde ortak
bir yemege ulasilamasa da %13,3'liik oranla sulu yemekler 6n plana ¢ikmustir. Ozel menii

¢ikartmayanlarin pay1 ise %13,3'dir.

6.11. Mardin Mutfagiin Tamtilmas1 ve Gastronomi Turizmi I¢in Yapilmas:

Gerekenlere Iliskin Bulgular

Bu bolimde aragtirmanin 1. ve 6. alt problemi olan “Gelismis bir gastronomiye sahip
olmak igcin neler yapilabilir?” “Gastronomi tamitim faaliyetlerine ev sahipligi yapma
turizmi etkiler mi?” seklinde belirlenmisti. Mardin ilinde bulunan isletme sahiplerine Mardin
mutfaginin tanitilmasi ve gastronomi turizmi i¢in yapilmasi gerekenler hakkinda fikirleri

sorulmustur. Bu sorular neticesinde elde edilen veriler Tablo 19'da yer almaktadir.

Tablo 19. Mardin Mutfaginin Tanitilmasi ve Gastronomi Turizmi Igin Yapilmas1 Gerekenler

Kategoriler Kodlar n %
Mardin mutfagi ve Tanitim, reklam 6nemli 4 25
gastronomi turizmi Mardin ydresel yemek festivalleri yapilmasi 3 18,8
icin Oneriler Asci yetistirilmeli 2 12,5
Yerel yonetim destek vermeli 2 12,5
Mardin'de gastronomi alaninda tescilli iirlinlerin 1 6,3
arttirilmasi
Turizm ve gastronomiye 6nem verilmeli 1 6,3
Bolgeye has yemekler standart regeteli olmali 1 6,3
Lezzete 6nem verilmeli 1 6,3
Gastronomi fuarlarina katilmali 1 6,3
Eklenmek istenenler Tanitim ¢aligmalar1 yapilmal 1 33,3
Mardin mutfagina 6nem verilmesi gereklidir 1 33,3
Mardin mutfagini gelistirici caligmalar yapilmali 1 33,3
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Tablo 19'da Mardin mutfaginin tanitilmast ve gastronomi turizmi i¢in yapilmasi
gerekenler isletme sahiplerine sorulmustur. Elde edilen verilere gore isletme sahiplerinin
%25' tanitim, reklam faaliyetlerinin dnemli oldugunu belirtmistir. Isletmecilerin %18,8'i
Mardin yoresel yemek festivallerinin yapilmasini Onermislerdir. Goriigmeye katilan
isletmecilerin 12,5' ise Asg1 yetistirilmesinin gerekliliginden bahsetmislerdir. %12,5'lik bir
diger isletmeci ise yerel yonetimin Mardin'in tanitilmasi konusunda destek vermesinin
gerekliligini savunmustur. Is'in isletmecisi tanitim faaliyetlerinin yapilmasini su ciimleleriyle
belirtmistir; "Tanmitim ve reklam onemli. Giiniimiizde meydanin onemi ¢ok fazladir.
Mardin'imizin tarihi ve geg¢misi itibariyle énemli bir konuma sahiptir. Bunun farkina
varilmast ve tiim diinyaya tamitilmasi gerekmektedir.” Ig'nm isletmecisi ise konuyla ilgili
goriislerini su sekilde dile getirmistir; "Bélgeye has olan yemeklerin standart regetede olmasi
gerekir. Degisik baharatlar koyarak (Kori vb.) lezzet degistirilmemeli. Yoresel yemeklerin

tanmitiminin iyi yapilmasi gerekir."
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YEDINCi BOLUM

SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada Mardin ilinde faaliyet goOsteren turizm isletme belgeli ve belediye
belgeli isletmeler ile goriisme yapilmistir. Nitel analiz neticesinde elde edilen verilere gore

sonuclar agsagida siralanmaktadir:

e Arastirmaya katilanlarin yas ortalamalarin 40-45 yas arasinda yogunlagmaktadir. Bu
durum meslekte tecrubeli olduklari anlamina geldigi diisiiniilmektedir. Katilimcilarin
cogunlugu lise mezunudur. Asgilik egitimi almadan meslekte calismaya bagladiklar
belirlenmistir.

e (Goriisme yapilan isletmelerin biri harig hic el degistirmedigi belirlenmistir. Bu sonuca
gore, isletmenin devamliligim ve kalitesini gdsteren bir durumdur. Isletme hizmet
stireleri ve kapasiteleri ¢esitlilik gostermistir. Hem aile hem de sirket isletmeleri ile
gorlisiilmiistiir.

e Isletmelerin higbirinin Mardin disinda subesinin olmadig: belirlenmistir.

e Mardin mutfagi hakkinda baz1 katilimcilar uluslararasi as¢ilardan egitim aldiklarini
belirtirken bazilar1 da yOresel yemek yapan as¢ilardan 6grendiklerini belirtmiglerdir.
Elde edilen verilere gére cogunluklar egitim almadan gorerek ve uygulayarak Mardin
yemeklerine hakim olundugu sonucuna ulagsmak miimkiindiir.

e Bolgede sunulan geleneksel yemeklerin basinda sembusek, kaburga dolmasi ve
ikbebet gelmektedir. En ¢ok tercih edilen yemek ise kaburga dolmasidir.

e Yapilan goriisme neticesinde Mardin yerel mutfaginin baharat ve et agirlikli oldugu
kanisina varilmaktadir. Bulgurunda yodresel yemeklerde onemli bir yeri oldugu
belirlenmistir.

e Isletmelerde ozellikle 6ne ¢ikan bir yemek sunumu saptanmamustir. Yoresel yemekler
oldugundan servis kaplarinda sunumlari yeterli goriilmektedir.

e Bir isletme hari¢ diger tiim isletmeler mahalli yemek isletmeleri olduklari igin
meniilerini kendi hazirlamaktadir.

e Isletmelerde alakart ve fix menii cesitlerinin &n plana ciktig1 belirlemistir. Normal
donemlerde alakart agirlikli olup, sezonlarda ve grup rezervasyonlarinda fix menii

tercih edilmektedir.
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Teknolojiyi kullanmadan ydresel kadinlardan yararlanarak mutfak kiltiriinin temel
unsurlar1 bozulmadan yemekler hazirlanip sunulmaktadir.

Baz1 isletmelerin ayrica icecek meniilerinin oldugu goriilmiistiir. Bu isletmenin
biiytikliigiine gore degismektedir.

Gorlisme neticesinde workshop etkinliklerini diizenli olarak dizenleyen isletmenin
olmadig1 belirlenmistir. Diizenli workshop etkinlikleri yapilsa, mardin ili tanitimina
katki saglayacaktir. Mutfak uygulamalarinin olmasi dolayisiyla turistik cekiciligi
arturacaktir.

Mardin mutfagi hakkinda bilgi sahibi olmak i¢in dogrudan gelen yerli ya da yabanci
turistlerin ¢ok nadir oldugu sonucuna ulasilmistir. Daha ¢ok kiltur turizmi igin tercih
edilmesinden dolay1 bu durum s6z konusudur. Gastronomi sehri iinvani aldiktan sonra
turistler, Mardin mutfagi konusunda daha kapsamli bilgi sahibi olacaktir.

Yerli turistin en ¢ok Izmir, Istanbul ve Ankara'dan geldigi belirlenmistir. Yabanci
turistlerin geldigi iilke konusunda 6n plana ¢ikan bir iilke bulunamamakla birlikte,
Almanya, Italya, Hollanda, Japonya, ingiltere ve Irak'tan isletmeye Mardin yoresel
yemekleri denemek icin (direkt gastronomi turizmi i¢in olmasa da) turistlerin geldigi
belirlenmistir.

Mutfaklarda o bolgeye 6zgu yiyeceklerle arag-gereglerin (bakir ve ¢omlek kaplar)
Ozel servis malzemesi olarak kullanmalar1 isletmeye gelen turistlerin ilgisini
cektiginden talebi olumlu yonden arttiracaktir.

Isletmelerde kullanilan malzemelerin ¢ogunlugunun yéresel olmasindan dolay:
temininde zorluk yasanmadig1 goriilmiistiir. Bu isletmeler i¢in avantajli bir durumdur.
Malzemelere kolaylikla ulasilabilmektedir.

Ramazan ayinda ise isletmelerin Ozellikle yerli misteri bakimindan yogunlastigi
sonucuna ulagilmistir. Son iki yil turizm sezonu ramazan ayma denk gelmesinden
dolay1 da ramazana 6zel meniilerin olusturuldugu belirlenmistir

Mardin ilinin gastronomi tanitim faaliyetlerine ev sahipligi yapmasi sorusuna aranilan
cevaba iliskin; Isletmeler Mardin mutfaginin tanitilmasi ve gastronomi turizminin
gelisimi i¢in reklam faaliyetlerinin 6nemli oldugunu aktarmislardir. Baz1 isletmeler ise
Mardin yoresel yemek festivallerinin yapilmasimi 6nermislerdir. Bu énemli hususlar
gerceklestigi takdirde mutfak miizesinin agilmasina kolaylik saglayacaktir.

Mardin ilinin gelismis bir gastronomiye sahip olmasi i¢in UNESCO’nun Gastronomi

Sehri {invani igin belirledigi kriterleri saglamasi gerekmektedir. Bu Kkriterler gelismis
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bir gastronomiye sahip olunmasi, mahalli restoran ve asg¢ibasilarindan olusan
gastronomi toplulugunun olmasi, mutfaklarda o bolgeye 0Ozgii yiyeceklerin
kullanilmasi, teknolojiyi kullanmadan yerel kiltir ve bilgisinin devam ettirilmesi,
mutfak uygulamalarinin olmasi, gastronomi tanitim faaliyelerine ev sahipligi yapma
geleneginin olmasi, beslenmenin egitim kuruluslakrinda tesvik edilmesi vb. yer
almaktadir (UNESCO,2018a). Bu kriterleri saglayan su an iki ilimiz vardir. Gaziantep
ve Hatay UNESCO Gatronomi sehri iinvanini almistir. Mardin ilinin de bu iinvani

almak i¢in bagvurdugu bilinmektedir.

Oneriler: Mardin yoresel yemeklerinde 6n plana ¢ikmayan yemeklerinde tanitim
calismalar1 yapilmahdir. Yoresel yemek c¢esitliligi Mardin gastronomisinin tanitim

calismalarinda mutlaka yer almalidir.

Isletmeler yemek sunumlar1 konusunda dikkat cekici sunum teknikleri uygulayarak,
yemeklerin lezzetlerinin yaninda gorsellikte katmalar1 gastronomi turizminin gelecegi igin

onemlidir. Iyi bir sunum ile isletmelerini daha kaliteli ve profesyonel gosterebilirler.

Isletmeler Mardin mutfag: hakkinda daha teknik bilgi almak i¢in mutfaga yonelik
diizenlenen egitim ve seminerlere katilmalidirlar. Mardin mutfagini gelistirmek adina mutfak
hakkinda bilinmeyenlerinde 6grenilmesi 6nemlidir. Siirekli yeni seyler 6grenen isletmeler
diger isletmelere gore birkag adim 6ne ¢ikabilir. Bu baglamda Mardin mutfaginin gelisimine
de katki saglanacaktir. Gastronomiyi egitim kuruluslarinda da tesvik ederek bu bilincin

olusmasini destekleyecektir.

Isletmeler gastronomi turizmini gelistirmek ve Mardin ydresel yemeklerini tanitmak
icin bireysel ya da toplu olarak fikir tretme (workshop) etkinlikleri diizenlemelidirler. Hatta

bu baglamda belediyeler ile ortaklasa ¢alismalar yapabilir, festivaller diizenleyebilirler.

Turistlerin Mardin'in tarihi detaylarinin yani sira Mardin'e Mardin yoresel yemekleri
icin gelmeleri adina ¢aligmalar yapilmalidir. Yaptigimiz arastirma neticesinde Mardin mutfagi
icin gelen turistlerin ¢ok sinirlt kaldig: belirlenmistir. Direkt Mardin mutfagi i¢in y6reye turist
cekilmelidir. Bu baglamda isletmelerin ortaklasa karar alip uygulamaya koymalar1 6nemlidir.

Gerekirse yerel yonetimlerden de destek istenmelidir.
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Giliniimiizde ulasim son derece hizlidir ve gelismektedir. Ucak ile Tiirkiye'nin her
yerine ortalama bir saat ile ulasmak miimkiindiir. Bu baglamda ucak ile gilintibirlik turlar
diizenlenebilir. Istanbul, Ankara, Izmir gibi biiyiik sehirlerden yerli turist ¢cekmek adina

Mardin'in yoresel mutfagi 6n plana ¢ikartilmali ve cezbedici igerikler ile turist ¢ekilmelidir.

Seyahat acenteleri dizenledikleri turlarda Mardin'in yerel yiyecek ve icecekleri
konusunda bilgili tur rehberleri ile ¢aligmali ve turistlerin yerel yiyecek ve i¢ecekleri 6zellikle

tatmalar1 saglanmalidir.

Mardin yoresel yemekleri sunan isletme sahipleri Tirkiye'de diizenlenen gastronomi

fuarlarina miimkiin oldugunca katilmalidirlar.

Isletmelerin sahip oldugu mimari yapilar, tasarim ve renkler hatta calan fon miizigi
bile gastronomi turizmini etkilemektedir. Isletmeler kiiltiirel biitiinliik ve uyum olayina dikkat

etmelidir.

Yerel yonetimler gastronomi turizmini gelistirmek adina bazi ¢aligmalar yapmaktadir.
Ornegin Mardin gastronomi miizesinin agilmasi Mardin gastronomisine biiyiik katkilar

saglayacaktir.

Mardin ayni zamanda bakircilikta Snemli bir konumdadir. Bu baglamda bazi
isletmelerin bakir ve ¢omlek kaplari kullandiklar1 belirlenmistir. Bu baglamda Mardin
gastronomisini ve yerel kiiltliriinii 6n plana ¢ikarmak i¢in daha fazla ydresel malzeme
kullanilmalidir. Bakir, ¢omlek vb. malzemelerin kullanimlar1 arttirilmalidir. Modern
isletmeler tasarlamak yerine daha fazla yoresel detayin hakim oldugu mekanlar yaratilmalidir.
Istanbul, Ankara gibi biiyiik sehirlerden gelen turistlerin zaten kendi sehirlerinde aliskin

olduklar1 mekanlar yerine daha riistik mekanlarin olusturulmasi énemlidir.
Isletme calisanlarma gastronominin bilimsel yéniiyle ilgili egitimler verilmelidir.

Mardin mutfak kiiltiriiniin ne oldugu, tarihi gibi derin egitimler diizenlenmeli, biling

farkindalig1 olusturulmalidir.
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Mardin gastronomi mutfagina iliskin uygulamali ¢aligmalarin daha fazla yapilmasi,
yeni yeni gelisen gastronomi bilim dalina ve Mardin'e biiyiikk katkilar saglayacagi

diistiniilmektedir.

Bu ¢alismaya benzer sekilde gastronomi mutfagi zengin olan diger illerde de bilimsel

arastirmalar yapilmalidir.
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EK. 1. GORUSME FORMU SORULARI

1. Yasimz?

2. Egitim durumunuz?

3. Bu meslekte kag yildir calisiyorsunuz?

4. Buisletmede kag yildir ¢calistyorsunuz?

5. Isletmeniz kag y1llik?

6. Isletmeniz simdiye kadar el degistirdi mi?

7. lsletmenizin kapasitesi ne kadardir?

8. Isletmeniz sirket mi yoksa aile isletmesi mi?

9. Mardin disinda bagka yerde subeniz var mi1?

10. Mardin mutfag: hakkinda 6zel bir egitim aldiniz mi1?

11. Bolgede geleneksel olarak sunulan yemekler nelerdir?

12. Menlnuzdeki yoresel yemekler arasinda en ¢ok tercih edilen hangisidir?

13. Yerel mutfak kiiltiiriinii neler olusturur, nasil sunulur?

14. Isletmenizin meniisiinii siz mi hazirladiniz yoksa var olan bir menii mii kullandiniz?

15. isletmenizde hangi menii c¢esidi uygulanmaktadir? A la carte (Alakart), Table
d’hote(tabldot), Fix menii?

16. Yoresel yemekleri misafirlere 6gretme adina workshop vb. etkinlikler diizenler misiniz?
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17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

Isletmenize, Mardin mutfagina ait yemekler hakkinda bilgi sahibi olmak igin gelen

misafirleriniz var m1?

Miisteri profiliniz genellikle kimlerden olusur?

Isletmenizi en ¢ok hangi sehirden/ iilkeden misafirler ziyaret etmektedir?

Daimi miisterileriniz varsa, onlar hakkinda bilgi verebilir misiniz?

Yiyecek meniiniizden hari¢ icecek meniiniiz var mi1?

Servis esnasinda kullanilan 6zellikli arag-gereg¢leriniz var m1? Kullanimu turistik ¢ekiciligi

arttirtyor mu?

Kullandiginiz malzemeler arasinda temini zor olanlar var m1?

Ramazan ayinda igletmenize olan ilgi artiyor mu?

Ramazan ayinda yoresel yemek disinda farkli bir menii ¢ikartiyor musunuz?

Mardin mutfaginin tanitilmasi ve gastronomi turizmi g¢ergevesinde degerlendirilmesi i¢in
sizce neler yapilmalidir?

Bunlarin disinda eklemek istediginiz herhangi bir diisiinceniz var m1?
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