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OZET

YORESEL YIYECEK VE iCECEKLERIN GASTRONOMI
TURIZMINE ETKILERi: GOKCEADA ORNEGI

YAVUZ, Meryem
Y UksekLisansTezi, GastronomiveMutfakSanatlar1 ABD
TezDanismani: Dr. Ogr. Uyesi Oya OZKANLI
Aralik 2019, 159 sayfa

Yapilan ¢alismada yoresel yiyecek ve iceceklerin Gokceada gastronomi
turizmine etkilerini belirlemek, bu lezzetlerin 6nemini ortaya ¢ikarmak ve
unutulmasini 6nlemek icin kayit altina almak amaglanmistir. Gokgeada nin
aragtirma sahasi olarak tercih edilmesinin sebepleri; TUrkiye’nin en biyuk
adas1 olma o6zelliginin yani1 sira ana karadan kopuk olmasi ve ¢esitli etnik
kiltiirlerin bir arada yasamasi sonucu zengin bir mutfaga sahip oldugu
varsayimidir. Yapilan arastirma nitel bir ¢alisma 6zelligine sahiptir. Veri
toplamak amaciyla yoresel receteleri kayit altina almak icin yerel halktan 35
kisi 1ile, yoresel lezzetlerin bdlgenin gastronomi turizmine etkilerini
belirleyebilmek icin alandaki yiyecek-icecek ile iligkili olan isletmelerden;
isletme sahibi ve isletme personeli olmak {iizere 24 kisi ile goriismeler
yapilmistir. Calisma sonucunda 52 adet yoresel yiyecek ve icecek recetesine
ulagilmistir. Regetelerin yorenin gastronomi turizmine yapmis oldugu katkilara
iligkin elde edilen bulgulara gore meniilerde en ¢ok tercih edilen yemegin
“Sarapli Ahtapot” yemegi oldugu goriilmiistiir. Diger yoresel recetelere
meniilerde daha az yer verilmesinin sebebi olarak; isletme sahiplerinin yore
mutfag1 hakkinda yeterince bilgi sahibi olmamasi, mevsimine gore yiyecek ve
igeceklerin hammaddelerine ulasilamamasi, zaman ve isletme maliyetlerinin
yetersiz  olmasi  gosterilmistir.  Gokgeada  gastronomi  turizminin
gelistirilebilmesi i¢in bolgede yoresel mutfak caligmalarina yonelik egitim
faaliyetleri diizenlenmesi, yoreye ait yemek ve igeceklerin tanitimi amaciyla
cesitli gastronomi festivalleri ile etkinliklerinin diizenlenmesi ve yoresel
mutfaga ait Ar-Ge ¢aligmalarinin diizenlenmesi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Yiyecek ve Igecek, Yoresel Mutfak, Gastronomi
Turizmi, Gokceada



ABSTRACT

THE EFFECTS OF LOCAL FOOD AND DRINKS ON
GASTRONOMIC TOURISM: EXAMPLE OF GOKGEADA

YAVUZ, Meryem
Master Thesis, Department of Gastronomy and CulinaryArts
Adviser: Asst. Prof. Dr. Oya OZKANLI
December 2019, 159 pages

The aim of this study is to determine the effects of local foods and drinks of
Gokcgeada on gastronomy tourism, to figure out the importance of these tastes
and to record them not to be forgotten. Why Gokgeada has been preferred as a
research area is that it is the biggest island of Turkey, it is separated from the
mainland and it has a rich food culture because various ethninal cultures have
lived together so far. The research performed has a qualitative characteristics.
In order to collect data, 35 persons from the local residents have been
interviewed to record the local recipes and 24 persons, business owners and
workers, from the businesses related with food and drinks in the area have been
interviewed to be able to determine the effects of local tastes on the
gastronomy tourism of the region. 52 local food and drink recipes have been
reached at the end of the research. It has been found that the most preferred
meal in the menus is ‘Octopus with Wine’ according to the findings gained
related with the contributions of the recipes on the gastronomy tourism of the
region. Why the other recipes have taken place less on the menus is that
business owners do not have enough knowledge about local foods, raw
materials of the foods and drinks can not be reached in their seasons and
insufficient time and business costs. In order to develop Gokceada gastronomy
tourism; it is suggested that educational activities related with local food
studies should be arranged, various gastronomy festivals and activities should
be arranged to familiarize the local foods and drinks and R&D studies related
with local foods should be arranged.

Keywords: Local Food and Drink, Local Kitchen, Gastronomy Tourism,
Gokceada



ONSOZz

Gastronomi turizmi icerisinde 6nem arz eden faktorlerden biriside
kuskusuz destinasyon olarak belirlenen yorenin 6zelliklerinin bir tiir yansimasi
olarak ifade edilebilir yiyecek ve icecekleridir. Ydresel yiyecek ve icecekler
olarak adlandirilabilen bu yansima gerek yorede yasayan kisiler gerekse yoreyi
destinasyon olarak tercih eden bireyler icin énem arz eden bir unsurdur. Bu
baglamda gastronomi turizmi yorede yasayan kisiler i¢in yoOrenin sundugu
imkanlar dogrultusunda olusturduklart mutfak Kkaltirlerini koruyup gelecek
nesillere aktarabilmelerinde, yoreyi destinasyon olarak segen kisiler igin ise
yoresel yiyecek ve icecekleri tanima ve lezzet deneyiminde bulunabilmelerine
olanak saglamaktadir. Bu c¢alisma ile Gokgeada’nin Kkultlrel mirasinin
olusmasinda onemli bir yere sahip olan yo6resel yiyecek ve iceceklerin
gastronomi  turizmi igerisindeki Onemini ortaya ¢ikararak, yoresel
recetelerinbilimsel temel 1s1ginda gelecek nesillere aktarilmasi amaglanmuistir.

Tez calismamda degerli goriis ve Onerilerini benimle paylasan, bilgi ve
tecriibesi ileyol gdsteren tez danismanim Saym Dr. Ogr. Uyesi Oya OZKANLI'
ya; destegini hi¢ bir zaman esirgemeyen ¢ok kiymetli Saym Prof. Dr. Ydcel
ACER hocama; tecrubelerini benimle paylasan, destegini her zaman
hissettigimdegerli hocam, arkadasim Saymn Ogr. Gor. Ismail ERTOPCU’ya;
bana her zaman inandiginm1 ve gilivendigini hissettiren degerli Gokgeada
Belediye Baskan’it Saym Unal CETiN’e; calismam boyunca destegi ile
yanimda olan ¢ok degerli abim Sabri SAHIN’e; izerimde emegi olan saymakla
bitiremeyecegim bana inanan ve gilivenen tiim hocamalarima ve ustalarima;
calisgmamda yardimer olan tiim Gokgeada halkina; Buginlere gelmemdeki en
blylk sansim ve hayatimdaki her asamada beni sonsuz destekleyencanim
aileme; ayrica hayatimda her konuda, yaptigim her iste 6rnek aldigim bas taci
canim babam Huseyin YAVUZ’a tesekkiirlerimi sunarim.

ARALIK 2019
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BIRINCI BOLUM
GIRIS
1.1.GIRIS

Son yillarda gergeklestirilen bir¢ok arastirma sonucunda bir iilke,
bolge veya yorenin tercih edilmesinde birden ¢ok faktoriin etkili oldugu
goriilmektedir. Yapilan c¢alismalar destinasyon olarak segilen bolge veya
yorenin cografyasi, tarihi gibi faktdrlerinin yaninda bir nevi ydrenin aynasi
ozelligine sahip mutfaklarinin da giderek biiyiik bir 6nem arz etmeye bagladigi
gorilmektedir. Yeni yerler tanimak veya eglenmek gibi amaglar ile yapilan
seyahatler; degisen yasam kosullari, artan gelir diizeyleri ile igerisine yeni
tatlar arama, bulma ve kesfetme icgiidiilerini dahil etmeye baglamistir.
Bahsedilen bu durum ise insanlarin turizm anlayisinda bir takim degisiklere yol
agmustir. ifade edilen bu degisiklik ile beraber turizm kapsaminda lezzet arayisi
amaci ile yapilan seyahatler alternatif turizm gesitlerinden biri olan gastronomi
turizminin ortaya ¢ikmasina ve ilerleyen zamanlarda gelisim gosterebilmesine
imkan tanimistir.

Yiincii(2010:29) tarafindan “ana motivasyon kaynagi 6zel bir yiyecek
veya icecegin tadimini gerceklestirmek ya da bir yiyecek veya icecegin liretimi
sirasinda yakindan izlenimde bulunmak amaciyla; yoresel veya kirsal alanlara,
yiyecek Ureticilerine, restoranlara, yemek festivallerine ve 6zel alanlara katilim
saglamak” olarak tanimlanan gastronomi turizminin gilinlimiizde gelisim
seviyesinin artmasinda bir ¢ok faktoriin etkisi bulunmaktadir. Bahsedilen
faktorlerden biriside kuskusuz toplumlarin igerisinde yasadigi yorenin yiyecek
ve igecekleridir.

Soylenen tim bu ifadelerden hareket ile yapilan galismanin temel
amacini; yoresel yiyecek ve iceceklerin Gokceada gastronomi turizmine olan
etkilerini belirlemek, bu lezzetlerin 6nemini ortaya ¢ikarmak ve unutulmasini

Onlemek i¢in kayit altina almak olusturmaktadir.



Ifade edilen temel amag ile birlikte calismanin birinci boliimiinde saha
arastirmasi i¢in segilen Gokgeada ile ilgili bilgilere ayrintili bir sekilde
deginilmistir.

Ikinci bolimde arastirmanin hem bulgularini destekleyici hem de
gecerlilik ve giivenirliligini saglamlagtirmak i¢in gastronomi turizmi ile yoresel
yiyecek ve iceceklerin arasindaki baga anlam kazandirmak iizere literatlr
kismina yer verilmistir.

Ucgiincii boliimde yapilan arastirmanin genel analizi yapilmistir. Bu
sebep ile birlikte bahsedilen boliimde temel olarak arastirmanin problemi,
amaci, 6nemi, kapsami, varsayimlari, yontemi ve sinirliliklart agiklanmustir.

Dordinct  bolumde Gokgeada yoresel yiyecek ve iceceklerinin
bolgenin gastronomi turizmine etkilerini belirleyebilmek adina yorenin yerel
halki ve yoredeki yiyecek igecek ile iliskili olan igletmelerin her birinden
temsilen goriisiilen kisilerle yiiz ylize gerceklestirilen goriismeler sonucu elde
edilen bulgulara yer verilmistir.

Son boliim olan besinci boliimde ise arastirma kapsaminda elde edilen
bulgularin degerlendirilip 6zetlenmesi saglanarak ¢alismanin sonug ve oneriler

kismina yer verilmistir.

1.2. GOKCEADA’NIN COGRAFi DURUM OZELLIiKLERI

Kuzey Ege Denizi’nde 25° 40’ 06°’- 26° 01’ 05’ dogu boylamlar ile
40° 05’ 12°°- 40° 14’ 18’ kuzey enlemleri arasinda bulunan ve goriiniim itibari
ille yamuk bir dortgeni andiran Gokgeada Tiirkiye’nin en biiyiik
adasidir(Tarkan vd.,2001:60). Canakkale Bogazi’nin kuzeybatisinda 289,5 km
kare yiizolglimiine ve 95 km kiya seridi uzunluguna sahip olan Ada’nin kuzey-
giiney uzunlugu 13 km, dogu-bat1 uzunlugu 29.5 km’dir. Kuzeyinde Semadirek
Adasi, dogusunda Gelibolu Yarimadasi, gilineybatisinda Limni Adas1 ve
guneyinde Bozcaada yer almaktadir (Gokgeada, 2015:32). Gelibolu
Yarimadasina 14 mil, Semadirek Adasma 12 mil, Limni Adasina ise 10 mil
uzakliktadir.

Engebeli bir arazi yapisina sahip olan Gokgeada tepelerin ve ovalarin
birbirini izledigi, %77’si daglik, %12’si engebeli ve %11°1 ovalik alanlardan
meydana gelmektedir. Ayrica 673 metre ile en yliksek noktasi Doruk Tepedir



(Atalay, 2008:14). Gokceada Belediyesi tarafindan yapilan aragtirmaya gore

Ada’da yer alan araziler Tablo 1.2°de belirtilmistir.

Tablo 1.2.Gokgeada’da Yer Alan Arazilerin Fiziksel Dagilimi (Gokgeada

Belediyesi 2016:3)

Arazi Cesitleri Dekar
Tarima Elverisli Arazi 22.365
Cayir — Mera Arazisi 33.439
Ormanlik ve Fundalik Arazi 68.690
Tarima Elverigli Olup Tarim Yapilmayan Arazi 13.311
Tarim Dis1 Araziler 165.006
Toplam 289.500

Cografi yapisi ile ¢evre adalardan oldukga farkli olan Gokgeada, tek
bir dagdan olusan Semadirek ile tek bir ovadan olusan Limni’ye karsin,
tepelerinin ve ovalarinin birbiri ardinca siralandig1 bir yapiya sahiptir. Unlii bir
yazar olan Homeros Gokg¢eada’nin mevcut olan bu yapisindan dolayr buradan
“Pepaloessa”(Dalgalr) diye bahsetmektedir (Karpuzoglu,
2010:144).Sukaynaklar1 ¢oklugu bakimindan diinyanin dordiincii adasi olarak
bilinen Gokceada’da besadet golet bulunmakta ve Zeytinli Baraji ile adanin
icme, kullanma ve tarim amagli su ihtiyaci biiyiik Olclide karsilanmaktadir

(Canakkale Valiligi, t.y.:7).

1.3. GOKCEADA’NIN iKLiM VE BiTKi ORTUSU OZELLiKLERI
GoOkceada’'nin giiney sahillerine Akdeniz iklimi, kuzey sahillerinde ise
Marmara iklimi goriilmektedir. Hakim riizgarlari Lodos ve Poyraz olan
GoOkgeada da senenin bilyiik bir kisminda riizgarlar siireklilik saglamaktadir
(Canakkale, 1996:46). Yillik ortalama sicakligi 15.2°C olan ada da deniz etkisi
yaz sicaklarimni hafifletmekle birlikte yazlar ¢ok sicak ve kurak gecmemektedir.
Sicaklik degerleri kis aylarinda diisiis goOstermekte olup, bunun yaninda
bolgede kar ve don olaylar1 nadir olarak goriilmektedir. Yillik yagis miktarinin
ise 758.7 mm oldugu Ada da yaz aylarinda yagis miktar1 olduk¢a azalmasina
ragmen, adanin sahip oldugu iklim 6zellikleri bir¢ok zirai {irlinlin yetismesi
icin uygun olanak saglamaktadir (Akova Balci, 2005:41). Bununla beraber
senenin ortalama 300 gunu rizgarli gegen ada da riizgarlarin etkisiyle sicaklik

kis aylarinda ortalama 7 °C yaz aylarinda ise 25 °C olarak seyretmektedir. Bu



durum yaz sicaklarimin bunaltict gegmesini engellemektedir (Ugurel vd.,
2014:2).

Topraklarin1 ormanlar, zeytinlik, mera ve tarim alanlar1 olusturan
Gokegeada’nin orta ve kuzey kisimlarinda dogal bir yap1 gézlenmekle birlikte
bitki Ortiisii olarak yiiksek kesimlerde kizilcam ormanlari, fundaliklar, mese,
zeytin, akcakesme, kocayemis, bogiirtlen, geven, kekik, ahlat, 1lgin ve maki
topluluklart bulunurken, alcak kesimlerinde gayir otlaklari, dikenler ve ¢esitli
otsu bitkilerden olusan mera alanlar1 yayilim gostermektedir(Atabay ve
Oziigiil, 2001:54).

1.4. MITOLOJIDE GOKCEADA

Pre-Helenik tarim tanrist Imbrassos’un bolluk diyar1 olarak kabul
edilen ve antik dsnemde Imbros (Imroz) ismi ile bilinen Gékgeada’dan Troya
Savasim anlatan Ilyada Destani’nda kayalik olarak bahsedilmistir. Ayrica
Homeros eserinde sirthiklar ve diizlikler denizin nesesini ve coskusunu
animsattigt icin Gokgeada’yr vahsi ve dalgali olarak tanimlamistir
(http://visitgokceada.com/tr/ada-kulturu/02.08.2018). Ote yandan bu destanda
“Tenedos’la kayalik Imbros arasinda, Bir magara vardir, genis, kocaman.”
sozleriyle ilk kez Imbros’un (Imroz) ismi ge¢mistir (Tansug, 2012:34). Ilyada
destaninda bahsedilen bir baska mitolojik olay ise Achilles’in annesi olan
Tanriga Thetis’in sarayin1 giivende tutmak icin Gokgeada ile Semadirek
arasinda kalan denizin sularinin ¢ok derin oldugudur. Bir baska mitolojik
olayda ise Yunan mitolojisinde yer alan Poseidon’un kanatli atlarinin
Gokceada (Imbros) ile Bozcaada (Tenedos) arasindaki derinliklerde
oldugundan bahsedilmekte ve bu yiizden deniz tanrist olarak bilinen
Poseidon’un siddetinden korunmak sebebiyle Gokceada Kefalou Korfezi ve

Alykes’de iki adet dogal limana sahiptir (Yurtseven, 2006:2).

1.5. GOKCEADA’NIN TARIHSEL SURECI

Avrupa ve Asya arasinda koprii gorevi goren Gokceada bircok
medeniyete ev sahipligi yapmis ve adeta gecit merkezi odagi olmustur. Adanin
geecmis tarithinin ne kadar eskiye gittigine iligkin kesin bilgiler bulunmamakla
birlikte ilk yerlesmelerin Pelasg’lar tarafindan gerceklestirildigi kabul
edilmektedir. Pelasg’lardan sonra ise kisa bir siireligine Persler’in

hakimiyetinde bulunmus ardindan MO.448 yilinda Atinalilar ile Persler
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arasinda gergeklestirilen baris sonucu Atina ydnetimine ge¢mistir. MO.215-
168 yillarinda Atinalilar ile Romalilar’in gergeklestirdigi ve 47 yil kadar siiren
Makedonya Savaslart sonunda ada yoOnetimi tekrar el degistirip Roma
Imparatorluguna dahil olmustur. Roma Imparatorlugunun dogu ve bat1 olarak
ikiye ayrilmasiyla ise ada uzun bir siire boyunca Dogu Roma (Bizans)
yonetimine dahil olup, sirasiyla Venedik ve Cenevizlilerin hakimiyetinde de
bulunmustur. Ardindan 1262 yillarinda Palaeologos imparatorlugu tarafindan
15. ylzyilin ortalarina kadar yonetime tabi tutulmustur. 1455 yillarina
gelindiginde ise ada Osmanli Devleti topraklari himayesi altina girmis ve
Osmanli ile Venedik arasinda yasanan savaslar boyunca sik sik el
degistirmistir. 20 yiizyila kadar Osmanli Imparatorlugu himayesi altinda kalan
ada Kanuni Sultan Siileyman tarafindan vakif ilan edilmis ve bu sayede mal
varliklar1 korunarak Gokgeada halkinin refah diizeyi artirilmistir.1800°1d
yillara gelindiginde ise cogu Ege adasi Yunanistan’a birakilmasina karsin
bolge Osmanli Imparatorlugu yénetiminde kalmaya devam etmistir (Gokgeada
Ilge Milli Egitim Miidiirliigii Stratejik Plani, 2011-2014:7-8).

18 Ekim 1912 yilinda ise Yunanhlar tarafindan ele gegirilen
Gokcgeada, 17-30 Mayis 1913 tarihinde gergeklestiren Londra Anlasmasi ile
Girit diginda kalan adalarin yonetimi biiyiik devletlerin ellerine gegmistir. 1-14
Kasim 1913 tarihli Atina Antlasmasi ile Gokgeada (Imbros), Bozcaada
(Tenedos) ve Meis adalarinin Osmanli Devleti’ne, diger Ege adalarinin ise
Yunan Devletine verilmesi kararlastirilmasina ragmen I.Diinya Savasi’nin
etkisi nedeniyle s6z konusu olan antlagsma gegcerliligini kaybetmistir. 10
Agustos 1920 yilina gelindiginde gerceklestiren Sevr Anlagmasiyla Tiirkiye
Bozcaada ile Gokgeada iizerinde siirdiirdiigli hakimiyetini kaybetmistir. Fakat
Kurtulug Savasi sonrasinda 24 Temmuz 1923 yilinda imzalanan Lozan Barig
Antlagmasi ile GOkgeada Tiirkiye topraklarina dahil edilmistir(Kavukg¢uoglu,
2013:251).

1.6. GOKCEADA’NIN NUFUS OZELLIKLERi VE KOYLERI

2017 yilinda yapilan niifus sayimina gore Gokceada niifusunun 8.769
oldugu bilinmekle beraber mevcut yapiy1 5.017 oranla erkek niifusun, 3.752
oranla ise kadin niifusu’nun meydana getirdigi tespit edilmistir. Bu baglamda

ada genelinin  %57,21 erkek bireylerden, %42,79 ise kadin bireylerden



meydana gelmektedir. TUIK tarafindan tespit edilen Gokgeada Niifus verileri
Tablo 1.6 dabelirtilmistir.

Tablo 1.6.2007-2017 Yillar1 Arast Gokgeada Niifusu Degisimi (Tirkiye
Istatistik Kurumu, 2017)

YILLAR ERKEK KADIN TOPLAM
NUFUS NUFUS NUFUS
2007 5.447 3.225 8.672
2008 4.260 3.215 7.475
2009 3.822 3.235 7.057
2010 3.815 3.259 7.074
2011 4.907 3.303 8.210
2012 4.926 3.362 8.288
2013 5.181 3.649 8.830
2014 4.990 3.654 8.644
2015 5.324 3.582 8.906
2016 5.154 3.622 8.776
2017 5.017 3.752 8.769

Tablo 1.6’da goriildigi tizere 2007 yilinda 8.672 olan Gokgeada
niifusunun 2017 yilina kadar gecen siirede niifus artis hizinin c¢ok fazla
olmadig1 gortilmektedir (TUIK, 2017).

GoOkgeada’da yasam alami olarak ilce merkezi ile beraber dokuz kdyden
olugsmaktadir. Bu koyler, eski bir mimariye sahip olan Kalekoy(Kastro),
Zeytinlikdy(Aya Todori), Tepekody(Agridia), Derekdy(Skinudi) ve Eski
Bademli(Gliki) ile son yillarda yapilasma ile gelisimleri saglanan Yeni
Bademli, Sirinkdy, Ugurlu ve Eselek’dir(Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018:348).
Gokgeada verimli ovalara sahip olmasina ragmen biitiin yerlesim alanlar
tepelerde yer almaktadir. Daha 6nce yapilan arastirmalar yerlesim bdlgelerinin
geemis zamanlarda Gokgeada halkinin korsan tehditlerinden korunmak ve bu
saldirilardan daha az etkilenebilmek i¢in yasam alani olarak yiiksek ve daglik
yerleri sectiklerini gostermektedir. Halk arasindaki sdylencelere gore yerlesim
alanlarinin belirlenmesi i¢in kuzular kesilip adanin farkli noktalarina asildigi,
en geg¢ ¢lirliyen hayvanin bulundugu bolge yasam alani olarak en uygun bolge
oldugunu gosterdigi ve yasam alani olarak belirlenen alanlarin tesadufen
yiiksek noktalar oldugu belirtilmistir (Bozcaada- Gokceada, 2003:41).

Merkez (Panayia): Eski adinin Panayia oldugu ilge merkezi Cinarli Mahallesi,
Fatih Mahallesi ve Yeni Mahalle adinda {i¢ adet mahalleye sahiptir. Bolgede

konut sayisinin fazla olmasi ve bilyiik c¢ogunlugun tepelik alanlardan



olusmasindan dolayi, alanda smirli sayida tarim arazileri mevcuttur. Bunun
yaninda bolgede marketler, bankalar, eczane, hastane ve kirtasiye bulunmakla
birlikte kuzeydogusunda toplu konut evleri ve iiniversite yer almaktadir.
1990’1 yillarda yapilanma g¢alismalar1 uygulanan bolgede spor solunu, futbol
sahas1 ve acik amfitiyatro gibi kiiltiirel alanlarda yer almaktadir. Ayrica
bolgede birgok eski ve yeni yerlesim yerleri mevcuttur (Mimar Sinan Guzel
Sanatlar Universitesi, 2014:77).

Kalekdy (Kastro): Kalekdy (Kastro) antik donemden kalma bir yerlesim alani
olup tepe lizerinde konumlanmis bir kentsel sit alanidir. Mevcut yapiyt Dogu
Anadolu Bolgesi’'nden go¢ yoluyla gelmis aileler ile son yillarda farkli
sehirlerden gelen ve yerlesim kuran sehirliler olusturmaktadir. Merkeze
uzaklig1 4 kilometre olan ve eski bir Rum koyii olarak bilinen Kalekdy’de
bir¢ok otel, pansiyon ve kafe gibi isletmeler yer almaktadir. Ayrica adanin tek
sabun atdlyesi olan Imroza Sabun Atdlyesi kdyiin en u¢ noktasinda yer
almaktadir. Ayn1 zamanda koyiin eteklerinde hala kullanilmakta olan bir liman
(Kalekdy Limani) ve Kalekdy’lin en tepesinde yer alan Helen donemi 6ncesi
yillara ait bir kale kalintis1 bulunmaktadir. Bizans doneminde duvarlar1 tamir
edilen kalenin cevresinde yine o donemlere ait yazitlar ile birgok heykellere
rastlanilmaktadir(http://www.gokceadarehberim.com/nmKalek%C3%B6y_Kas
tro-cp-101 25.07.2018).

Zeytinlikdy (Aya Todori): Bir dagin {izerinde 16. yiizyillda kurulan
Zeytinlikoy Gokgeada’nin en eski yerlesim alanlarindan biridir. Kdytiin baslica
gecim kaynagi tarim ve hayvanciliktir. Kdyde en eski kilise olan Ayios
Yioryios Kilisesi yer almaktadir (Yurtseven, 2012:126).

Tepekdy (Agridia): Daglik ve kayalik bir bélgede bulunan koyii, i¢erisinden
gecen kiiciik vadiler tlice ayirmaktadir. Yerlesim yerinin adi ise agros (tarla)
kelimesinden gelip ‘kiigiik tarla’ anlamini tasimaktadir. Diger mevcut kdylere
gore toprak yapisi itibari ile kuru ve verimsizdir (Mustoksidis veBartholomeos,
2010:161).

Derekdy (Skinudi): Gokgeada’nin en biiyiik kdyii olan eski ismi ile ‘Skinudi’
merkeze 14 kilometre uzaklikta yer almaktadir. Adanin bati kisimda
konumlanmis olmasi ve Pirgos adindaki Limani nedeniyle mevcut diger
koylere gbre ekonomik ve sosyal durumunun daha ¢ok gelistigi On

gorilmektedir. Ada da bulunan en biiylik kdy olmasma ragmen miibadele
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donemi sonrasinda koyiin biiylik ¢cogunlugu terk edilmistir. Taslar (Halakas),
Tepecik (Vumari) ve Aya Virini olmak (zere ¢ mahallesi bulunan kdyde
gecmisin izlerini tagsiyan camasirhaneler, kiliseler ve zeytinyagi imalathaneleri
bulunmaktadir(https://www.gokceadaimroz.com/derekoy-shinoudi/
03.08.2018).

Eski Bademli (Gliki): Ilge merkezine 4 kilometre mesafede bulunan koy,
konumu itibari ile adanin balkonu olarak nitelendirilmektedir. Koy
camagirhane ve onun Oniinde bulunan ¢inar agaci ile dikkat ¢cekmekle beraber
iki adet otele sahiptir(http://www.gokceadaliyiz.com/koyler#.W1h5p9lzblU
25.07.2018).

Yeni Bademli: iskan koylerinden biri olan Yeni Bademli ’yi Isparta ve
Karadeniz’den getirilen balik¢i aileler olusturmaktadir. Niifus yogunlugundan
dolay1 adanin en biiyiik kOylerinden olup ilgce merkezine 4 kilometre mesafede
yer almaktadir. Koyiin gecim kaynaklari arasinda hayvancilik, ziraat ve
balik¢ilik yer almaktadir. Ayrica ev pansiyonculuga koyiin ekonomik
durumunu gigclendirmektedir
(http://www.gokceadaliyiz.com/koyler#.W1h5p9izblU 25.07.2018).

Sirinkdy: Bulgaristan’dan gelen Tiirkler i¢in kurulmus olup, 2000 yilinda
yerlesime acik hale getirilmis bir iskan koylidiir. Baslica ge¢im kaynagi
hayvancilik olan koyde, yapilarin hayvancilik yapilabilmesi i¢in uygun
olmamasi sonucu evlere ahir mekanlar: ilave edilmistir (Agaryilmaz ve Polat
2002:113).

Ugurlu: 1984 yilinda iskan suretiyle kurulmus olan kdy Mugla, Burdur ve
Isparta’dan getirilen ailelerden olugsmaktadir. Kdylin baslica ge¢im kaynaklar
arasinda ev pansiyonculugu, tarim ve balik¢ilik yer almaktadir (Agaryilmaz ve
Polat 2002:113).

Eselek: Yapilan Bakacak Baraji’nmin etki alaninda kalmasit sebebiyle
Canakkale’nin Biga ilcesine bagli Eselek koyiliniin Gokgeada’ya iskani
saglanmistir. flce merkezine 10 kilometre uzaklikta yer alan kdyde ziraat ve

hayvancilik baslica ge¢im kaynaklaridir (Saygi, 2012:35).

1.7. GOKCEADA’NIN EKONOMIK DURUM OZELLIiKLERI
Biiyiikk bir kismin1 kamu kurum ve kuruluslarinda calisan is¢i ve

memurlarin olusturdugu Goékc¢eada’ nin ekonomik yapisini, hayvancilik (biiyiik


https://www.gokceadaimroz.com/derekoy-shinoudi/
http://www.gokceadaliyiz.com/koyler#.W1h5p9IzbIU

ve kiiciikbas, aricilik), balike¢ilik, seracilik, zeytincilik, tarim ve turizm
olusturmaktadir. Bunlarin yaninda biiyiik sanayi kurulus ve isletmelerin yer
almadigi Gokceada’da kiiciik ve orta Olgekli esnaflar ekonomik yapinin
devamliligini saglamaktadirlar(Akgiin, 2002:3).

Hayvancilikta o6zellikle keci ve koyun yetistiriciligi Gokgeada
ekonomisi i¢in 6nemli bir gelir kaynagi olarak bilinmektedir. Ayni zamanda bu
keci ve koyunlar yil boyunca basibos olarak disarida kalmakta ve hicbir ek
miidahale s6z konusu olmadan yetistirilmektedir. Bu hayvanlarin yetistiricileri
tarafindan yilda bir kez bakimlari yapilmakta ve yine s6z konusu olan
yetistiriciler tarafindan kuzu isaretleme islemi olarak bilenen “Madra” iglemi
gerceklestirilmektedir (Aktirk vd., 2005:229).

Canakkale Bogazi ile Karadeniz’den gelen sularla beraber Merig
Nehri’nin saglamis oldugu zengin besin maddeleri Gokgeada cevresindeki
balik popiilasyonun artmasina katki saglamaktadir. Bu duruma ek olarak birgok
balik tiiri igin uygun iireme sartlari saglayan Saroz Korfezi’ne yakinligida
bolgenin balik ¢esitliligindeki artisinda 6nemli bir rol Ustlenmektedir.
Gokceada ekonomisine katki saglayan balik¢iliginin 6nem kazanmasinda ise
1987 yillarinda Karadeniz bolgesinden adaya getirilen balik¢i ailelerin biiyiik
bir etkisi oldugu bilinmektedir (Karakulak, 2002:179).

Gokgeada’nin bir diger onemli ge¢im kaynagi da aricilik olarak
bilinmektedir. Katki maddesi icermeyen ¢am ve kekik bali liretimine ada
igerisinde devam edilmekte ve ihtiyag¢ fazlasi iiretilen ballarin ise Gokceada’ya
gelen yerli ve yabanci turistlere satisi yapilmaktadir
(https://www.efibadem.com/ada-ekonomisi-ve-uretim/ 26.07.2018).

Gokgeada’da yer alan tarimsal faaliyetler arasinda tahil yetistiriciligi,
zeytincilik ve bagcilik 6nemli bir yer edinmekte ve baslica iiretimi yapilan
iiriinler arasindan bugday, arpa, fasulye, nohut, bakla ve susam yer almaktadir
(Eren, 2004:100). Ote yandan 160.000 civarinda zeytin agaci bulunan
Gokgeada’da, 300.000 hektar tarimsal faaliyetler icin elverisli arazi
bulunmakla  beraber, bunun 21.000 hektarinda tarimsal faaliyet
gerceklestirilebilmekte ve tarim faaliyeti gerceklestirilen arazinin 8.500
hektarlik kism1 sulanabilmektedir(Aktiirk vd., 2005:230).0Ozellikle son yillarda
organik tarim alaninda 6nemi bir basar1 simgesi olarak gosterilen Gok¢eada’da

Eselek koyl ¢evresinde gergeklestiren organik tarim faaliyetleri adaya dnemli


https://www.efibadem.com/ada-ekonomisi-ve-uretim/
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miktarda gelir kazandiran siirdiiriilebilir bir kalkinma model 6rnegi olarak odak
noktasi olmustur(Canakkale Gezi Rehberi, 2015:89).

Giin gectikge turizm acgisindan biiyilk atilimlar gergeklestiren
Gokgeada’da ev pansiyonculugu da ekonomik yapinin giiclenmesine énemli bir
katkida bulunmaktadir. Ozellikle yaz aylar1 boyunca halkin temel gelir kaynag
konumuna gegen ev pansiyonculugu adaya gelen yerli ve yabanci turistlerin
konaklama sorununun tamamen ortadan kalkmasina yardimci olmaktadir.
Ozellikle adanin mevcut kdylerinden olan Yeni Bademli ve Ugurlu kdyleri
bolgenin konaklama ihtiyacini neredeyse tamamini karsilamakta ve ada
ekonomisine biiyiikk bir gelir saglayan onemli iki koy olarak o©n
planagikmaktadirlar (https://www.efibadem.com/ada-ekonomisi-ve-
uretim/26.07.2018).

Gecgmis yillarda 6nemli bir gelir kaynagi olan siingercilik 1986 yilinda
Akdeniz bolgesinden yayilan siinger hastaliginin ada sularini etkilemesi sonucu
biiylik 6l¢iide kesintiye ugramis ve birgcok siinger tiirii yok olma asamasina
gelmistir. Giiniimiizde ekonomik 6nemi artan siingerlerden bahsetmek zor olsa
da bir¢ok stinger cesidi 6zellikle adanin kuzey kiy1 boylarinda ve Yildiz Koy
ile Yelken Kaya arasinda yer alan Deniz Parki’'nda yasamimi strdurmektedir
(Topaloglu, 2002:169-172).

1.8. GOKCEADA TURIZMi VE ALTERNATIFLERI

Tiirkiye’nin en biiyiik adast unvanini tagiyan Gokceada, adalara ait
cekicilikleri bunyesinde bulundurmasi nedeniyle son yillarda yurt iginde ve
yurt disinda bilinirligi artan bir destinasyon haline donligmiistiir (Yurtseven,
2008:4). Bu durum sahip oldugu turizm g¢esitliliginin giderek artmasina bir
sebep olusturmaktadir. Bununla beraber ada “Organik Tarim Adas1” olarak
Avrupa Birligi destekli projelerle gelistirilmekte olup, devamlilig1 istenen
turizmine devlet tarafindan tesvik saglanmaktadir. Bu sebepten dolay1 adada
yer alan tarima elverisli yapida olan alanlar islemeye agilarak, agro-turizmin
gelismesine imkan verilmektedir. Ayrica aday1 olusturan koyler ve kodylerde
bulunan kiiltiirel degerler hem kiiltliir hem de agro-turizm degerlerini tagimalari
yoniinden yiksek bir potansiyele sahiptirler (Duran, 2009:84).

Gokgeada’nin bakir yapidaki dogal kaynaklari ile kalkinma vaat eden

sektorii turizmdir. Ada sartlar1 ve olanaklar1 dikkate alindiginda ada turizmi,


https://www.efibadem.com/ada-ekonomisi-ve-uretim/
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* Deniz turizmi

« Inang turizmi

* Doga turizmi (eko-turizm) ve

* Kiiltiir turizmi seklinde gruplandirilmaktadir.

Gokgeada, sahip oldugu uzun kumsallariyla, yesili, temiz denizi ve
kendine ozgii Ozelligi ile deniz turizmi agisindan Onemli bir potansiyel
olusturmaktadir. Ayrica uygun riizgar sartlari; sorfciiliik, yat¢ilik ve yelkenli
yariglar yoniinden Gokgeada’nin 6nemli bir yat turizmi merkezi haline
getirilmesine yardimci olmaktadir (Bozcaada ve Gokgeada Degerlendirme
Raporu, 2012:6). Biiyiik bir kismini Bulgar ve Romanyali turistlerin
olusturdugu ziyaretcilerinin 0Ozellikle riizgar sorfi i¢in adayr tercih ettigi
bilinmektedir. SOrf turizminin mevsimine bagh olarak turistler O6zellikle
ilkbahar aylarindan sonbaharin sonuna kadar aday1 ziyaret etmektedirler. Bu
baglamda riizgar sorfii verimliligi fazla olan Aydincik sahili kumsali ile Gnemli
bir ¢ekicilige sahip olmaktadir. Sahilin hemen yaninda yer alan ve hem riizgar
sOrflil i¢in hem de sifa amagli camur banyosu yapmak amaciyla kullanilan tuz
g0l de 6nemli bir turizm potansiyelini elinde bulundurmaktadir. Bolgede yer
alan Laz koyu, Mavi Koy ve Gizli Liman ise yerli ve yabanci turistlerin
ilgilerini ceken onemli koy ve kumsallardir(Dogan, 2010:93). Kalekdy ve
Kuzu Limani arasinda kalan bdlgenin Tiirk Deniz Arastirmalart Vakfi
(TUDAV) tarafindan Tiirkiye’nin ilk ve tek sualti ‘Deniz Parki’ olarak ilan
edilmesi ise Gokgeada’nin dalis turizmi potansiyelinin artmasinda 6nemli bir
paya sahiptir(Suner, 2012:83).

Bozcaada ve Gokgeada Degerlendirme Raporu (2012:6) sonuglarina
gore Gokgeada’nin mevcut dogal yapist doga yiirllyiisii (trekking) sporuna da
oldukca uygundur. Aym1 zamanda adanin keklik, culluk, yelve gibi kuslara
ilave olarak gogebe kus tirlerinin gbo¢ yollar1 {izerinde yer almasi kus
gozlemciligi agisindan da Onemli bir potansiyele sahip oldugunu
gostermektedir. Cevre ve Orman Bakanlig: tarafindan 6rnek avlak bolgesi ilan
edilen Gokceada’da tilki, sansar gibi cesitli av hayvanlarina zarar veren yirtici
tiirler bulunmamaktadir. Bu baglamda ada bir¢ok av hayvani i¢in uygun iireme
ve ¢ogalma olanag1 saglamaktadir. Av turizmi yoniinden 6nemli bir degere
sahip olan bolgede kimali keklik, tavsan, bildircn ve oOrdek awi

yapilabilmektedir (Yurtseven, 2009:143).
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Gokceada genelinde bulunan sivil mimari 6rnekleri olan konutlar,
kiliseler, manastirlar, sapeller, camasirhaneler, eski zeytinyagi imalathaneleri
ise kiiltiirel turizm kapsaminda ilgi ¢eken ve tarihi 6zelliklere sahip yapitlardir.
Ayrica Gokgeada Belediyesi tarafindan her yil belirli gilinlerde diizenlenen
kiiltiir ve sanat senlikleri, Gok¢eada Film festivali ile 15 Agustos Meryem Ana
Senlikleri Gokgeada nin festival turizmini canlandiran 6nemli birer potansiyele

sahiptirler(Yasar, 2006:4).

1.9. GOKCEADA ULASIMININ DURUM OZELLIKLERI

Gokgeada’ya sadece deniz yoluyla ulasim saglanabilmektedir. Ulagim
icin deniz otobiisii veya arabali feribot kullanilabilmektedir
(http://www.gokceada.gov.tr/nasil-gidilir (26.07.2018).

Deniz yolu ile adaya ulasimda iki farkli sistem yer almaktadir.
Bunlardan birincisi Canakkale Limani’ndan belirli giin ve saatlerde kalkan ve
direk olarak Gokceada’ya giden bir deniz otobiisii ile ulasgim
gerceklestirilebilmektedir. ikincisi ise Canakkale’den Eceabat’a feribot ile
gecis saglandiktan sonra karayolu ile Kabatepe Limanina ulasip tekrar bir
feribot kullanmak sartiyla adaya ulasim saglanabilmektedir. Gokceada’ya
ulasimda Istanbul’dan gelenler igin Kabatepe Limani, Anadolu’dan gelenler
icin ise Eceabat-Kabatepe Limani giizergdh olarak kullanilmaktadir. Gemi
seferleri saatleri icin yaz ve kis olmak tizere farkli iki sefer tarife programi
uygulanmaktadir. Gemi hareket saatleri yolcu ve ara¢ yogunlugu, olumsuz
hava sartlar1 gibi sebepler nedeniyle degisim gosterebilmektedir. Bununla
beraber Gokg¢eada’da bir havaalanit bulunmasma ragmen 2015 yil1 itibari ile
tarifeli seferler gecici bir stireligine durdurulmustur
(http://www.gokceada.bel.tr/altsayfa.php?sayfam=2431.07.2018).

1.10. GOKCEADA MUTFAK KULTURU

Bolgede yer alan diger Ege adalar ile aym o6zellikleri tasiyan
Gokgeada’nin kiigiik ve ana karadan uzak olmas1 mutfak kiiltiiriinii etkilemistir.
Bu iki 6zellikten biri olan kii¢lik olma 6zelligi ada mutfagina sinirli sayida gida
saglayan dogal bir ¢evre anlamina gelirken, ana karadan uzak olma 6zelligi ise
kendi kendine yetebilme anlami tasimaktadir. Bu iki 6nemli etken bolge

gastronomisini diger mevcut alanlardan ayirmaktadir. Her c¢esit yiyecegin


http://www.gokceada.gov.tr/nasil-gidilir
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kendine has tadini korudugu ve hicbir gidanin baska bir gidaya ait tadi
etkilemedigi GOkgeada mutfaginda denge her bir tabaga yansimaktadir (Yerel
Uriin Rehberi, 2014:7). Geleneksel bir yasam bigiminin hakim oldugu, Tiirk ve
Rum mutfaklarinin uyumuna sofralarda yer veren, dogal, sade ve 6zgiin farkli
lezzetleri biinyesinde bulunduran Goékgeada’da peynir, ekmek, zeytinyagi ve
sarap ise birer ritieldirler (http://www.canakkale.gov.tr/gokceada30.07.2018).

Neredeyse hazirlanan her yemekte zeytinyagmin kullanildig
Gokceada mutfaginda sebze esliginde pisirilmis balik, ahtapot, yenge¢ ve
1stakoz yemekleri mutfak klasikleri arasinda yer almaktadir. Ote yandan
kizarmig ekmekle birlikte tiiketilen, zeytinyagi, sarimsak, limon, kekik, tuz ve
karabiber ile karistirllan deniz kestanesi, midyeli pilav mutfak yapisim
olusturan diger unsurlar arasinda yer almaktadir. Zeytinyagli ahtapot ve karides
salatas1 ise bolge mutfaginin vazgecgilmez mezelerindendir. Gokgeada da yer
alan balik lokantalarinin meniilerinde yer alan kalamar ya da glimiis tava,
favayla birlikte sunumu yapilan zeytinyagli ve dereotlu lakerda masalar
siisleyen diger tatlardandir. Beyaz sarap, kereviz yapragi, karabiber, tuz, un ve
yumurta saristyla lezzeti artirilan kilig balig1 dilimleri adaya 6zgii yontem ile
pisirilen bilindik lezzetler arasinda yer almaktadir (Yurtseven ve Yurtseven,
2002:45).

Yabani koyun ve keci potansiyeline sahip olan bolgede, Gokgeada’nin
antik donemdeki ismini tasiyan Imroz koyunu sadece ada genelinde yasamakta
ve mutfakta en yaygin tiiketilen et ¢esidi olma 6zelligini tasimaktadir. Bu tiir
hayvanlarin etleri daima yesillik, sebze ve bakliyat esliginde pisirilmektedir.
Ayrica yine adaya 0zgli yontemlerle bahar aylarinda pisirilen kuzu veya oglak
firin bolge mutfaginin 6nemini artirmaktadir. Koyun ve kegi etlerinin lezzet
potansiyellerindeki artisin sebebi ise bu tiir hayvanlarin higbir miidahale
yapilmaksizin tamamen dogal yontemlerle yetistirilmesi ve yavru hayvanlarin
gelisim evrelerinin tamamlanmasina kadar gecen silirede anne siitii ile
beslenmeleri gosterilmektedir(http://guby.comu.edu.tr/gokceada-ve-
gastronomi.html 30.07.2018).

Limonlu, sarimsakli ve zeytinyaglh boriilce, sarma, biber ve patlican
dolmasi, firinda kabak, domatesli ve bol sirkeli semizotu salatasi ise mevcut
ada cografyasinda sik¢a rastlanan Onemli diger lezzetler arasinda yer

almaktadir. Gok¢eada mutfagi lezzet payinda peynirli, yumurtali, sebzeli, otlu


http://www.canakkale.gov.tr/gokceada
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ve kiymali borekler de yerini korumaktadir. Kusburnu kurabiyesi ile
tamamlayicist olan vignelaki, kekik bali ve ortasinda ceviz veya badem

bulunan incir receli de adaya 6zgu lezzetlerdendirler (Yurtseven ve Yurtseven,
2002:45).



IKiNCi BOLUM
GASTRONOMI TURIZMIi VE YORESEL YIiYECEK-ICECEKLER

2.1. GASTRONOMI
2.1.1. Gastronomi Kavram

Tirk Dil Kurumu tarafindan gastronomi kavrami; “yemegi iyi yeme
meraki; sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni
ve sistemi” gibi birgok kelime ile tanimlanmaktadir (www.tdk.gov.tr).
Etimolojik koken olarak ise gastronomi; Yunanca ‘“gastros” ile “nomos”
sOzciiklerinden meydana gelmistir. Mevcut kavrami tanimlamak i¢in kullanilan
“gastros” sozcligli mide ile ilgiliyken, “nomos” s6zcligli yasa, kural anlamlarini
ifade etmektedir (Tez, 2012:9).

Giinden giline gastronomi kavraminin gelisim hizinin  arttig1
goriilmektedir. S6z konusu olan gastronomi kavraminin “nerede ne yenir?”
tavsiyeleriyle insanlar tarafindan daha uygun sartlarda tliketimlerinin
saglanmast i¢in kilavuz olma ozelligi 6n planda tutulurken; gliniimiiz
gastronomi kavrami igerisinde c¢esitlendirilen teknikler yardimiyla kilavuz
olma 6zelliginin yerini yenilik¢ilik konusunun almaya bagladigi gorilmektedir
(Yilmaz, 2015:8). Bu baglamda gastronomi kavramu ile ilgili birgok kaynakta
farkl1 yazarlar tarafindan farkli birgok tanimlamalar mevcuttur. Yapilan
tanimlamalardan bazilar su sekildedir:

Hegarty ve O’Mahony (2001:5) gastronomiyi; yiyeceklerin meydana
getirilme asamasinda ihtiyag duyulan malzeme ile tariflerini, yiyeceklerin
hazirlanma asamasindan sunum siireglerine kadar gecen siirede uygulanan
yontemler ila kullanilan ekipmanlari, yiyeceklerin cesitlilik miktarinin yaninda
yiyeceklerin sunum asamasindaki inang¢ olgusunuda igerisinde barindiran bir
terim olarak ifade etmektedir. Santich (2004:18) tarafindan gastronomi

kavraminin 6neri ve yol gostericiligi ile farkli bir yasam tarz1 yaratabilecegi,
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bilginin uygulamada pratiklige doniistiigii bir slirecten meydana geldigi ve bu
sirecin yapi taglarini yiyecegin hammaddesinin satin alinmasindan sunumuna
kadar gegen siire zarfinin olusturdugu 6n gorulmektedir. Freedman (2007:8)
gastronominin sadece yiyecek ve igecekten ibaret olmadigini, bunun yaninda
gastronominin estetiksel bir bakis acisin1 da yansittigini ifade etmektedir. Cakar
(2017:6) gastronomiyi bir lkenin veya mevcut bir boélgesinin bilnyesinde
barindirdigit mutfak kiiltiirtinii ¢ekici ve lezzetli olarak hijyenik kosullarda,
insan sagligina zarar vermeyecek bir sekilde sunmasi seklinde agiklamaktadir.
Gillespie ve Cousins (2001:2) tarafindan ise gastronomi yiyecek ve icecek
zevki ile iligkili olup buna bagl olarak temasinin insan oldugu, kavram olarak
ise aciklamasimin kolay olmadigi, yapilan tanimlamalarin ¢ogunun eksik
kaldig1 ifade edilmistir.

Yapilan tanimlamalardan fark edilecegi iizere gastronomi kavrami
bir¢ok ifade ile agiklanmaktadir. Bu baglamda her gecen giin daha da ¢ok
tanimlamaya tabi tutulacagi Ongoriilmektedir. Genis bir anlam biitiinligi
iceren gastronomi terimi yiyecek icecek ile baglantili her bir bilesenin bilim,
sanat ve kiiltiir ile etkilesiminden meydana gelmektedir (Caliskan, 2013:39).
Olusan etkilesim ile beraber gastronomi; kimya, biyoloji gibi fen bilimleri,
psikoloji, sosyoloji, antropoloji gibi sosyal bilimlerin yaninda edebiyat, jeoloji,
tarih, tarim bilimi, miizik, felsefe gibi bir¢ok bilim dali ile yakin iligki
icerisinde bulunmaktadir (Kivela ve Crotts,2006:356).

Tim bu tanimlamalar neticesinde gastronomi kavrami; yiyecek ve
iceceklerin insan saglina zarar vermeyecek sekilde hijyenik kosullarin
saglanmasiyla baglayan iiretim sathalarindan itibaren mevcut tiim 6zelliklerinin
kontrollii kosullarda diizenli ve sistematik bir sekilde takip edilmesi,
anlagilmas1 ve gelisimi devam ettirilerek giinlimiiz kosullarima adapte

edilebilmesi ¢alismalarini igeren bir disiplin olarak ifade edilebilir.

2.1.2. Gastronominin Kisaca Tarihsel Siireci

Gastronomi kavram biitiinliigii hakkinda daha 1yi tespitlerin
saglanabilmesi icin tarihi siire¢ igerisindeki gelisiminin sistemli bir sekilde
incelenmesi  gerektigi Ongoriilmektedir. Gastronominin tarihsel siirecleri
incelendiginde ise ilk onciilerinin M.O. 5. yy itibari ile Cinliler ila ziyafet

sofralarinda 6n plana c¢ikan asirilik ve gosteriglilik 6zellikleri sebebiyle
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Romalilar oldugunu ifade eden Oney (2013:160), giiniimiizde bati
topluluklarinda kabul gdérmiis gastronomi ilkelerinin temellerinin Ronesans
donemine kadar uzandigini aktarmistir.

Gastronomi teriminin ilk olarak bahsedildigi yer konusunda literatiirde
bulunan mevcut kaynaklarda bir¢ok bilginin varligi s6z konusudur. Santich
(2007:53) gastronomi kelimesine M.O. 4.yy’da Antik Yunan ddneminde
yasamis Yunanli Archestratus tarafindan yaziya gecirilen “Gastronomia” adli
eserde rastlanmildigim1 ve yazilan eserin Akdeniz bdlgesindeki mevcut
yiyecekler ile saraplar1 hakkinda yol gosteren bir kaynak olma 6zelligine sahip
oldugunu ifade etmistir. Scarpato (2002:93) tarafindan ise kelimenin 1800’1d
yillarda Fransiz sair Jascues Berchoux’un yazdigi “La Gastronomie” adl
siirinde baglik olarak yer aldigi aktarilmistir. Buna karsin Santich (2004:17)
gastronomi kavraminin ilk olarak Antik Yunanda kullaniminin séz konusu
oldugunu, The Life of Luxury (Liiks Yasam) adli kitap haline getirilen eserin
icerisinde yer alan bagliklardan birinin olabilecegini ifade etmistir. Ardindan
gastronomi alaninda mevcut ilk resmi ¢aligmanin mimar1 olan, ayn1 zamanda
avukat, yargic ve gastronom olarak bilinen Fransiz Jean Anthelme Brillant
Savarin (1755-1826) gastronominin gelecegine yol gosterici niteligindeki ilk
resmi ¢aligmasi olan “La physiologie du Gout” (Tat Fizyolojisi) adli kitabini
yayinlamigtir. Savarin’in 1825 yilinda yayinladigi resmi nitelik tagiyan bu eseri
gastronomi alanindaki diger aragtirmacilar igin 6rnek model olmustur (Cousins
vd., 2010:400).

Gastronomi tarihi hakkinda yapilan mevcut ¢aligmalarin bir¢ogunda
avcilik, toplayicilik, pisirme yontemleri ve bunlar ile baglantili inang
sekillerinin varlig1 s6z konusudur. Daha sonraki c¢alismalarda gastronomi; din,
ritlieller, yasam tarzlari, ¢evre ve biyolojik gesitlilik tizerine olan etkileri,
insanlarin yiyecek-igecek tercihleri ile bu gibi 6zelliklere bagli inanglarini
icerisine dahil edilebilecegi bir sekilde genislemistir (Oney, 2013:163).

Gastronominin tiikketim ihtiyacinin yani sira tecriibe, 6zen ile zevkler
kapsaminda dogdugunu, séz konusu olan gelir diizeyi ve iyi bir istaha sahip
olmanin gastronominin gelisimi igin yeterli olmadigini aktaran ilhan (2003)’a
gore gelisimin ana prensibinin refah diizeyindeki artisin oldugu ifade

edilmistir. Bu baglamda yiyecek ve igecek deneyim siirecinin
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gerceklesebilmesi esasinda gastronomi ve turizm arasindaki iligskinin

irdelenmesi gerekliligi ihtiyact duyulmaktadir.

2.1.3. Gastronomi’nin Turizm ile Tliskisi

Farkli yiyecek ve icecek deneyiminde bulunmak i¢in farkl iilke veya
bolgelere seyahat eden kisiler gastronomi ve turizm arasindaki iligkinin en
somut Orneklerinden biri olarak gosterilebilir. S6z konusu bu kisilerin
gergeklestirdigi turizm hareketinde gastronominin destinasyon 6zelligi tasidigi
kacinilamaz. Bu baglam dogrultusunda birgok lilke veya bolge sahip oldugu
turizm potansiyelini artirma ¢alismalarinda gastronomik {iirtinleri temel faktor
olarak kullanmaktadir. Frochot (2003:83) yaptig1 igerik analizi galismasinda
Fransa’nin 19 bolgesine ait tanitim materyallerini incelemis, ¢alisma
sonucunda Fransa’nin turizm potansiyelinde mutfagina ait gastronomik
urtnlerini 6n planda tuttugu sonucuna ulagsmustir.

Diger taraftan farkli sebeplerden dolay1 ikamet eden ve turist olarak
adlandirilan kigilerin bir iilkeyi veya bolgeyi ziyaret etmelerinin sebepleri
icerisinde yeni yerler gorme deneyiminde bulunma ve eglencenin yani sira
yeme i¢gmeye egilimleri de yer almaktadir. Amerika Birlesik Devletleri’nde
turist profili incelemesi lizerine yapilan bir c¢aligmada, uluslararasi bazda
destinasyon 0zelligine sahip yerlere ziyarette bulunan turistlerin, rekreasyonel
aktivitelerden sonra en fazla ilgi gosterdikleri aktivitenin restoranlarda yemek
yeme faaliyeti oldugu sonucuna varilmistir (Bekar ve Kilig, 2014:19). Bunun
yaninda Giizel(2009:28); Avrupa’da yeme icme faaliyetine gosterilen ilginin
giderek daha ¢ok ragbet gordigiini, iyi bir yemek deneyiminde bulunmak,
etnik bir yaprya sahip mutfak kesfi veya iyi bir sarap tadimi igin italya’ya veya
Fransa’ya turlar diizenlendigini aktarmustir. Ziyaret edilen (lke veya bolge
mutfagindaki yiyecek i¢cecek miktarinin fazla olmasi ise ziyareti gerceklestiren
kisilerin ayn1 yeri yeniden ziyaret etmeyi isteme duygularinin artmasina olumlu
bir etken olusturabilecegi ifade edilebilir(Kart Golgeli, 2016:60). Bu baglamda
Ozmen(2007:9) turizm kavramini; gidilen iilke veya bdlgeye yerlesme amaci
tasimadan, insanlarin sosyal, kiiltiirel, psikolojik ve fiziksel gereksinimlerini
karsilamak kosuluyla seyahat ve konaklama ihtiyaglarinin yaninda yeme ve
igme ile eglence aktivitelerini de kapsayan bir trtin ile hizmet endustrisi olarak

aciklanmaktadir. Seyahat eden kisiler farkli lezzetleri bulmak veya
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deneyimlenen lezzeti tekrardan yagamak i¢in turizm hareketine katilirlar. Bu
baglamda tecriibe ile deneyimin turizm hareketinin ayrilmaz bir pargasi oldugu
olgusu yadsinamaz(Hall ve Sharples, 2003:3).

Sonug olarak tiim bu tanimlamalardan ve yapilan arastirmalardan
anlasilabilecegi lizere gastronominin turizm ile olan iligkisinin g6z ardi
edilemedigi bir boyuta sahip oldugu goriilebilmektedir. I¢ ice gecmis bir
yapiya sahip olan gastronomi ve turizm arasindaki bagm daha iyi
anlagilabilmesi acisindan ise gastronomi turizmi kavraminin irdelenmesinin

yarar saglayabilecegi 6n goriilmektedir.

2.2. GASTRONOMI TURIZMI
2.2.1. Gastronomi Turizmi Kavrami ve Kapsam

Gastronomi  kavraminin  agiklanabilmesi i¢in yapilan cesitli
tanimlamalardan anlagilacagi lizere kesin ve net bir tanimlamanin olmamasi
durumu gastronomi turizmi kavraminin aciklanmasinda da ayni 6zelligi devam
ettirmektedir. Gastronomi turizmi kapsaminda yapilan bircok caligma
incelendiginde mevcut kavramin agiklanmast noktasinda degisik birgok
tanimlamanin varligi s6z konusudur. Mevcut literatiir incelendiginde “culinary
tourism”, “gastronomy tourism”, “wine tourism”, “food tourism” ve * gourmet
tourism” gibi bir¢ok terimin mevcudiyeti sdz konusu olmakla birlikte, yapilan
calisma kapsaminda “gastronomi turizmi” terimine yer verilmektedir.

Guniimuz gastronomi turizminde bir UGlkeye eglence veyais amaci ile
gelen kisilere yerel formda yemek hazirlanilip sunulmasi yemek tlketimi
kapsaminda kiigiimsenemeyecek bir alan teskil ettigi ifade edilebilir(Gossling
vd., 2011:535). Bu baglamda gastronomi biiyiik ¢cogunlukla bir destinasyon
ziyaretinin hedeflerinden olup 6énem arz etmektedir. Turistlerin yeni ve 6zgin
deneyimlerle alternatif turizm bigimlerini arama istekleri gastronomiyi ziyaret
nedenlerinden en énemlisi haline getirmektedir(Du Rand ve Heat, 2006:210).
Bu baglamda ise gastronominin bir tlir gastronomik hareketliligi ifade ettigi
sOylenebilmektedir.

Son yillarda turistlerin destinasyon se¢imlerinde biiylik ol¢iide etken
bir gérev Ustlenen ve turizm ile yiyecek ve icecek endiistrisinin kesistigi bir
noktada yer alan gastronomi turizmi kavrami ilk defa 1998 yilinda Lucy M.

Long tarafindan; farkl kiiltiirleri ve medeniyetleri yiyecek veya igecek yolu ile
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tanimaya calismak amaciyla alanyazina kazandirmis bir  turizm
cesididir(Akgol, 2012:24). Gastronomi turizmi literatiirde g¢esitli tanimlamalar
ile yer almaktadir. S6z konusu tanimlamalardan bazilar1 su sekildedir:

Harrington ve Ottenbacher(2010:14) tarafindan gastronomi turizmi;
daha 6ncede yasanmamis bir yiyecek veya igecek deneyiminin yasanabilmesi
icin seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat davraniglarmin giidiilenmesi
asamasinda onemli bir etkiye sebep olan bir ¢esit turizm sekli olarak ifade
edilmektedir. Karim ve Chi(2010:532) gastronomi turizmi olgusunu; genel
anlamda insanlarin yiyecekler ve bu yiyeceklere iliskin deneyimlerini
tanimlayan bir kavram olarak agiklarken; Long(2003:21) gastronomi turizmini;
yiyeceklerin hazirlanma, sunum ve tliketim basamaklarini kapsayan, farkli
bolge veya Ulkelerin mutfak 6zelliklerini veya yemek yeme bicimlerini
kesfetmek amact ile gergeklestirilen seyahatler seklinde ifade etmektedir.
Yiincii(2010:29)’ye gore ise; ana motivasyon kaynagi Ozel bir yemegin
tadimin1 gerceklestirmek ya da bir yemegin iiretimi sirasinda yakindan
izlenimde bulunmak amaciyla, yoresel veya kirsal alanlara, yiyecek
ireticilerine, restoranlara, yemek festivallerine ve 0zel alanlara katilim
saglamak olarak tanimlanmaktadir. Hall ve Mitchell(2005:74) tarafindan
gastronomi turizmi; birincil ve ikincil derece yiyecek ile ilgili Greticilerin,
restoranlarin, festivallerin yaninda 6zel yiyecek ve igecek liretiminde bulunulan
destinasyon Ozelligi tasiyan yerlerin yiyecek ile iceceklerini kesfetmek ve
deneyimlemek icin yapilan seyahatler seklinde tanimlanmistir. Birlesmis
Milletler Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO)’de “gastronomik destinasyonlara
yapilmis eglenme amach yiyecek ve igecek ile ilgili rekreasyonel deneyimsel
aktivitelerin  biitlinii”  diyerek gastronomi turizmi kavrammi ifade
etmistir(Giizel Sahin ve Unver, 2015:64).

Du Rand ve Heath(2006:209)’a gore gastronomi turizminin kdkenini
tarim, kiiltiir ve turizm olusturmaktadir. Mevcut bu {i¢ unsur, gastronomi
turizminin bdolgesel bir g¢ekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasinin yaninda
konumlandirilmasina olanak saglamaktadir. Tarim; {irliniin sunulmasina imkan
verirken, kiiltiir; destinasyonun tarihi ve otantikligi hakkinda bilgiyi, turizm
ise; altyapr ile hizmetleri saglamaktadir. Gerek duyulan altyapinin
olusturulmasiyla ise mevcut tim bu unsurlar gastronomi turizmi kapsaminda

yer almaktadir.
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Gastronomi turizmi biiyiik bir hareketliligi teskil etmektedir. Bununla
birlikte Cagli(2012:24) tarafindan  gastronomi turizmi endiistrisinin
olusmasinda sadece yemek rehberlerinin ve restoranlarin etkisinin olmadigi,
kavrami meydana getiren etmenlerin igerisinde; ascilik okullari, yemek
kitaplar1 satan diikkanlar, gastronomi tur operatdrleri ve bu turlarin rehberleri,
gastronomiyle ilgili; medya, televizyon programlari ile dergiler ve bu baglamda
mevcut aktiviteler, sarap iireticileri ve sarap baglari, bira fabrikalar, igki
damitma yerleri, tarla sahipleri ve iireticilerinin de yer aldig1 aktarilmastir.
Ignatov ve Smith(2006:240) ise gastronomi turizmi kaynaklarmi olanaklar,
faaliyetler, etkinlikler ve organizasyonlar olmak fiizere dort baslik halinde

siiflandirarak bir tipoloji olusturmuslardir.

Tablo 2.1.Gastronomi Turizminin Kaynak Tipolojisi (Ignatov ve Smith,
2006:240)

OLANAKLAR FAALIYETLER
Binalar/Yapilar: Tiketim:

e Yiyecek e Restoranda Yemek Yeme, Yerel
Imalathaneleri,Saraphaneler, Yiyeceklerle  Piknik,  Perakende
Birahaneler, Cift¢i Pazarlar, Yiyecek ve Icecek satis1, Kendin
Yiyecek Muzeleri, Restoranlar topla

Araziler: Turlar.

o Ciftlikler, Meyve Bahceleri,
Uziim  Baglar, Sehirlerde
Restoran Bolgeleri

e Sarap Bolgeleri, Tarim Bodlgeleri,
Sehirlerde Yiyecek Bolgeleri
Egitim/ Gozlem:
Yollar/ Rotalar:
e Yemek Okullari, Sarap Tadimi ve

e Sarap Yollar, Yiyecek Yollari, Egitimi, Saraphane Ziyaretleri, Asct
Gurme Rotalar Yarismalarim Izlemek, Yiyecek ve
Icecek ile Ilgili Kitap ve Dergileri
Okumak
ETKINLIKLER ORGANIZASYONLAR

Tuketici Gosterileri:
e Restoran Simiflandirma ve Sertifika

e Yiyecek ve Sarap Gosterileri, Sistemleri
Pigirme Ara¢ Gere¢ ve Mutfak e Yiyecek ve Sarap Simiflandirma
Gosterileri, Uriin Tanitimlart Sistemleri

e  Dernekler
Festivaller:

e Yiyecek  Festivalleri,  Sarap
Festivalleri, Hasat Festivalleri
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Literatirde yer alan bu tipoloji ve beraberindeki agiklamalar ile
gastronomi turizmi igin; bir tlkenin, bir bolgenin veya bir yorenin ziyaret
edilmesinde etkili olan belli baglh etkileyici unsurlar igerisinde sayilabilecek bir

tiir turizm ¢esidi oldugu sdylenebilir.

2.2.2. Gastronomi Turizminin Avantajlari ve Katkilar:

Caligskan (2013:41)’a gore gastronomi turizmi; bir iilke veya bolgenin
kilttirel kimligi ile mirasin1 koruyup yansitarak, o iilke veya bolgeye rekabet
avantaj1 saglar. Kiiltiirleraras1 pozitif etkilesimin olusmasina katkida bulunur,
ekonomik ve toplumsal kalkinmanin gerceklesmesi siirecinde Snemli bir
pazardir. Bunun yaninda kentler ile kirsal alanlarda gerceklesip biitiin yil
boyunca ziyaret¢i gekme potansiyeline sahiptir(Ates, 2014:15).

Lopez ve Martin(2006:171)’e gore gastronomi turizmi; iilke ya da
bolge mutfaklarinda yer alan yiyecek igecek friinleri yardimiyla farkli
kiiltiirlerin birbirlerini yakindan tanima firsatt sunmaktadir. Bununla beraber
gastronomi turizmi; mevcut bir bolgenin ya da {ilkenin turistlik amacl
kaynaklarmin sayisinin fazlaligi, daha iyi bir eglence hizmeti vermesi,
turistlerin tatmin diizeyi, niifus, liretim kapasitesi ve iirlin ticareti, refah1 ve tim
bunlarin  siirdiiriilebilirligi  agisindan  kalkinmalarma  pozitif bir  etki
yaratmaktadir. Yarig(2014:14) tarafindan gastronomi turizminin; gastronomi
deneyiminin yasanabilmesi i¢in yapilan seyahatler araciligiyla destinasyon
pazarlamasinda biiyiik bir etkisinin varlig1 s6z konusu oldugu da aktarilmstir.

Lopez-Guzman vd.(2014:96)’ne gbre ise gastronomi turizmi; bir bolge
veya ulkenin mevcut yemek kolturl ile biinyesinde barindirdigi dogal
kaynaklar1 arasinda denge olusturmaktadir. Aslan ve Aktas(2011:363)’a gore
gastronomi turizmi; turistlerin destinasyon secimlerinde bdlgede rakiplerine
karsin farklilik yaratmakta, yoresel veya ulusal mutfagin marka haline
doniismesinde avantaj saglamaktadir.

Gastronomi turizmi gelisme kaydettigi yorelerde, yore ekonomisine ve
yorenin kalkinmasina sagladigi avantajlarin yani sira yoreye 6zgii yiyecek ve
igeceklerin korunmasinda ve bunun yaninda yiyecek ve i¢eceklerin korunmasi
stirecinde siirekliligin saglanmasinda da avantaj sunmaktadir(Glizel Sahin ve
Unver, 2015:73). Uziimcii(2018:19)’de  gastronomi  turizminin; yerel

iireticilerin gelir seviyelerinde artisa sebep oldugunu hem de yiiksek kaliteli
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yiyecek ve igeceklerin dretilmesinin saglanmasinda avantaj yarattigini
aktarmistir.

Goriildiigi tlizere gastronomi turizminin lilke veya bolgelere saglamis
oldugu biiyiik bir avantaj varliginin mevcudiyetinden s6z edilebilir. Bu baglam
dogrultusunda gastronomi turizminin ne kadar ¢ok gelisim seviyesi artirilirsa,
gastronomi turizminin gergeklestirildigi mevcut alana saglamis oldugu avantaj
miktarinin da o kadar fazla artis gosterebilecegi sOylenebilir.

Okumus vd.(2007:254-255)’ne gore gastronomi turizmi; destinasyon
ozelligine sahip bolgenin kendisinde bulundurdugu 6z mutfak kiiltiirlinii turiste
sunan, bu sayede turistin sunulan yiyecek ve igecegi tiiketerek yerinde ve
gercek bir kiiltiirel deneyimi yasamasina katkida bulunmaktadir. Bu baglamda
Silkes, Cai ve Lehto(2008:67)’da yaptiklari ¢alisma dogrultusunda gastronomi
turizminin; destinasyon olarak secilen bolgede yasayan yerel halk ile turist
arasinda duygusal bir bag kurdugunu ve bu sayede bolgenin destinasyon
imajinin kuvvetlendirilmesine yarar sagladigini ifade etmislerdir. WFTA 2013
(World Food Travel Association) gastronomi turizminin destinasyonlara
sagladigi katkilar1 ise asagidaki gibi 6zetlemistir:

e Ziyaret¢i sayisinda artis,
e Ziyaret¢i sayisina paralel olarak satiglarda artig, (oda, yiyecek ve
icecek, ugak koltugu vb.)
e Medyada yer alan reklam sayilarinda artis,
e Yeni bir rekabet avantaji ya da benzeri olmayan satig tekliflerinin
gelismesi, ( mesela: bolgeye has yoresel yiyecek veya icecek)
e Vergi geliri sayilarinda artis,
e Turizm kapsaminda toplum bilincinin artmasi,
e Bolgede bulunan yiyecek ve icecek kaynaklarina iliskin farkindaligin
artmasi(Bayer, 1992:5).
Everett ve Aitchison(2008:150-167) yaptiklar1 caligmada gastronomi
turizminin; destinasyonda ekonomik, sosyal ve gevresel strdirtlebilirlik
adr altinda ii¢ ana etkinin saglanmasi asamasinda 6énemli bir role sahip
oldugunu, alternatif bir turizm ¢esidi olan gastronomi turizminin
yereldeki ¢iftgilerin, iireticilerin ve kiigiik ¢apta liretim yapan isletmelerin

turizmden sagladiklar1 gelirlerinin artmasinda pozitif etki yarattig1 ve bu
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sayede kirsal bolge ekonomisinin g¢esitlenmesinde yarar sagladigini
ortaya koymuslardir. Bunun yaninda Hjalager(2002:21-35) yaptigi
caligmada gastronomi turizminin destinasyona sagladig1 ekonomik katk1
acisindan alanyazin i¢in “gastronomi turizmi tipolojisi” adi altinda
secilen bolgenin gastronomi ve turizm gelisim seviyelerini gosteren bir
model Orneklemi gelistirmistir. Yapilan model hiyerarsik olarak dort
asamadan meydana gelip, en yiiksek basamagin mevcut bolge icin en iyi
ekonomik performansi yansittigini ifade etmistir. Oney(2013:158-188)
ise gastronomi turizminin katkilarini ulusal, bolgesel ve yerel olmak
lizere ii¢ baslik halinde gruplandirmistir. Oney tarafindan siniflandirilan

gastronomi turizminin sunmus oldugu katkilar su sekildedir:

Gastronomi turizminin ulusal katkilar1:

Ulusal gastronomi ve turizminin karsilikli tesvikinin saglanmasina araci
olur.

Ulusal gastronomi ve turizm stratejilerinin belirlenmesine katkida
bulunur.

Devlet destegi saglar.

Ulusal markalarin gelismesine ve bu baglamda ekonomik agiklarin
giderilmesine yardimci olur.

Biiylime potansiyeli 6zelligi bulunan ¢esitli piyasa ornekleri sunar.
Olumlu ve ayirt edilebilen 6zellikli satis noktalar1 sunup artan satislarla

vergi gelirlerini artirir.

Gastronomi turizminin bolgesel katkilari:

Bolgesel gastronomi ve turizminin karsilikli tesvikinin saglanmasina
araci olur.

Bolgesel gastronomi ve turizm stratejilerinin belirlenmesine katkida
bulunur.

Yerel yonetim destegi saglar.

Bolgesel markalarin gelismesine yardimet olur

Bolgede bulunan yiyecek igecek isletmeleri ile konaklama
isletmelerinin doluluk payinin artmasina yardimci olur.

Bolge sermayesinin korunmasina katkida bulunur.
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Kalifiye is giici vb. gibi dis kaynaklar1 koruyarak destinasyon

pazarlanmasi siirecinde yeni ve farkli girisimler saglar.

Gastronomi turizminin yerel katkilari:

Yerel iiretici aglarinin olusturulmasini saglar.

Ciftei ve iiretici pazarlarinin olusturulup gelistirilmesini saglar.

Ciftlik, yol iistii tezgahlar1 gibi yerlerden dogrudan satis yapilmasina
katkida bulunur.

Restoranlar ile Ureticilere dogrudan satis yapma imkani saglar.

Bolgesel kiiltiir farkliliklarinin 6n plana ¢iktig1 festivaller veya
organizasyonlarin diizenlenmesine yardimci olur.

Miisteri iliskilerinin siirdiiriilebilirligine katki saglar.

Bolgesel farkliliginin odak noktas1 haline gelmesine katkida bulunur.
Bolgeye ait yiyecek ve iceceklerin deger kazanmalarina ve degerlerinin
korunmasina yardimci olur.

Bolgesel sermayenin meydana getirilmesine yardimci olur.

Ureticiler  ile tiiketiciler ~ arasindaki  aligverisin  yiiz  yiize

gerceklesebilmesini saglar.

Wolf(2006:23-27) gastronomi turizminin katkilarini sosyo-ekonomik,

cevresel ve tedarikgiler agisindan olmak iizere su sekilde siniflandirmisgtir:

Gastronomi turizminin sosyo-ekonomik katkilari:

Yerel halkin ekonomilerinin giliglenmesine ve bu sayede istihdamin
saglanmasina yardimci olur.

Kirsal alanlarin tekrardan gelismesine ve bu sayede kentlerden kirsal
bolgelere dogru ters bir gdgiin olusmasina yardimei olur.

Kirsal bolge insani ile kent insanin bir araya gelmesini saglar.

Yerel halkin yatirimlarimin geri dontis hizini artirir.

Hiikiimet politikalart  kapsaminda yerel yonetimlerle iligkili

stirdiiriilebilir bir ¢er¢cevenin olugmasini saglar.

Gastronomi turizminin ¢evresel katkilari:

Yiyeceklerin nakledilmesinde nakliye aracinin olusturdugu kirlilik,

girtlti kirliligi ve yakit kirliligi gibi ¢evreye zarar verici kirliliklerin

azaltilmasina yardimci olur.
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e Uriinlerin paketlenmesinde kullanilan ambalaj atiklarinin cevreye
verecegi zararin dnlenmesine yardimci olur.

e Zirai ila¢c vb. gibi zarar verici ilaglarin kullanimmin azaltilmasina
yardimci olur.

e Biyolojik ¢esitliligin korunup siirdiiriilmesine katki saglar.

Gastronomi turizminin tedarikgilere katkilari:

e Yeni pazar egilimlerinin ortaya ¢ikmasinda yarar saglar.

e Yiyecek veya igeceklerin satisinin ger¢eklesmesi igin mevcut bir alana
gotiirme geregi ortadan kalkar. Bu baglamda nakliye iicreti, nakliye
aricina verilen iicret, ambalajlama islemi ic¢in ekstra makine ihtiyaci
geregi ortadan kalkarken, iirlinlerin satis {icretlerinin iiretici tarafindan
belirlenebilmesini saglar.

e Yiyecek veya iceceklerin hangi sartlar altinda ve nasil bir iiretimin
sonucu gerceklestigi, lretimde kullanilan pisirme teknikleri veya
tilketiminde uygulanmasi gereken pisirme tarzlari ile iiretilen tiriinlerin
tiiketim sekillerine iliskin bilgilerin saglanmasina yarar saglar.

e Bununla beraber firetici ile tiiketici arasinda bilgi alisverisinde hizli bir
iletisim saglanmasini kolaylastirir. Tiketicilerden gelen soru veya
oneriler dogrultusunda iireticiler bilgilendirilirler. Tiketiciler ise daha
saglikli beslenmeleri amaciyla {riin se¢imlerinde hizli davranista
bulunurken dikkat edilmesi gereken kurallara daha kolay ulasim
saglayabilirler.

Yapilan c¢aligmalardan anlasilacagi tlizere gastronomi turizminin
kiiltiirel deneyimlerin yasanmasimin yaninda kiiltlirleraras1 giiglii iligkilere,
destinasyon olarak secilen bdlgeye bunun yaninda kirsal bolge ekonomisinin
giclendirilmesi gibi bircok alana katkilari bulunmaktadir. Gelistirilen dogru
stratejilerin tespit edilip harekete gecirilmesiyle gastronomi turizminin

benzersiz katki ile avantaj sunma potansiyeli gecerli olabilir.

2.2.3. Gastronomi Turizminin Gelisim Cizgisi
Shenoy(2005:4), 21. yiizyilda insanlarin 6zel zamanlarii 6zel olarak
degerlendirme isteklerinin giderek arttigini belirtmekte, buna paralel olarak

turizm Ozel ilgi alanlarinin da giderek cesitlilik gosterdigini ve genel turizm
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anlayisinin deniz ile giines merkezli turizmden uzaklastigini aktarmaktadir.
Turizm algisindaki bu degisme ise insanlar1 daha 6nce denenmemis, farkli ve
ilgi uyandiran turizm cesitlerini aramaya yoneltmektedir. S6z konusu turizm
cesitlerinden biri de Brisson(2012) tarafindan ilging, farkli ve yeni bir endiistri
olarak nitelendirilen ve son 10 yilda hizla gelisme gdsteren(Hall ve
Mitchell,2005) gastronomi turizmidir.

Xin(2007:4) hizli bir gelisme kaydeden gastronomi turizminin 20.
yilizyila kadar gegen siirede ayr1 bir endiistri olarak gelismedigini aktarirken,
Hall ve Mitchell (2005) ise gastronomi turizminin 1970’lerde 6nemli dlgiide
biiyliylip gelistigini ifade etmektedir. Sharples(2003) gastronomi turizminin,
insanlarin evde yemek yeme yerine disarida yemek yemeyi tercih etmeleri,
gastronomi ile ilgili gosterileri izleme gibi egilimlerinin artmasi sonucu
gelisme kaydettigini belirtmektedir. Hall ve Mitchell(2005) alternatif bir turizm
¢esidi olan gastronomi turizminin gelisimini insanlarda farkli ve 6zel bir tat
arama icgiidiisiiniin gelismesine, yasam tarzlarinda meydana gelen degisim ve
insanlarin begeni konusunda arayislarina, yiyecek ve igeceklerin ulagimi
kapsaminda gelisen teknolojiye ve diinya ¢apinda tarim reformlarinin
baglamasi gibi etkenlere dayandirmaktadir. Boniface (2003:14) ise gastronomi
turizminin giiniimiizdeki halini almasinda kiiltiirel ve teknolojik girdilerin
yardimci oldugunu aktarmis ve s6z konusu girdileri su sekilde siralamistir;

e Tarmmin ortaya c¢ikmasimin ardindan gelismesi, insanlarin ise
bulunduklar ¢evreye uyum saglayarak tarimi gelistirme gabalari,

o Kiiltiirler arasi etkilesimin ve kiiltiir hakimiyetinin 6nemli hale gelmesi,

e Bireysellikten kiiresellesmeye gegisin baglamasi,

e (ida giivenligi konusunda endiselerin artmast,

e Farkl kiiltiirlere kars1 ilginin artmasi,

e Duygusal ve farkli deneyimler yasamak i¢in ortaya ¢ikan yeni arzular,

e QGiinliik yapilan standart aktivitelerden uzaklagsmak, kiiltiirel farkliliklar
ogrenmek ve deneyimleyebilmek i¢in yiyecek ve icecek ile alakali
topluluklar kurmak,

e QGiindelik hayat ile tatiller arasindaki zaman ve ihtiyagtan dogan

farkliliklar1 ortaya cikarip anlamaya calismak.
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1986 yilinda gerceklesen 36. AIEST (Association Internationale
d’Experts Scientifiques du Tourisme) kongresiyle birlikte turizm catisi altinda
mutfak ile yiyecek icecek servisi konularinin birlikte ele alinmasi gastronomi
turizmi  kapsaminda yapilan c¢alisma ve igerik incelemelerine hiz
kazandirmistir(Mohanty, 2014:45). Akkus ve Erdem(2013:638) tarafindan
2001 yilindan o6nce diinya capinda akademisyenler Onciiliigiinde {izerinde
caligmalar yapilan bu konunun sektérde yeterince yer bulmadigr belirtilmis ve
Erik Wolf’un Uluslararast Mutfak Turizmi Birligini(ICTA) kurmasindan sonra
s0z konusu endiistrinin her y1l hiz kazanarak biiyiimeye basladig1 aktarilmistir.

Tim bu agiklamalar dikkate alindiginda ise gastronomi turizminin
gelisiminin temelinde insanlarin dogas1 geregi besin ihtiyacinin varligr ve
zamanla degisen ve gelisen yasam kosullart oldugu soylenebilir. Gastronomi
turizminin gelisimin devamlilig1 ise ancak sahip olunan dogal kaynaklara ve bu
kaynaklarin dogru sekilde kullanimina, sahip ¢ikilmasina, korunmasina ve
takip edilerek gelecege aktarilmasina bagli oldugu ifade edilebilir. Bir iilke
veya bdlgenin gastronomi turizmi gelisimi icin ise destinasyonda yer alan
yonetici, yerel halk ve isletmelerin isbirligi yapmas1 gerekliligi

ongorulmektedir.

2.2.4. Gastronomi Turizminin Uluslararasi Boyutu

Uretim kadar tiiketimde gastronomi turizmini olusturan en onemli
parcalardan biridir. Yemek ise bagka bir kiiltiirii taniyabilmenin en iyi
yollarindandir. Bunun nedeni; yemegin sadece karin doyurmak igin
tiketilmemesi duygulara da hitap etme firsati vermesidir. Boylece yiyecek
veya i¢cecek mevcut bolgenin 6zelliklerini biinyesinde barindirip duygu gecis
siirecinde Onemli hale gelirken ayn1 zamanda bdlgenin taniabilirligine ve
marka haline doniisebilmesine imkan saglamis olmaktadir. Bu baglamda
Amerikan Ticaret Bakanlig1 tarafindan 2001 yilinda yapilan bir ¢aligmanin
sonucuna gore yemek yemenin bir bolgeye ziyarette bulunan turistlerin en
sevdikleri etkinlikleri arasinda ikinci sirada yer aldigi bunun yaninda ayni
arastirmada Amerikali turistlerin en sevdikleri etkinlik icerisinde yemek
yemenin birinci sirada yer aldig1 saptanmistir(Shenoy, 2005:182).

Diger yandan yiyecekler kadar igeceklerde bir bolgenin onemli bir

destinasyon merkezi haline gelmesinde etkin rol oynamaktadir. Ingiltere’nin
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ale cinsi birasi, Iskogya’nin viskisi veya Almanya’nin pilsener cinsi biras1 gibi
icecekler turistlerin seyahat kararlarin1 etkileyebilecek {irtinler olmasinin
yaninda bolge icin ¢ekicilik unsuru 6zelligi tasidig1 sdylenebilir(Hamlacibasi,
2008:10).

Verilen bu gibi o6rneklerden anlagilabilecegi gibi diinya turizm
pastasinda pay oranint daha ¢ok artirmak isteyen ilkeler, turizmi
cesitlendirmek ve stirekliligini saglamak i¢in {ilkelerinin turistik {iriin
bilesenlerinde cazibe-¢ekicilik unsurunu yeterli gérmeyip kiiltiirel 6gelerden
ozellikle gastronomi kiiltiiriinii 6n plana ¢ikarmak istemektedirler(Bucak ve
Arict, 2013:207). Bu baglamda gastronomik iirtinlerin iilkelerin tanitiminda s6z
sahibi ve araci rolii lstlendigi, tarihsel ve kiiltiirel 6zelliklerin yaninda tercih
sebebi oldugu soylenebilir. Ornegin; Italya turizm tamitim politikasini
olusturmada strateji olarak sadece kiiltiirel mirasin1 degil bunun yaninda
mutfaginda bulundurdugu “pasta” degil makarnayr ve farkli farkli
cesitlendirdikleri pizzasini pazarlamaktadir. Fransa’nin Bordeaux ve Italya’nin
Toskana bolgeleri saraplari sayesinde lin kazanmis boélgelerdendir. Yine
Ispanyol mutfagi Valencia yoresi iinlii yemegi “paella” ile giiniin belli
saatlerinde tiiketilen “tapas” adi verilen meze ve kanepeleri sayesinde
destinasyon olarak 6n planda yer almaktadir(Kart Golgeli, 2016:60).

Bahsedilen 06rnekler ile gastronomi olgusunun turizm sektori
icerisindeki Onemi giderek artmasinin yaninda, dogru bir pazarlama
stratejisiyle yatirim aract olarak kullanildiginda gelecekte ekonomik gelir
saglayan bir kaynak olacagi soylenebilmektedir. Bu dogrultuda ise
gastronomik faaliyetleriyle turistik imajlarmni gelistirmis olan Ispanya, Italya ve
Fransa gibi Akdeniz Ulkeleri drnek olarak gosterilebilir(Dilsiz, 2010:20). Bu
iilkeler ~mutfaklar1 icerisinde buldurduklar1 kiiltiirlerinin  sonuglarini
yasayabilen ve sahip olduklart mutfaklarini turistik {iriin haline getirmeyi
basarabilen iilkelerdir(Hamlacibasi, 2008:32). Kiigiikaltan(2009) yaptig
caligmasinda uluslararasi gastronomi turizmi trendi incelendiginde talebin artik
Fransa, Italya ve Ispanya gibi klasik Akdeniz iilkelerinden, Tiirkiye,
Yunanistan, Tunus, Misir, Hirvatistan, Israil gibi alternatif iilkelere dogru
yonelme egilimi gosterdigini, bunun nedeninin ise Akdeniz Ulkelerinin

cogunun kiiltiirel potansiyellerinin elverisli olmas1 olarak ifade etmistir.
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Cesitli ¢alismalar gastronomi turizminin uluslararasi turizmde 6nemli
bir paya sahip oldugunun altin1 ¢izmektedir. Ornegin; Italya’da bulunan sarap
turizmi gozlemevi gelen sarap turistlerinin 2010 yilinda giinde ortalama 200
Euro harcadigini belirtirken, 2009 yilinda Irlanda’da ise yiyecek ve igecek igin
2 milyar Euro harcandigr belirtilmektedir. Bunun yaninda Barcelona
tiniversitesinin yaptig1 ¢alisma sonucuna gore yapilan harcamalarin yaklagik
%30’u kadarinin bolge mutfag i¢in yapildigi ifade edilmistir. Kanada bulunan
Orinto’da gerceklestirilen ¢alismalarin sonuglar1 ise 2010 yilinda yapilan turist
harcamalarinin yaklasik 2 milyar CAD (Kanada Dolar1)’nin yiyecek ve icecege
iliskin yapildigini belirtmektedir(Richards, 2012:22).

Yapilan  ¢aligmalarin  incelendiginde  gastronomi  turizminin
uluslararasi turizm faaliyetlerinde biiyiik bir pay sahibi oldugu goriilmektedir.
Festival, kongre, sempozyum gibi alanlarda gastronomi turizminden
bahsedilmesi ise kavramin degerini uluslararasi bir boyuta tasiyabilecegi ve
beraberinde gastronomik hareketliligin turizm i¢indeki yerinin ve éneminin her

gecen giin daha ¢ok artacagi ongoriilebilmektedir.

2.2.5. Gastronomi Turizminin Tiirk Turizmi Kapsaminda Yeri ve Onemi

Gastronomi turizmi uluslararasi boyuttaki yeri ve dnemi kadar ulusal
boyutta da blytk bir yere ve 6neme sahiptir. Bir llke veya bolge sahip oldugu
yiyecek ve igecek kiiltlirliniin uluslararasit tanitimini yapmasinin yaninda,
mutfaginin olusmasini saglayan ve onemli bir faktor olarak gz Oniine ¢ikan
yiyecek ve igeceklerini kendi bolge sinirlart igerisinde de taninirhiligini
saglamasi gerekir. Ote yandan kendi mutfak kiiltiirii zenginliginin farkinda olan
ulkelerin gastronomi turizmi kapsaminda biiyiik bir dl¢tide yol katettigi gercegi
yadsinamaz.

Stiphesiz ki gastronomi turizmi Tiirk turizmi igerisinde 6nemli bir yer
teskil etmektedir. Gastronomi turizminin giderek Oneminin artmasi Tiirk
turizmcilerinin  dikkatini ¢ektigini aktaran Uziimcii(2018:27) Tiirkiye nin
gastronomi turizmi kapsaminda kisi basi yeme igme harcamasini 250 dolara
cikardigini ifade etmektedir.

Koklu bir yemek kulttirine sahip olan Turkiye, her bir bolgesindeki
cografi cesitliligi nedeniyle bircok farkli lezzeti biinyesinde barindirma

ozelligine sahiptir. Fakat yedi bolgesinde farkl:i tatlar bulundurdugu halde son
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yillarda artan Fast Food aligkanligi ile diger kiiltiirlere gosterilen ilgi ve mevcut
ilgiye karsin Fast Food iizerine ¢aligsan igletme sayilarinin artmasi Tiirk mutfak
kiltliriiniin tanitim1 agamasinda bir takim olumsuzluklara sebebiyet verdigini
aktaran Dilsiz(2010:21)’¢ gore, gastronomi ile ilgili seyahatlerdeki paket
turlarda Oonem gosterilmeyen bir iilke durumunda olunmasi Tiirk yemek
kiiltiirlintin ulusal ve uluslararast boyuttaki etkinliginin azalmasma yol
agmaktadir. Bu baglamda Tirk turizminin yayginlastirilip bilinirliliginin
artirilmas1 asamasinda iilkenin gastronomi ile ilgili faaliyetlere 6nem verip,
etkinlik sayisini artirmasi gerektigi ongoriilmektedir. Tiirkiyede gastronomi
turizminin kapsaminda yapilan calismalardan birkagt ise Kinali(2014:46)
tarafindan su sekilde siralanmaktadir:

e T.C Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Tirkiye Turizm Stratejisi 2023 yili
hedeflerinde turizmin cesitlendirilmesi, siirdiiriilebilirligi ile 12 ay’a
yayillmast ve turistlerin olusturduklar1 gruplarin {ilkeye ¢ekilmesi
basliklarinda gastronomi turizminden bahsetmekte, bunun yaninda bu
konuda uzmanlasmis kisilerle bir araya gelip faaliyetlerde
bulunmaktadir.

e 14-16 Mart 2012’de yapilan “Zeytinyagr Calistay1” Tiirk mutfag:
icerisinde zeytinyaginin oneminin belirtilmesi ve gastronomi turizmi
kapsaminda  turistik bir {irlin  olarak  tanitilmasi  amaciyla
gergeklestirilmistir.

e 2012 yilinda Bakanlik tarafindan Tirkiye’nin tanitiminin yapilmasi
amactyla Tirk kiltiirtinii temsil eden gastronomik tirtinler Tiirk Cayi,
Tiirk Kahvesi ve Tiirk Lokumu gibi isimlerle tanitim brosiirlerinde 6n
plana ¢ikartimistir.

e 2011 yilinda UNESCO’ya gastronomi kapsaminda adim atilarak
Antakya’nin gastronomi kentleri arasina girmesi i¢in aday adayliktan
adaylik siirecine geg¢ilmistir.

e 2011 yilinda  Antalya’da  Yiyecek  Igecek  Yoneticileri
Dernegi(YIYDER), Akdeniz Universitesi Alanya Isletme Fakiiltesi ve
Alanya Meslek Yiiksekokulu’nun birlikte diizenlendigi “Ulusal
Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikleri” adinda besincisi

yapilan bir sempozyum gergeklestirilmistir. Yapilan sempozyum ile
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birlikte gastronomi bilincinin Tirk turizmdeki yeri ve 6nemi sunum
yapilan ¢alismalarla ifade edilmistir ayrica yemek kiiltiiriniin
gelisimine katkida bulunacak yeni ve farkli fikirler her yil

sempozyumda yer almaktadir.

Ilgili alanyazin incelendiginde yapilan calismalarda gastronomi
turizminin Tirk turizmi kapsaminda 6nemli bir alan teskil etmekte oldugu
goriilebilmektedir. Bu dogrultuda gastronomi turizminin Tirk turizmindeki
yerinin daha ¢ok belirginlestirilmesi ic¢in proje, faaliyet ve etkinlik gibi
gastronomik turizm hareketliligini artiric1 giiclerin yerel yoneticiler tarafindan
daha fazla desteklenmesi gerekliligi Ongoriilmektedir. Bunun yaninda
gastronomi turizminin farkindaligimin artmasindaki giiclii etkenlerden biriside
kuskusuz ig¢inde barindirdig1 ¢ekicilik unsurlaridir. Bu nedenle gastronomi
turizmi  cekicilik  faktérunun  irdelenmesine  ihtiyag  duyuldugu

soylenebilmektedir.

2.2.6. Gastronomi Turizminde Temel Cekicilik Faktort Olarak Yoresel
Yiyecek ve I¢ecekler

Turizm aktivitesinde yer alan bireyler, ziyarette bulunduklar1 yerlerde
eglence, yeme ve igme ile aligveris gibi zorunlu olan ile zorunlu olmayan
gereksinimlerini  karsilayabilmek ig¢in ¢esitli sekillerde mal ve hizmet
tilkketiminde bulunurlar. Gereksinimlerinin karsilanmasi agsamasinda s6z konusu
olan tlkettikleri mal ve hizmetler ise turizm faaliyetlerinin gergeklesmesi
asamasinda yer aldigindan dolayi turistik iiriin olarak isimlendirilmektedir. Bu
baglamda Kozak(2008:125) tarafindan turistik iiriin; yasanilan c¢aga uyum
saglamis insanlarin c¢esitli boyutlardaki gereksinimlerinin karsilanmasi ig¢in
turizm isletmeleri ile turizm bolgelerinde bir araya getirilerek yeniden
diizenlenmis olan dogal, toplumsal, siyasal ve psikolojik verilerden olugmusg
karmasik bir halde bulunan mal ve hizmetlerin biitiinii seklinde ifade
edilmektedir. S6z konusu olan turistik {riiniin farkindaliginin artirilmasi
asamasinda ise destinasyon olarak secilen bolgenin bazi ¢ekicilik unsurlarina
sahip olmasi gerekir. Pekyaman(2008:12) destinasyonun sahip olmas1 gereken
cekicilik unsurlarini; dogal ¢evre ¢ekicilikleri(iklim, manzara, deniz, jeolojik

olusumlar, su kaynaklari, araz1 yapisi gibi), insan yapimi c¢ekicilikler(6nemli
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sanatsal ve mimari yapitlar, eglence parklari, spor merkezleri, aligveris
merkezleri, marinalar gibi) ve sosyokilturel cekicilikler (tarih, folklar, sanat,
eglence, yemek kiiltiirii gibi) olmak iizere ii¢ baslik altinda siiflandirmistir.

Sosyokadiltarel ¢ekicilikler icerisinde yer alan yemek kultlr( turistlerin
bir Ulke veya bolgeyi ziyaret etme sebepleri igerisinde yer alan en Onemli
faktorlerden birisidir. Yemek kilttrt icinde bulunulan boélgenin tarihi, dini,
yasam tarzi, cografyasi, toprak yapisi gibi unsurlar1 hakkinda bilgi veren bir tiir
araci roliindedir. Varilan yemek kiiltiirii noktasinda ise gastronomi turizminin
varligi tekrar ortaya cikmaktadir. Ciinkii gastronomi turizmi, destinasyon
olarak secilen bolgenin yapisinda bulundurdugu mutfak kiiltiiriintin tanitilmasi
yoluyla se¢ilen bolgeye ziyarette bulunan kisi sayisinin artirilmasi ve bolgede
yasayan yerel halkin bilinglendirilmesi sartiyla, yoérenin sahip oldugu yiyecek
icecek  kiiltiiriinlin ~ korunup  gelecege tasinabilmesinde Onem arz
etmektedir(Acar, 2016:83).

Bir bolgenin destinasyon olarak secilebilmesi icin turizm Grindnd
meydana getiren Ozelliklere de sahip olmasi gerekmektedir. Sengiil ve
Turkay(2016:87) bu 0Ozellikleri; “Cekicilik”, “Ulasilabilirlik”, “Turizm
Isletmeleri”, “Etkinlikler” ve “Imaj” olmak iizere bes bashk altinda
gruplandirmiglardir. Cekicilik; bir yerin baska bir yere tercih edilmesindeki
farkliliklar1  tanimlarken, ulasilabilirlik; turizm  bodlgesindeki  (riine
ulasilabilirligin zorluk veya kolaylik derecesini, turizm isletmeleri; {iriiniin
iiretilmesinde veya satiginin gerceklesmesine yardimci olan konaklama veya
yiyecek icecek isletmelerini, etkinlik; bolgede gerceklesen fuar, festival, sergi
gibi olaylari, imaj ise; bolgenin insanlarda yaratmis oldugu algiyr ifade
etmektedir.

Destinasyonun sahip oldugu cekicilik faktorleri igerisinde yer alan
yorenin sahip oldugu mutfagi rekabet etme agisindan biiyiik bir 6neme sahiptir.
Yore mutfagini olusturan yiyecek ve iceceklerin o ydreye 0zgii olmasi da
mevcut sermayenin miktarin1 artirarak bolge ekonomisinin giiclenmesine
katkida bulunur(Kizilirmak vd., 2014:77). Bu baglamda gastronomi turizmi ise
genel anlamiyla insanlarin bir iilke veya bolgeye 6zgii yiyecek ve icecekler ile
ilgili deneyim ve tecriibelerini ifade eden bir kavram olarak 6n plana

¢ikmaktadir(Karim ve Chi, 2010:532). Bu dogrultuda gastronomi turizminin
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yorede yer alan yiyecek ve iceceklerin bolgeye ziyarette bulunan kisilere bir
cekicilik unsuru olusturdugu sdylenebilir.

Yukarida gorildiigii tizere gastronomi turizmi kapsamindaki g¢ekicilik
faktori icerisinde yer alan yoresel yiyecek ve icecekler biyik bir éneme
sahiptir. Bunun yaninda insanlarin bir yerden bagka bir yere seyahat etmek
istemeleri arasindaki nedenlerden birisi de kiiltiirlere ait olan degerlerdir. Ulke
veya bolgelerin mevcut biinyesinde bulundurdugu kiiltiirel degerlerden biri
kuskusuz mutfak kiiltiirleridir. Bu baglamda ziyarette bulunulan yoreye 6zgii
geleneklerin icerisinde yer alan ve yorede yasayan insanlarin mutfak kdiltiirl
yapisini yansitan yoresel yiyecek ve igeceklerin, bolgeye ziyarette bulunan
kisilerde merak duygusunu uyandiran “temek c¢ekicilik faktorii” oldugu

soylenebilir.

2.3. YORESEL YIYECEK VE iICECEKLER
2.3.1. Somut Olamayan Kiultirel Mirasin Cekirdegi: Yoresel Mutfak

Kiiltiir kelimesinin etimolojik kdkeni incelendiginde Latince “tarim”
anlami tasiyan “cultura” kelimesi goz oniine ¢ikmaktadir(Giilcan, 2010:101).
Kiiltiir, insanlarin diisiindiigii (tavir, inang, fikir ve degerler), yaptig1 (davranisg
ve yasayis bigcimleri) ve olusturdugu (sanata eserleri, el sanatlari, diger kiiltiirel
uriinler) unsurlar1 igerisinde barindiran bir kavramdir. Dolayisiyla kiiltiir,
siirecler (insanlarin diisiinceleri ve yasama big¢imleri) ve bu siire¢ler sonunda
olusan  iriinleri  (binalar, el sanatlari, sanat ve  gelenekler)
kapsamaktadir(Aliagaoglu, 2004:51). Bu baglamda kiiltiir i¢in; insanlarin nasil
konustuklarini, yaradilis ve oteki diinya ile ilgili inaniglarim1 ve dogada
bulduklarin1 nasil degistirerek kullandiklarini ifade eden bir kavram oldugu
sOylenebilir(Girsoy, 2013:11). Kultur sayesinde insanlar kendilerinden énceki
neslin yasam siireci ile s6z konusu olan siirecin igerisinde giydikleri ve
yedikleri hakkinda bilgi sahibi olabilmektedirler. Bu durum ise kiiltiiriin
ayrilmaz bir parcasi olarak “miras” kavramini gz 6niine ¢ikarmaktadir.

Miras; tarihsel, sanatsal, etnolojik, sosyolojik, antropolojik ile dil
kapsaminda korunmak iizere iistiin degere sahip mekan, varlik veya olaylar
seklinde tanimlanabilmektedir(Doganer, 2003:1). Belirtilen bu tanimlama

dogrultusunda ise miras kavraminin; ge¢misten gelecege aktarilan degerler
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biitinii oldugu ve “kiiltiirel miras” olgusunun ortaya ¢ikmasma bir etken
olusturdugu sdylenebilir.

Kiiltiirel miras kavrami ise; insanlarin yasadiklari siire boyunca
edindikleri tecriibeler igerisinde biriktirip gelisimini sagladigi ve kusaktan
kusaga aktarimin gergeklesmesi sayesinde gliniimiize ulastirdig1 zenginliklerin
biitiinii  seklinde ifade edilebilir(Kart Golgeli, 2016:42). Kiiltiirel miras,
uygarliklarin nasil meydana geldigi ile farkli donem araliklarinda yasayan
toplumlarin sosyal, kiiltiirel, ekonomik ila siyasal yasamlarina ait bilgileri
yansitir(Madran ve Ozgoniil, 2005:93). Bu baglamda kiiltiirlerin degerli
taglarindan biri olan kiiltiirel miras i¢in; yenilenebilir bir 6zellige sahip
olmadigindan ve yok olmasi durumunda tekrarinin miimkiin olmamasindan
dolay1 korunmasinin gerektigi sdylenebilir.

Kiiltiirel mirasin korunmasi amacina yonelik ilk hareket “UNESCO”
tarafindan gergeklestirilmis olup s6z konusu kurulus “Diinya Kiiltiirel Ve
Dogal Mirasmin Korunmasina Iliskin Bir Sézlesme” hazirlayarak sozlesmede
yer alan iilkeleri kiiltiirel miras1 olusturan unsurlar1 koruma sartina tabi tutmus
ve kiiltiire] miras unsurlarint somut olan ve somut olmayan kiiltiirel miras
seklinde gruplandirmistir(Ar, 2015:13). Somut olan kiiltiire] mirasi; anitlar,
tarihi binalar, ciftlikler, kaleler, evler, miizeler ile arkeolojik kalintilar meydana
getirirken, somut olmayan kiiltiirel mirasi; gegmisin izlerini tasiyan gelenekler,
miizik ve miizige eslik eden danslar, dil, din, festivaller, yemek pisirime
tarzlar ile mutfak kiiltiirleri olusturmaktadir(Okuyucu, 2011:37).

Somut olmayan Kkiiltiirel mirasin yansimalarindan biri olan mutfak
kiiltiiri toplumlarin kendilerini tanitmasinda 6nemli bir unsur olarak 6n planda
yer almaktadir. Bununla beraber mutfak kiiltiirli; bolge veya yorede yasayan
insanlarin beslenme gereksiniminin giderilmesinde yardimei olan yiyecek ve
icecekler ile bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi, islemlerin
gerceklesmesi icin gerekli arag, gere¢ ve teknikler ile yemek yeme adabi ve
mutfak cevresinde gelisen tiim uygulama ve inamis bigimlerini ifade
etmektedir(Kesici, 2012:34).

Mutfak kiltartnln tarihsel sirec icerisinde gelisimi ele alindiginda
ekonomik ve kiiltiirel unsurlardan farkli bir gelisme izledigi goriilmektedir. S6z
konusu gelisiminde toplumlarin hayatlarin1 devam ettirecegi yerleri belirlemesi

siirecinde yasadiklar1 gogler ya da tesebbiislerin yaninda sahip olunan cografya
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ve buna bagli olarak iklim ve inan¢ gibi unsurlarin etkili oldugu
bilinmektedir(Diizgiin ve Ozkaya, 2015:42). Bu baglamda her toplumun
kendisini ifade ettigi bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu ve sahip olunan bu
mutfak kiiltiiriinlin  toplumlarin  ge¢misleri hakkinda bilgileri icerdigi
soylenebilir.

Mutfak kalttrd turizm kapsaminda ele alindiginda bir ulkenin veya
bolgenin ¢ekici bir 6zellige sahip olmasinda 6nemli bir etken oldugu ifade
edilebilir. Son yillarda turizm talebindeki artisin sebeplerinden birisinin
ilkelerin yapisinda bulundurdugu farkli mutfak kiiltiirleri oldugu alanyazin
incelediginde yapilan ¢aligsmalar 1s181inda géz oniine ¢ikmaktadir. Bu baglamda
mutfak kaltarunin bir Glkeye veya bir bélgeye turist ceken 6nemli unsurlardan
birisi oldugu gergegi yadsinamaz. S0z konusu turizm aktivitesinin ana
kaynagini olusturan en onemli sebeplerin icerisinde merak duygusunun yer
aldig1, bu duygunun farkli kiiltiirleri tanima istegiyle iliskisinin bulundugu ve
mutfak kiiltlirliniin de s6z konusu merak duygusunun ortaya ¢ikmasinda 6nemli
bir pay sahibi oldugu ifade edilebilir.

Insanlar bir iilkeden diger bir iilkeye 6zellikle o bolgede bulunan ve
bolgenin ozelliklerini igerisinde barindiran yiyecek ve icecekleri asil
kaynaginda Ogrenmek, tanimak ve bununla beraber unutulmaz lezzet
deneyiminde bulunmak i¢in turizm aktivitesinde bulunduklar1 bilinmektedir.
Bu baglamda turizm hareketliliginin yasanmasinda etkili olan unsurlardan
birisi olan ve mutfak kiiltiirleri icerinde 6nemli bir paya sahip “ydresel mutfak”
kavramina deginmek caligmanin amacina yarar saglayacag: diisiiniilmektedir.
Yoresel mutfak kavramini derinlemesine anlayip kavrayabilmek i¢in dncelikle
“yore”  unsurunun  agiklanmasi  gereklilii  aragtirmaci  tarafindan
ongorulmektedir.

Tiirk Dil Kurumu tarafindan yoére kavrami; “bir bolgenin belli bir yer
ve cevresini kapsayan sinirli boliimii, havali, mahal, civar” olarak ifade
edilmektedir(http://www.tdk.gov.tr). Yore kavrami “tarima elverislilik
acisindan degerlendirilen genis simirli toprak” anlamina gelen Fransizca
“terroir” kelimesi ile birebir Ortiismekle beraber kelimenin diger Avrupa
iilkeleri dillerinde ¢ok fazla bir karsiligi bulunmamaktadir. Fakat Tiirk¢edeki
yore sOzciigiinin anlami ile birebir benzerlik gostermektedir(Demirer,

2010:36).


http://www.tdk.gov.tr/
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Her bir yore birbirinden farkli bir takim 6zellikler barmdirir ve sahip
olunan 6zellikler herhangi bir yoreyi diger yoreden farkli kilmada yarar saglar.
Yoreleri birbirinden ayirt etmeye yarayan en Onemli unsurlardan birisi
kuskusuz yorenin ge¢misi ile gelecegi arasinda koprii gorevi goren mutfagidir.
Ote yandan seyahat aktivitesini gerceklestiren turistlerin ortalama olarak
%88,2’s1 i¢in destinasyon olarak belirlenecek yerin tercihinde yiyecek ve
icecegin Onemli unsurlardan biri oldugu disiiniilmesi “yoresel mutfak”
kavraminin daha ¢ok 6nemli hale gelmesine etken olusturmaktadir(Toksoz ve
Aras, 2016:174).

Yorelerin kimligi sayilabilecek yoresel mutfaklarin tanimlanmasinda
literatirde birgok farkli yorumlarin varligi s6z konusudur. Horng ve
Tsai(2012), c¢alismalarinda yoresel mutfagi; bir lilke veya bolgenin kendisine
has mutfak kiiltliriinliin olugsmasini saglayan yorenin sahip oldugu gida temelli
tiriinlerin, yoreye ait yemek ya da igeceklerin ve yemek pisirme tekniklerinin
olusturdugu bir biitiin olarak tanimlarken; Tokséz ve Aras(2016:184)’da
yoresel mutfagi, herhangi bir bolgenin sahip oldugu yoresel yiyecek ve
igecekleri ile bunlarin hazirlanip, sunulmasi ve tiiketilmesi gibi asamalart da
kapsayan genis bir yap1 olarak ifade etmektedirler. Sengill ve
Tirkay(2015:600) ise yoresel mutfagi; yorenin dzelliklerini tasiyan tiriinler ile
yore halkinin inang¢larinin birlesimi sonucu ortaya ¢ikan, yore insani tarafindan
kendine has yontemlerle pisirilip sunulan ve dini veya milli duygularin
etkisiyle hazirlanan yiyecek ve i¢ceceklerin biitiinli olarak tanimlamaktadir.

Yoresel mutfak, halk kiiltiiriiniin en 6nemli Ogesidir ve mutfagin
temelini, yore cografyasinin insana sunmus oldugu gida maddelerinin
yemeklerde “oldugu” gibi yani dogal hali ile kullanilmasi olusturmaktadir.
Yoresel bir 6zellige sahip olan mutfakta her bir uygulama yasamsal ihtiyaglarin
temelini olusturan yeme igme thyacinin dogal bir sekilde karsilanabilmesine
yoneliktir. Bunun sonucu olarak ortaya ¢ikan yoresel mutfagin girdilerinin
belirlenmesinde; yorenin iklimi, hayvan yetistiriciligine uygunluk durumu,
yorede var olan gida maddeleri ve av imkanlarinin varligi biiyiik bir etken
olustururken; yemek tariflerinin, pisirme tekniklerinin ve yemegin sunulus
bi¢imlerinin belirlenmesinde ydrede yasamlarini ikame ettiren halkin kavmi ile

inang gibi kimlik ozellikleri rol oynamaktadir(Giirsoy, 2013:12). Yoresel
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mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olan faktorleri ise su sekilde siralamak

mumkundr:

e Yorenin gida maddesi teminindeki imkanlar(cografi kosullar, iklim
kosullar1 vb.),

e Yorede var olan etnik grup farkliliklari,

e Yorede bulunan inang farkliliklari ile buna bagl olarak gelenek, gorenek,
orf ve adetler,

e Yore mutfaginda kullanilan pisirme usulleri ile mutfak teknikleri,

e Yore halkinin yeme-igme aligkanliklari(Giirsoy, 2013:12).

Yoresel mutfaklarin turizm hareketliligi igerisinde rol oynamaya
baslamas1 1920°1i yillara denk gelmektedir. Yasam standartlarinin iyilesme
gostermesiyle bos zamani degerlendirmeye kars:t gosterilen dikkatin artmasi,
teknolojideki gelisim adimlart sayesinde insanlarin civar bolgeleri merak edip
kesfetmeye baslamasiyla ziyarette bulunduklar1 yerlerde temel ihtiyaglart olan
yeme i¢me ihtiyacim1 karsiladiklart goriilmektedir. Turizm kapsaminda
gerceklestirilen bu hareketlilikte yoresel mutfaklarin 6nemli bir rol {istlendigi
ve 1901 yilinda Michelin lastik sirketinin stirticiiler i¢in hazirladig1 rehberde
cesitli lilke ve bolgelerdeki yoresel yemeklerin tadilmasina yonelik olan ilk
gurme tavsiyeleri igerisinde yer almaya basladigi goriilmektedir(Kizilirmak
vd., 2016:259).

Ote yandan ¢esitli arastirmalar giderek &nemi artan yoresel
mutfaklarin turistlerin destinasyon se¢imlerinde de biiyiik bir 6nem arz ettigini
gostermektedir. Bu baglamda Demir(2011) destinasyon tercihlerinde yoresel
mutfak unsurunun ne derece 6nemli oldugu iizerine yaptigi calismasinda,
yoresel mutfagin sosyal hayattan sonra ikinci sirada yer aldigmni,
Kinali(2014)’nin turistlerin destinasyon secimlerinde etkili olan faktorleri
belirleme ilizerine yaptigi ¢alismasinda ise yoresel mutfagin tarihi ve kiiltirel
mekanlarin varlig ile sosyal hayat unsurundan sonra iiciincii sirada yer aldigi
belirtilmistir. Bu dogrultuda turistlerin destinasyon olarak sectikleri yerin
yoresel mutfagi hakkinda olumlu bir algi barindirmalar1 gelecek destinasyon
secimleri sirasinda daha once tercih ettikleri destinasyonu tekrar tercih etme

isteklerinin gilidiilenmesinde pozitif bir etki yaratacagi soylenebilir. Bu
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durumun ise yore halkinin kazang seviyesinin artmasinda olumlu bir etken
olusturacagi kaginilmazdir.

Diger taraftan yoresel mutfagin tanitim ve pazarlanma asamalarinda
gerekli calismalara dikkatli ve 6zenli bir sekilde agirlik verilmesi gerektigi
ongoriilmektedir. Yoresel mutfaklarin devam ettirilip varliklarmin korunmasi
konusu noktasinda sosyo-kiiltiire] miras unsurlarina sahip ¢ikilmasi gerektigi,
bu tiir mutfaklarda yer alan yiyecek ve iceceklerin yapimina veya tadim
denemelerine tesvik saglanmasiyla tarihsel ve Kkiiltiirel 6zellige sahip olan
mirasin  korunarak  gelecek  kusaklara  ulastirilmasinin  kolaylikla
gerceklesebilecegi ifade edilebilir.

Yapilan tiim bu agiklamalar sonucunda yoresel mutfak unsuru igin;
temel alt yapisinda bulundurdugu yoresel bir Ozellige sahip yiyecek ve
icecekler araciligryla somut olamayan kiiltiirel mirasin ¢ekirdegini olusturdugu

sOylenebilir.

2.3.2. Yoresel Yiyecek-icecekler ve Algilardaki Dinamikligi

Yoresel mutfaklarin varliklarinin korunmasinda 6nemli bir unsur olan
yiyecek ve icecekler; yerel hayat, tarih, kiltur ve ekonomi ile birlikte
toplumlarin bir sonucu olarak olusmus ve tarihsel siire¢ boyunca ydrelerin
yasam tarzi tarafindan sekillendirilmislerdir(Yaris, 2014:15). S6z konusu olan
siire¢ sonunda ise yorelerin bir nevi aynasi 6zelligine sahip “yodresel yiyecek ve
igecekler” kavrami ortaya ¢ikmistir. Ilgili alanyazin incelendiginde yoresel bir
ozellige sahip olan yiyecek ve igecekleri tanimlama noktasinda farkli yazarlar
tarafindan farkli bircok yorumun mevcudiyeti s6z konusudur. So6zii edilen
tanimlamalardan bazilari ise su sekildedir:

Hatipoglu vd.(2013:7)’ne gore yoresel yiyecek ve igecek; genellikle
bir olayin meydana gelmesi sonucu igerisinde bulundugu Kkiiltiire empoze
olarak yerlesmis, bunun yaninda bolgede yasayan halk tarafindan diger yiyecek
veya iceceklerden Ustlin tutulan, daha ¢ok 6zel giinlerde tiuketimi artan ve bir
bolge yada yorede bulunan insanlarin birlikte yasamasi sonucu geleneksel bir
Ozellige sahip olmus yiyecek veya igeceklerdir. Sharma vd.(2009)’nin
yaptiklar1 calismaya gore yoresel yiyecek ve icecekler; bulundugu bolgenin
cografi ozelliklerinin yaninda kilturinl yansitan, bununla birlikte bulundugu

bolgede yasayan halk tarafindan “Gznellik” unsuru barindiran yiyecek ve
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iceceklerdir ve s6z konusu yiyecek ve icecekler bulunulan bolgede yetisen
tirtinler ile yapilacagi gibi bu iirlinler disaridan da temin edilebilir. Duram ve
Cawley(2012:16) ise yaptiklar1 calismada yoresel yiyecek ve icecekleri;
bulundugu kaynagindan en ¢ok 100 mil kadar uzaklikta {iretilen yiyecek ve
icecekler olarak tanimlarken, Lang vd.(2014:1809) yaptiklar1 ¢alismada asil
kaynaga uzakligi 400 mili gecmeyecek sekilde belirtmislerdir. Yapilan
tanimlamalardan anlasilacagi lizere yoresel yiyecek ve iceceklerin Ozellikle
bulunulan yorenin cografi yapisi ve asil kaynaga olan mesafesi lizerinden ifade
edildigi sOylenebilir.

Soyut kiiltiirel mirasin somut yansimasi olarak karsilik bulan,
gecmisten gelecege icerisinde bulundurdugu topluluklarin var ettigi yoresel
yiyecek ve iceceklerin son yillarda gerceklesen turizm faaliyetlerinden ayri
diistiniilemeyecek bir sekilde kendisine yer buldugu yapilan ¢aligmalar 151¢1nda
ortak bir sonug olarak ortaya ¢ikmaktadir. Gergeklesen turizm faaliyetlerinin
amagclar1 arasinda yer alan yoresel yiyecek ve igeceklerin ginumiz turist
algisinda da 6nemli bir yer teskil etmekte oldugu goriilmektedir. Bessiere ve
Tibere(2013) ’nin birlikte yaptiklari calismada seyahatlerin
gerceklestirilmesinde etkili olan amacglar arasinda yoresel yiyecek ve
iceceklerin kesfedilmesinin, dogal giizelliklerin c¢ekiciligi ile gastronomi
haricindeki kiiltiirel mirasin arkasindan ii¢iincii sirada en 6nemli 68e olarak yer
almasi, Enright ve Newton(2005)’nun yoresel yiyecek ve igecek unsurunun
turistler agisindan degerlendirilmesini yaptiklar1 ¢alismalarinda; yoresel
yiyecek iceceklerin Hong Kong icin ikinci, Bang Kok icin dordinci ve
Singapur igin besinci sirada yer almasi, Everett ile Aitchison(2008)’nin
Ingiltere’nin giiney batisinda bulunan Cornwall’da yiiriittiikleri ¢aligmada
arastirmanin gergeklestirilmesinde rol oynayan katilimcilarin yoresel mutfak
trtinlerine diger yiyecek veya igeceklere kiyasla daha fazla miktarda édeme
yapabilecekleri sonucu soOylenen ifadeleri destekler niteliktedir. Ydresel
yiyecek ve iceceklerin algilarda 6nemli bir yere sahip olmasindaki diger
sebepler icerisinde ise giinlimiiz sartlari altinda beslenme aligkanliklarinda
meydana gelen degisimler ve mevcut bu degisimle birlikte hizli bir sekilde
gerceklestirilen tliketim ¢esitlerine ilginin artmasi ile genetigi oynanmis
gidalarin glinlimiizde biiyiikk bir alan1 kapsamaya baglamasi gibi etkenler

gosterilebilir.
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Nitekim yeni bir lezzet deneyimi arayisi iginde bulunan turistlerin, bu
deneyim isteklerini gergeklestirmek i¢in gittikleri yiyecek icecek isletmelerinde
yer alan yiyecek ve igecekleri yoreye has hazirlama yontemi ve yoreyi yansitan
bir sunum igerisinde gérememeleri algilarinin olumsuz yonde degisebilmesine
neden olabilecegini de sdylemekte yarar vardir. Ote yandan yiyecek ve icecek
isletmeleri ile restoranlarin da yoresel yiyecek ve igeceklerin algilarda
olusturdugu dinamikligin belirlenmesinde biiyiik bir etkiye sahip olduklari
gercegi unutulmamalidir.

Algilarda olumlu veya olumsuz etkiler birakabilen yoresel yiyecek ve
iceceklerin turistler agisindan tiiketim diizeylerini etkileyen farkli birgok
unsurun varligi alanyazin incelendiginde 6nemli bir nokta olarak goz 6nune
cikmaktadir. Kim, Eves ve Scarles(2009:429)’in turistlerin destinasyon olarak
sectikleri yerlerde var olan yoresel yiyecek ve igecekleri tiiketmelerini
etkileyen unsurlar1 ortaya koyan ¢aligmalari sOylenen ifadeleri destekler yonde
oldugu goriilmektedir. S6z konusu arastirmacilar gerceklestirdikleri ortak
calisma sonucunda turistlerin yoresel bazdaki yiyecek ve icecekleri
tiketmelerinde etkili olan faktorleri; demografik faktorler, psikolojik faktorler
ve motive edici faktorler olmak {izere ii¢ bashk altinda gruplandirmislardir.
Demografik faktorler icerisinde; yas, cinsiyet ve egitim, psikolojik faktorler
igerisinde; yeni ve farkli yiyecek icecek meraki ile yeni ve farkli yiyecekleri
deneyimleme korkusu yer alirken, motive edici faktorler icerisinde; heyecan
duygusu, siradanliktan uzaklasma istegi, saglik konusunda olusan endiseler,
O0grenme ve bununla birlikte yeni bir ¢evre edinme istegi, saygilik, fiziksel
cevre ve algida meydana gelen cekicilik unsurlari yer almistir. Bahsedilen
calismanin yazarlarindan olan Kim ve Eves(2012:1463) daha sonra yaptiklar
bir baska calismada yoresel yiyecek ve igecek tiiketiminde etkili olan
faktorlerden motivasyon faktoriinii; heyecan duygusu, kiiltiirel deneyim, kisiler
arasindaki iliski, saglik acisindan olusan endiseler ve algida meydana gelen
cekicilik olmak iizere bes adet unsura indirgemislerdir.

Bolgenin sahip oldugu kimligi ile kiiltiirlinlin sentezlenmesi sonucu
olusmus yoresel yiyecek ve igecekler destinasyon olarak segilen bolge veya
yore ile turistlere farkli bir ¢ok alternatif olanak sunarak algilardaki yerini iist

seviyelere c¢ikarabilmektedir. Turkay ve Gen¢ (2017:223) destinasyonun
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yoresel yiyecek ve igeceklerle elde edebilecegi avantajlart su sekilde

stralamiglardir:

Destinasyondaki yerel girisimci sayisinda artig yasanir.

Destinasyonun istihdam olanaklarinda artis yasanir.

Destinasyonda var olan yerel yonetimin vergi gelirlerinde artis yasanir.
Destinasyondaki tarimsal ekonomi genisler ve bu sayede 6nemi artar.
Destinasyonun yoresel bazdaki kiiltiiriiniin devamlilig1 saglanarak yok
olmasi 6nlenir.

Destinasyonun sahip oldugu diger kiiltiirel varliklarinin turizmde
degerlendirilebilmesi algisinin yasayan halk tarafindan
olusturulabilmesi saglanir.

Destinasyona ziyarette bulunan kisilerin ziyaretleri doniisiinde
yanlarinda  gotirdiikleri yiyecek ya da igecekler sayesinde

destinasyonun taninirlilik oraninda artig saglanir.

Yoresel yiyecek ve iceceklerin genel olarak sagladigi yararlari ise su sekilde

siralamak mimkiindiir;

Yoresel yiyecek ve igecekler; i¢inde bulundugu bolge ya da yorenin
sahip oldugu cekicilik 6zelligini artirarak s6z konusu destinasyonun
diger destinasyonlara kars1 avantaj saglamasina yardimci olur(Au ve
Law, 2002:828).

Yoresel yiyecek ve icecekler; turistlere ziyaretleri sirasinda yeni ve
farkli kiiltiirleri ve bu kiiltiirlerin gelenek ila goéreneklerini anlama,
tanima ve 6grenme imkani verir(Cook vd., 1999:127).

Yoresel yiyecek ve igecekler; yore turizminin devamlilifinin
saglanmasinda yardimei olur(Sims, 2009:326).

Yoresel yiyecek ve icecekler; insanlarda var olan tatma, anlama ve
O0grenme duygusunu canlandirarak farkli yorelere seyahatlerin
artmasina ve yeni lezzet kesiflerinin gergeklesebilmesine katkida
bulunur(Deveci vd., 2013:29).

Yoresel yiyecek ve icecekler; turist ile yore halkini yakinlastirarak,
turistlerin bdlgede var olan kiiltiirii o cografyada yasayan insanlarla
birebir konusarak daha detayli bir sekilde taniyip anlamalarina imkéan

verir(Plummer vd., 2005:447).
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e Yoresel yiyecek ve icecekler; bolge veya yoreyi destinasyon olarak
secen turistlerin 0zgiin bir kiiltiirel deneyim yasamalarina yardimci
olur(Okumus vd., 2007:253).

e Yoresel yiyecek ve icecekler; farkli milletlerin sosyokiiltiirel acidan
yakinlagmasina olanak saglar ve buna bagl olarak aralarinda bir bag

olusmasina yardimci olur(Yiincii, 2010:27).

Yoresel yiyecek ve igcecekler bolgeye ziyarette bulunan ve “turist” olarak
adlandirilan  kisilerin  algillarinda olumlu veya olumsuz birgok iz
birakabilmektedirler. Algilarin etkilenmesinde diger bir unsurun ise ilgili
alanyazin incelendiginde “ydresel” ile “yerel” kavramlarinin birbirlerinin
yerlerine kullanilmas: ile aralarindaki farkin anlagilamamas: oldugu
sOylenebilir. Bu baglamda mevcut iki kavramin farkliliklarini ortaya
cikarmanin yapilan arastirmayr destekler nitelikte olacagl arastirmact

tarafindan 6ngoriilmektedir.

2.3.2.1. “Yoresel” ve “Yerel” Kavramlar1 Arasindaki Farkliliklar

Literatlir incelendiginde “yoresel” ila “yerel” kavramlar1 arasinda
meydana gelen bir karmasanin varligi s6z konusu oldugu goriilmektedir.
Birgok bilim insan1 bahsedilen bu iki kavrama aralarindaki farki belirtmeden,
bir nevi ayni igerige sahipmis gibi diislinerek yaptiklar1 caligmalarinda yer
vermektedirler(Demirer, 2010:38). Giovannucci vd.(2010:101)’ne gore “yerel”
kavraminin genel olarak kabul edilen bir tanimimin bulunmamasi yoresel ile
yerel kavramlariin birbirlerinin yerine kullanilmasina zemin hazirlamaktadir.

Yerel ve yoresel kavramlari yiyecek veya igecegitemsilen ifade
edildiginde aralarindaki fark su sekilde ifade edilebilir:
Martinez vd.(2010)’nin yaptiklar1 ¢alismaya gore yerel yiyecek ve icecekler;
toplumlarin kendi halki tarafindan belirli cografi sinirlar igerisinde yetistirilen
tirtinlerin islenmesiyle elde edilen yiyecek ve icecekleri ifade ederken, yoresel
yiyecek ve icecekler; sadece belirli bir bolge ya da yorede Uretilen yiyecek ve
icecekler olarak degil, meydana gelme siirecinde gerekli olan malzemelerin bir
kisminin ya da tiimiiniin farkl diger baska bolge veya yoreden karsilanmasina
ragmen, destinasyon olarak secilen yere 6zgii bir liretim siirecine tabi tutulmus

ve bu sayede yoresel bir kimlige sahip olmus olan yiyecek ve iceceklerin
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timanu ifade etmektedir(Kim vd.,2009:424).Yapilan ayrimdan yola ¢ikarak bir
yiyecek veya icecegin yerel olabilmesi i¢in yapiminda kullanilan {iriiniin
Uretim sireci dahil olmak tizere yiyecek veya i¢ecegin meydana gelmesinde
gerekli diger tiim asamalarin bulunulan bélge smirlar1t gergevesinde
gerceklesmesi  gerektigi, yoresel bir Ozellige sahip olabilmesi igin ise
yapiminda kullanilan iirlinlin iiretim siireci bulunulan bolgede gerceklesmese
de yiyecek veya igecegin yapim tekniginin o bolgeye ait bir 6zellik tasimasi
gerektigi sdylenebilir.

Ote yandan yerel ve yoresel kavramlari iiriinii temsilen ifade

edildiginde aralarindaki farklilik su sekilde ifade edilebilir:
Bérard ve Marchenay(2008:10)’a goére: Yerel firiinler(local veya localized
products)’de; iirliniin tarihsel bir bilgi birikim siireci sonunda belli bir alana ait
olmasi s6z konusuyken yani mense(koken) temeline dayanirken, yoresel
tiriinler(terroir products); triiniin yayilim gosterdigi yer yani mahreg temeli
dogrultusunda yer almaktadir. Yoresel tiriinler yerel kiiltiir ile bir baglantisinin
bulunup bulunulmadigina bakilmaksizin, belirli bir alanda yer aldig1 igin yerel
tirinler ile esdeger tutulmaktadirlar (Demirer, 2010:38). SO6zu edilen yerel Grin
ise Ozellikle insanlarin yasadiklar1 alanlarda yetisen lriinleri ifade etmek i¢in
kullanilmaktadir(Giovannucci  vd., 2010:101). Bu baglamda ise yoresel
tirtinlerin bir nevi icerisinde bulundugu alanin tarihi derinligini ve biinyesinde
barindirdig: topluluklarin birlikte olusturduklar1 bilgi ve becerilerini 6n plana
cikardigini, yerel tirlinlerin ise topluluklarin yasadiklari yerlerde yetistirdigi
urtinlere bagli olarak mekana dikkat ¢ektigi sdylenebilir.

Alanyazin incelendiginde yoresel ile yerel kavramlar1 arasinda ifade
edilen bu gibi farkliliklar g6z Oniinde tutulmayip birbirlerinin yerlerine
kullanilmasi, bahsedilen yerel ve yoresel kavramlarinin ayni icerige sahipmis
gibi algilanmasina neden olabilmektedir. Bu baglamda her iki kavramin
olusmasina katkida bulunan yiyecek veya igcecekleri birbirlerinden ayirt etmeye
yardimci olan ve bunun yaninda taklit, haksiz rekabet gibi olumsuz bir takim
durumlara karsi koruyabilmek adina gelistirilen “Cografi Isaret” kavramiin

Onemi On plana ¢ikmaktadir.
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2.3.3. Cografi Isaretler

Igili literatiiriin incelenmesi sonucu cografi isaret olgusuna farkli bir
takim yaklasimlarin s6z konusu oldugu goriilmektedir. Literatiirde yer alan
mevcut tanimlamalardan bazilar1 su sekildedir:

Erdek(2011:76) cografi igaretleri; belirgin bir niteligi, inii ya da sahip
oldugu diger ozellikleri ile kdkeninin bulundugu ydre, alan veya bolge ile
O0zdeslesmis olan bir yiyecegi ya da icecegi ifade eden isaretler olarak
tanimlarken, Loureiro ve McCluskey(2000) yaptiklar1 c¢alismada cografi
isaretleri; belli bir bolge veya yorenin tarim iirlinliniin tanimlanabilmesi geregi
kullanilan ya da s6z konusu bolgeye 6zgii bir yerin isminin temsil edilmesinde
gerekli olan bir kavram olarak ifade etmistir.

Sahin(2013:24)’e gore; belirli bir bolge veya yorede yapilan bir
yiyecek veya igecegin ya da liretilen bir {iriiniin kendisine ait en az bir ya da
daha fazla o6zelligi ile yer aldig1 saha yardimiyla marka olusturabilmesinde
gerekli olan bir dizi sureci ifade eden ad veya isimlerdir.

Menapace ve Moschini(2012) birlikte yaptiklari g¢alismada cografi
isaretleri; yiyecek veya igecegin ait oldugu alan, bolge ya da ydrenin ismi ile
birlikte kullanilabilmesini saglayan bir cesit markalama sekli olarak ifade
ederken, Ribbon(2014) ¢alismasinda cografi isaretleri; telif haklar ila ticari
markalara oranla daha az bir taninirliliga sahip sinai bir miilkiyet hak olarak
tanimlamistir.

Cografi isaretler en kisa tanim ile; belirli bir alan veya yorede var olan
yiyecek veya igeceklerin yasalar yardimiyla korunmasmi saglayan bir
kavramdir(Sahin, 2013:23).

Bu gibi tanimlamalardan yola ¢ikarak cografi isaretlerin amacinin ise;
uriin ya da bu driinlerden meydana getirilen yiyecek veya igeceklerin hangi
kosullarda, nasil ve nerede yapildigini belirlemek, belirlenmesini takiben
korumak, bunun yaninda s6z konusu iriin ile yiyecek veya iceceklerin mevcut
kriterlere uygun olarak belli bir standart Ol¢ekte iiretimlerinde stirekliligi
saglamak oldugu soylenebilir.

Cografi isaret kavraminin tarihine bakildiginda mevcut kavramin ilk
olarak nasil ortaya ¢iktig1 kesin olarak bilinmemekte ve ¢ikis noktas ile ilgili
farkli birgok goriis bulunmaktadir. Cografi isaret kavrami igerdigi anlam

bakimindan tarihte iirlinlerin kokenlerini birbirlerinden ayirt etmeye yarayan
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bir 6zellik olarak islev gérmiistiir. Bahsedilen kavrami 12. yy’da Ingiltere ile
Orta Dogu Avrupa’da baharat gibi dirlinlerin ticari islemleri sirasinda,
iiretimlerinin gerceklestigi alan ile arasindaki baglantinin belirlenmesi ya da
etiketlenmesi sonucunda fark edilerek ortaya c¢iktigi séylenmektedir. Bagka bir
goriise gore ise cografi isaretlerin ilk kez Misir’da bulunan iriinlerin kalite
isaretcisi olarak tanimlanmasi sirasinda ortaya c¢iktigidir.(Basaran, 2016:12).
Diger bir goriis; sanayi alanina gosterilen ilgi artmadan ve sanayi toplumlarimin
arasindaki iliski gelismeden oOnce, Avrupa’dan Amerika ile Avustralya
kitalarina gog¢ hareketinde bulunanlar gittikleri yeni yerlerde de ayni iiriinleri
yetistirmek isteyip ayn1 markayr kullanmay1 yeglemislerdir. ilk zamanlarda
cografi isaretlerin {irliniin ait oldugu alan1 ifade etmek yerine yalniz tiiketici
kesimine yonelik tiriiniin kalitesi hakkinda bilgilendirme islevi gordiigii, daha
sonra sanayi toplumlarinin aralarindaki iliskinin gelismeye baglamasiyla s6z
konusu firiinlerin ait olduklar1 yerlerin niteliklerini belirtmek ve ait olduklari
yerlerin markas1 ile farkindalik olusturabilmek i¢in bahsedilen isaretlerin
piyasalarda yer almaya basladig1 yoniindedir(Ilgaz, 1995:120).

Cografi isaretlerin bu kadar 6nemli bir konu haline gelmesinde
kapsaminda yer verdigi yiyecek ve igeceklerin alan, bolge veya yoreye ile
kisilere sagladigi olumlu etkilerinin de katkis1 oldu gercegi yadsinamaz.
Coskun(2001:12-15) cografi isaretlerin sagladig1 faydalarini tiiketici, iretici ile
tiiccarlar ve genel kamu yarari acisindan olmak {izere ii¢ bashk altinda
gruplandirmistir.

Tuketiciler agisindan cografi isaretler:
e Tiketicinin aldatilmasi, yanilmasi gibi durumlardan korunmasini
saglar.
e Tiiketicilerin iirtin hakkinda dogru ve yeterli bilgi sahibi olmasina

katkida bulunur.

Ureticiler ile tiiccarlar agisindan cografi isaretler:
o Cografi isaretler sayesinde bu kisiler {iriinlerinin farkli nitelikleri ile
geleneksel 6zelliklerinin taninmasini saglarlar.
e Uriinlerinin biinyesinde barindirdig 6zgiin 6zelliklerinin kaybolmasini

engellerler.
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e Uriinleri yer aldig1 piyasalarda daha fazla ilgi g6rir, gordikleri bu ilgi
ise kendilerine ekonomik alanda fayda saglar.
Genel kamu yarar1 agisindan ise cografi isaretler:
e Kamunun s6z konusu iiriinler arasinda birbirinden farkli tercih olanagi
elde etmesini saglar.
e Urlnlerin birbirleri ile karsilastirilarak bilgi edinebilmesine yardimci
olur.
Bowen ve Zapata(2009:109)’'nin caligmasina gore ise cografi
isaretlerin faydalarini su sekilde ifade etmek miimkiindiir:
e Cografi isarete sahip TUriinler diger TUriinlere karsi fiyat avantaji
saglarlar.
e Cografi isaretler bulunduklar1 bodlge veya yorede is olanaklarini
artirarak yore ekonomisine katkida bulunurlar.
e Cografi isaretler soz konusu iiriin hakkinda bilgi saglayarak iiretici ile
tiikketici arasindaki bagin giiglenmesine yardimci olur.
e Cografi isaretler yer aldigi alan, bolge veya yorenin kiiltiir ile tarihsel

kimliginin korunmasina yardimci olup yok olmasina engel olusturur.

Ote yandan cografi isaretler belli bir bolgeye veya yoreye ait trinleri
ve bu drlnlerin Kalitelerini ifade ederken bdlge veya yoérenin ekonomik
cikarlarmi da temsil etmektedirler. Cografi isaretler iriinlerin iin ve diger
ozelliklerinin, iirline ait olan cografi mengei kaynagindan ileri geldigini
belirtmesinden dolayr tiiketicilerin algilarinda olusabilecek herhangi bir

olumsuz izlenimin olusmasini da engellemektedirler(Stoll, 1999:1-2).

2.3.3.1. Uluslararas1 ve Ulusal Alanda Cografi Isaretler ile Gastronomi
Turizmi Bag:

Cografi isaretler ¢cok eski bir tarihe sahip olmasina karsin koruma
altina alinmasi1 konusu cok eski bir ge¢mise sahip degildir. Bu baglamda
uluslararast ve ulusal diizeyde yer alan cografi isaretler mevcudiyetinin
degerlendirilmesini su sekilde 6zetlemek miimkiindiir:

Uluslararas1 alanda cografi isaretler Diinya Ticaret Orgiitii(DTO)
catis1 altinda imzalanan ve 1995 yihi itibari ile etkinlik kazanan “Ticaret

Baglantili  Fikri Miilkiyet Haklar1 Antlagsmasi” ile koruma altinda
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tutulmaktadirlar(Hatipoglu, 2016:83). Avrupa Gida Bilgi
Konseyi(EUFIC,2018) tarafindan verilen bilgilere gére Avrupa’da bulunan
bazi tarim driinleri ve gida maddeleri, AB kokeni ve kalite logosuyla
etiketlenmektedir. Bahsedilen bu logo, gida maddelerinin iiretildigi cografi
bolgeden ya da geleneksel bilesim veya iiretim yontemlerinden kaynaklanan
0zel niteliklere sahip olduklarini ifade etmektedir. Ayrica logo, s6z konusu
olan gida maddesinin kalitesi, kdkeni ve orijinalligi konularinda tiiketicinin
bilgilenmesini saglamaktadir. Ve tim bunlardan yola ¢ikarak Avrupa’da
isaretlemeler ti¢ logo yardimiyla yapilmaktadir (EUFIC,2018).

1. Korunmus K6ken Unvani/Adi(Protected Designation of Origin — PDO):
Bu program, bir cografi bolgede iiretilen, islenen veya hazirlanan ve o
cografi bolgeye 0Ozgii Ozelliklere veya niteliklere sahip gidalar
kapsamaktadir. Ornegin Roquefort peyniri, koyunun Lacaune veya
siyah cinsinden elde edilen siitlerle yapilmali ve Fransa’da Aveyron’da
bulunan Roquefort yakinlarindaki dogal magaralarda yetisen
Penicillium roqueforti sporlar1 kullanilarak olgunlastirilmalidir.

2. Korunmus Cografi Gosterge(Protected Geographic Indication — PGI):
Bu program PDO’ya benzemektedir fakat cografi unsuru o derecede
giiclii degildir. Baska bir ifade ile iiretim, isleme veya hazirlama
sathalarinin en az bir tanesinin o cografi bdlgede gerceklesmesi
gerekmektedir. Ote yandan s6z konusu olan gida o cografi bolgeye
atfedilebilecek belli bir 6zellik, itibar ya da nitelik sergilemelidir. S6z(
edilen bu konuya Ornek olarak Cremona salami veya Edam peyniri
verilebilir.

3. Geleneksel Ozellik Garantisi(Traditionals Pecialities Guaranteed—
TSG): Bu program, geleneksel bir 6zellige sahip olan, diger bir ifade ile
AB pazarinda en az 25 yildir kullanildig1 kanitlanabilecek ve onu
benzer kategorilere ilave edebilecek, geleneksel yontemlerle yapilan
bagska gida maddelerinden ayirabilecek olan gidalara uygulanir. S6z
konusu konu baglaminda ise Mozzarella peyniri veya Serrano Jambonu

ornek olarak gosterilebilir.
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PDO PGI TSG
Sekil 2.1.Avrupa Birligi Cografi Isaretleme Sisteminde Yer Alan Logolar
(EUFIC, 2018)

Tiirkiye’de ise cografi isaretler altinda bulunan degerlerin korunmasi

amagh ilk calisma “27.06.1995” tarihi itibari ile yirtirliliikkte yer alan “555
sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname”
araciligiyla yapilmis olup diizenlemelerle devam ettirilmistir(Orhan,
2010:246). Yasaya bagli olarak cografi isaretlerin tescili konusundaki
islemlerden sorumlu merci Tiirk Patent Enstitiisii olarak belirtilmis olup, yurt
icinden ya da yurt disindan yapilacak tiim basvurular Tiirk Patent Enstitiisiine
veya onun yetkili olarak belirledigi makama yapilmaktadir (Gllgubuk ve Kan,
2008:60).

Ulkemizde cografi isaret kavram sadece tarim fiiriinleri ile ilgili
olmayip, tarim iirlinlerinin yaninda dogal iiriinler, maden {iriinleri, el sanatlar
urtinleri ve sanayi Grlnlerine de binyesinde yer veren bir olgudur. (Oraman,
2015:78). 2015-2018 Ulusal Cografi Isaret Strateji Belgesi ve Eylem
Plan1(2014:11)’na gore cografi isaretlerin igerisinde yer alan gruplarin yiizdelik

oranlari su sekildedir:

Tablo 2.2.Tiirkiye’de Cografi Isarete Sahip Uriin Gruplar1 ve Olusturduklar:
Pay Oranlari (2015-2018 Ulusal Cografi Isaret Strateji Belgesi ve Eylem Plani,

2014:11)

Uriin Grubu Adet Sayisi Yiizdelik Pay1 (%)

Maden 4 %2

Hal 24 %13

Gida(Yabanci Bagvuru) 76 %43

Tarim 53 %30

El Sanatlar 19 %11

Gida 76 %43
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Cografi isarete sahip iriin cesitliligine takriben cografi isaretler
iilkemizde menge adi ve mahrec isareti olmak {iizere iki baslik altinda
gruplandirilmaktadirlar(Oraman, 2015:76).

Mense Adi:(designation of origin): Bir iirliniin {iretimi, islenmesi ve
diger tiim islemlerinin tamami sinirlart belirli bir cografi alanda gergeklesmis
ise bu tir drlinlerin aldig1 cografi isaretlere “mense adi” tescili
verilmektedir(Oraman, 2015:76). Bir Urlnin mense adina sahip olabilmesi
icin:

. Cografi sinirlar1 belirlenmis bir yore, alan, bdlge ya da ¢ok 06zel

durumlarda tilkeden kaynaklanan bir {iriin olmasi,

o Tim esas niteligi veya Ozelikleri bu yore, alan veya bolgeye 6zgl

cografi ve beseri unsurlardan kaynaklanan bir {iriin olmasi,

e  Uretimi, islenmesi ve diger tiim islemlerinin tamamiyla bu yére, alan
veya bolge sinirlari iginde gergeklesen bir iiriin olmasi gerekmektedir(Kan vd.,
2012:97).

Bu tiir isarete sahip iilkemizde yer alan yiyeceklere; Van Otlu Peyniri,
Ezine Peyniri, Kayseri Pastirmasi, Anzer Bali ve Cerkez Peyniri 6rnek olarak
verilebilir. Ornek olarak gdsterilen bu yiyecekler ait olup bulunduklar1 bdlge
smirlar1 disarisinda tiretilemezler. Nitekim s6z konusu olan yiyecekler tim ve
esas niteliklerini sadece ait olup bulunduklar1 ydre smirlart igerisinde
uretildikleri zaman kazanabilirler.

Mahreg Isareti:(geographical indication): Uriiniin iiretimi, islenmesi ve
diger tiim islemlerden az birinin siirlar1 belirli bir cografi alanda ger¢eklesmis
ise bu tir {riinlerin aldig1 cografi isaretlere “mahre¢ isareti” adi
verilmektedir(Oraman, 2015:77). S6z konusu olan Urliniin mahreg isaretine
sahip olabilmesi igin:

e Cografi sinirlart belirlenmis bir yore, alan veya bdlgeden kaynaklanan
bir iiriin olmasi,

e Belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri itibariyle bu yore, alan
veya bolge ile 6zdeslesmis bir iirlin olmasi,

e Uretimi, islenmesi ve diger islemlerden en az birinin belirlenmis yore,
alan veya bolge smnirlart ig¢inde gerceklesen bir {irtin olmasi

gerekmektedir(Kan vd., 2012:97).
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Mahreg isaretine sahip iilkemizde bulunan yiyeceklere ise; Adana
Kebab1, inegdl Koftesi, Maras Dondurmasi, Antakya Kiinefesi, Mersin
Cezeryesi, Gaziantep Baklavasi ve Trabzon Ekmegi 6rnek olarak gosterilebilir.
Ornek olarak verilen bu gibi yiyecekler gibi diger yiyecek veya igeceklerin
mahre¢ isaretine sahip olabilmesi i¢in bulundurdugu ozelliklerinden en az
birinin o yoreye veya bolgeye ait olmasi yeterli olmakla birlikte, bu tiir
yiyecekler veya icecekler bulunduklari yer disinda da tiretilebilirler.

Yukaridaki tanimlamalar dogrultusunda ise; mense adi ve mahreg
isaretine sahip iriinlerin “cografi bir kaynaginin bulunmasi1” ortak 6zelliklerini

3

olusturdugunu, iriinlerin tretimlerinin gergeklestirildigi “yer” konusunun ise
iki kavram arasinda temel bir fark yarattig1 sdylenebilir.

Mense ad1 ve mahreg¢ isareti kapsaminda yer almayan ve s6z konusu
olan piyasada yer alan bir {riinii tarif edebilmek icin ise “geleneksel {iriin ad1”
altinda bir grubun varligi daha s6z konusudur. Bu ad en az 30 yil siire ile
kullanilmakta olup baz1 sartlar gerektirmektedir. Nitekim bir ({irliniin

“geleneksel tiriin adi1” tescili alabilmesi i¢in gerekli olan sartlardan en az birini

saglamas1 gerekmektedir. Bahsedilen sartlar ise su sekildedir:

o Geleneksel iiretim veya isleme yontemi ya da geleneksel bilesimden
kaynaklanmasi,
o Geleneksel hammadde veya malzemeden iiretilmis olmasi.

Geleneksel iiriin adina oOrnek olarak; baklava, lokum, hosmerim,
pastirma gibi yiyecek isimleri verilebilir(Tilirk Patent Enstitlisii Kitapcigi,
2018:1).
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Sekil 2.2.Turkiye’de Cografi Isaretleme Sisteminde Yer Alan Logolar
(YUCITA, 2018)
Yukarida yapilan tanimlamalar ve acgiklamalar neticesinde konuyu

Ozetlemek gerekirse cografi isaretlerin hem uluslararasi hem de ulusal boyutta
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biiyiik bir deger ifade ettigi goriilebilmektedir. Cografi isaretler icin; yer aldigi
bolgelerde {ireticilere, iireticilerin iiretimini sagladigi {iriinlerin korunmasina,
bu irlnlerin tiiketim islemini gergeklestiren tiiketicilere ve {ilkelerin sahip
oldugu milli ve kiiltiirel degerlerinin korunmasina yaptig1 katki kadar, yer
aldig1 bolgenin geneline karsida biiyiik bir etkide bulundugunu soylemek
mimkiindiir. Nitekim cografi isaretler geleneksel bir iiretim seklini ve buna
bagli olarak geleneksel yasam kiiltiiriinii ve s6z konusu kiiltiire ait yoresel
yiyeceklerin, iceceklerin ve tatlarinda korunup tanitilmasini saglayarak
bolgenin sahip oldugu turizm potansiyelinin desteklenmesinde aract rolii
istlenebilmekte ve buna bagli olarak bolgeye ziyaretci ¢ekebilme konusunda
en onemli etkenlerden biri haline gelebilmektedir. Bu agidan bakildiginda ise
cografi isaret olgusunun bolgenin mevcut gastronomi turizmi kapsaminda
onemli bir unsur olarak yer almakta oldugu gercegi yadsmmamaz bir
durumdur(Durlu Ozkaya vd., 2013:17-18).

Cografi isaretlerin {irlin ile kokeni arasinda siki bir baglanti kurma
ozelligi kapsaminda bahsedilen bu isaretlerin bulundugu alan, bolge veya
yorelerin alternatif turizm ¢esitlerinden Ozellikle gastronomi turizmlerinin
O6neminin artmasma neden olabilecegi ortaya ¢ikan en Onemli sonuglardan
birisidir. Jay ve Taylor(2013)’1n yaptiklar1 ¢aligmada Fransa’nin Champagne
bolgesinde tiretimi gerceklestirilen ve cografi bir isarete sahip olan Champagne
kopiiklii sarabin1 deneyimleyebilmek i¢in turist olarak adlandirilan kisilerin
bahsedilen bolgeye ziyarette bulundugu ve adi gecen icecek sayesinde bolgede
gastronomi turizmi hareketlilii yasandigi sonucu ile Bowen ve
Zapata(2009)’nin yaptiklar1 ¢alismada Meksika’nin cografi igarete sahip tekila
urdndndn bolge turizminin gelismesine onemli katkilar sagladigi neticesi
sOylenen ifadeleri destekler niteliktedir.

Bu gibi caligmalar cografi isaretlerin gastronomi turizmi ile olan
iligkisini ortaya koyarken, diger taraftan gastronomi turizmi ile gastronomi
turizminin ¢ekiciliginin artmasmma neden olusturan ydresel yiyecek ve
iceceklerin 6nem kazanmasina da yarar sagladigi diisliniilmektedir. Bu
baglamda yoresel bir 6zellige sahip olan yiyecek ve iceceklerin gastronomi
turizmine olan etkilerinin ortaya ¢ikarilmasi, yapilmakta olan bu c¢alismadan
beklenen sonucun alinmasini saglayabilecegi arastirmaci tarafindan ©n

gortlmektedir.
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2.3.4. Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Gastronomi Turizmine Etkileri

Insanoglunun dogas1 geregi hayatindaki en onemli ihtiyaglariin
basinda yeme-icme faktorii gelmektedir. Oyle ki Maslow tarafindan
olusturulan insan ihtiyaglar1 piramidinde yeme-igme faktori fizyolojik
ihtiyaclardan olup bahsi gecen piramidin temelinde yer almaktadir. Yeme-i¢gme
faktorli gastronomi ag¢isindan ele alindiginda ise piramidin en ylksek yerinde
bulunmaktadir(Tikkanen, 2007:723).

Fizyolojik ihtiyaglar icerisinde yer alan yeme-igme faktorinun tarih
oncesi caglardan beri birgok alan ile iligkilendirildigi yapilan aragtirmalarin
incelenmesi sonucunda goriilebilmektedir. Bag kurdugu alanlar arasinda
insanlarin ihtiyaci geregi yaptigi seyahatlerde yer almaktadir(Amira, 2009:23).
Bahsedilen seyahat kavraminin kendisini yeme-i¢gme faktoruni ile sentezlemesi
ise ginimuzde gastronomi turizmi olarak nitelendirilebilir. Birlesmis Milletler
Dinya Turizm Orgiiti(UNWTO) tarafindan yapilan arastirmaya gore son
yillarda gastronomi kapsaminda seyahatte bulunan turistlerin sayilarinda
artislar yasanmakta oldugu ve turist harcamalarinda yiyecek ve igecegin toplam
harcanan  miktarin  yaklasik  olarak  %30°’nu  olusturdugu ifade
edilmektedir(UNWTO, 2012).

Baz1 caligmalar ise her zaman yeme-igme ihtiyacinin seyahati
etkilemeyecegini diger bir ifade ile Oncelik olarak seyahatin yeme-i¢gmeyi
etkileyebileceginden bahsetmislerdir. Smith ve Xiao(2008) yaptiklar
calismada gastronomi turizmini seyahat ile yeme-igme iligkisi {izerinden
degerlendirmis, herhangi bir destinasyonun ¢ekicilik kazanmasinda hem
seyahatin hem de yeme-i¢me faktorinin 6nemli birer unsur olduklarini ifade
etmigler ancak destinasyon olarak belirlenen yerin se¢imi asamasinda yeme-
igmenin seyahat faktoriinden daha baskin bir unsur olamayabilecegini
belirtmiglerdir. Benzer bir ifade ile Quan ve Wang(2004) turist olarak
adlandirilan kisilerin seyahatlerinde yiyecek ve igecegin ana ¢ekim unsuru
olabileceginin yaninda ikincil bir destek unsur olarak yer alabilecegini ya da
giinlik rutinin bir pargast roliinde tercih edilerek tiiketilebileceklerini
aktarmugslardir. Ornek olarak verilen bu gibi ¢alismalar dogrultusunda yiyecek

ve igecekler i¢in; kapsaminda gerceklestirdikleri aktivitelerin bolge ile
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etkilesim saglamada bir araci rolii {istlendiginde etkili ve basarili bir
gastronomi turizminin olugsmasi i¢in bir kriter olusturabilecekleri soylenebilir.

Gastronomi turizminin gergeklesebilmesini saglayan ve turist olarak
adlandirilan kisilerin algilarinda meydana gelen bir takim degisimler
gastronomi turizmine dikkat g¢ekip ilgiyi artirabilir. Bu ilginin artmasina
gastronomi turizminin her yil her mevsim yapilabilme o6zelligine sahip
olmasinin biiyiik bir etken olusturdugu gercegi yadsinamaz.

Gliniimiiz a¢isindan bakildiginda 6zellikle gastronomi turizmi
hareketliliginin yaganmasinda etkin rol alan turistlerin tercihlerinin yoresel
degerlerini koruyup sahip ¢ikan iilkeler ile bolgelere dogru egilim gosterdigi
yapilan ¢alismalarin incelenmesi neticesinde 6n plana ¢ikmaktadir. Adi gegen
gastronomi turizmi hareketliliginin yasanmasinda yer alan turistler ise gastro
turist olarak adlandirilabilmektedirler. Molz(2007:77) gore bu tiir turistler
yoresel lezzetleri ait olduklar1 yerlerde ve farkli destinasyonlarda
deneyimleyebilmek icin veya s6z konusu olan bu yoéresel yiyecek ve icecekleri
satin alip ikamet ettikleri yerlerde tiikketebilmek i¢in seyahatte bulunurlar. Bu
kisiler tatilleri sliresince ziyarette bulunduklar1 yerlerde yalniz konfor
beklentisi igerisinde degildirler, rahat bir tatil gecirme beklentisinin yaninda
yoreye has kiiltiirel degerler, yore halkinin giinlik yasam bi¢imi ve bunun
yaninda s6z konusu halkin yoresel kiyafetleri, gelenek- gorenekleri, el sanatlar
ile bolgede yer alan yoresel yiyecek-icecek kiltiirii gibi bir takim konularda
bilgi edinmek isteyip, bolgenin mevcut floras: ile faunasi, 6zel ekosistemleri,
dogal yasami ile bunlarin korunmasi konusunda daha bilincli bir seyahat
deneyimi yasamak istemektedirler(Hatipoglu vd., 2013:2). Bekar ve
Belpinar(2015:6528) turistlerin yoresel yiyecek ve igeceklere yonelik tutum,
algi, ve davraniglarimi arastirdiklar1 ¢alismalarinda turistlerin yoresel yiyecek
ve icecekleri deneyimlerken giiriiltii gibi rahatsiz edici durumlardan
uzaklagtiklarim1  hissettiklerini, lezzet deneyiminde bulunduklar1 yoresel
yiyecek ve iceceklerin onlar1 daha saglikli yapacag: ile yoresel yiyecek ve
iceceklerin igerdigi bilesenler acisindan diger besinlere karsin daha besleyici
oldugu diistincelerini ortak sonug olarak ortaya ¢ikarmiglardir.

Nitekim yoresel yiyecek ve icecek kultirl dinyadaki hemen her
tilkenin mutfaginda varligin1 gosterebilmektedir. Neredeyse her iilke veya

bolge yer aldig1 cografya’ya, gelenek ile goreneklerine ve bu duruma bagh
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inang sekillerine gore kendisini yansitan yoresel bir mutfaga ve s6z konusu bu
Ozellikteki mutfaga ait yoresel olarak adlandirilabilecek yiyecek ve iceceklere
sahiptirler. Konuya turizm agisindan yaklasildiginda turizmden aldigi pay
oranini genisletmek isteyen iilkeler biinyesinde bulundurduklar1 yoresel
yiyecek ve icecekler araciligiyla gastronomi turizmi kapsaminda bir takim
caligmalar gelistirip uyguladiklart bu duruma baglh olarak Glkelerinin turizm
gelirlerinden elde ettigi orami artirdiklar1 ve diinyadaki sayili mutfaklarin
arasinda yer alabildikleri sdylenebilir.

Diinya’daki ender mutfaklar arasinda yer alan ve zengin bir ¢esitlilige
sahip olan mutfaklardan biriside kuskusuz Tiirk mutfagidir. Var olan her
mutfak birbirlerinden bir takim O6zellikler yardimiyla ayrilabilmekte ve bu
sayede farkliliklar sergilemektedirler. Gerek koklii bir tarihi ile gerekse cografi
konumuyla diger {iilke mutfaklarindan farklilik arz eden Tiirk mutfag:
diinyadaki essiz ve birbirinden farkli gesitlilikteki yiyecek ve iceceklere sahip
olan bir mutfaktir. Tlirk mutfagini bu derece degerli kilan 6zelliklerden biri
yorelerinde yasayan insanlarin meydana getirdigi ve kendi o6zelliklerinin
yansimalarinin sonucu olan yoresel mutfaklaridir. Tirk mutfagi sahip oldugu
yoresel mutfaklariyla zengin bir kiiltiirel yemek cesitliligi sunmaktadir. Bu
konuya iligkin olarak Ankara Ticaret Odasi(ATO) ile Ankara Patent Odasinin
birlikte yiiriittiikleri ¢aligma ile Tiirkiye’nin 81 ilini kapsayan lezzet haritasi
olusturulmustur. Meydana getirilen harita yardimiyla Tirkiye’nin zengin bir
mutfaga sahip oldugu sonucuna ulasilmistir. Lezzet haritasina gore Tiirkiye’nin
toplamda 2205 cesit yoresel yiyecek ve igecege sahip oldugu tespit edilmistir.
Elde edilen lezzet haritasininortaya ¢ikardig diger sonuglar ise soyledir:

. Cesitlilik  bakimindan Tiirkiye’nin en zengin ydresel mutfagini
biinyesinde bulunduran il “Gaziantep” olarak belirlenmistir. Gaziantep mutfagi
291 ¢esit yiyecek ve icecek ile Tirkiye’deki iller arasinda ilk sirada yer
almistir. Ikinci sirada 154 cesit yiyecek ve igecek ile Elazig yer alirken, 93
cesit yiyecek ve icecek ile Ankara {iciincii sirada yer almistir.
o Bolgeler arasi tespit edilen istatistiklere gore ise; Ic Anadolu Bolgesi
455 cesit yiyecek ve icecek cesidi ile ilk sirada yer alirken, bolgeyi sirasiyla
425 c¢esit ile Dogu Anadolu Boélgesi, 398 ¢esit ile Giineydogu Anadolu
Bolgesi, 397 cesit ile Karadeniz Bolgesi, 184 cesit ile Akdeniz ve Marmara
Bolgeleri, 162 gesit ile ise Ege Bolgesi takip etmistir(Milliyet, 2008).
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Tiim bu agiklamalar ve yapilan arastirmalar 1518inda yoresel yiyecek
ve iceceklerin dunyadaki neredeyse her ulke veya bolge igin 6nemli birer
somut kiiltiirel miras olduklar1 ve turizm cesitleri arasinda 6zellikle gastronomi
turizminin gelismesi ve siirdiiriilebilirligi i¢in gerekli birer unsur durumunda
olduklar1 ifade edilebilir. Westering(1999:81) bolgede bulunan yoresel yiyecek
ve igeceklerin mevcut bolgedeki diger unsurlardan destek almadan bolgedeki
gastronomi turizmini gelistirmede, bolgeye yonelik turist sayisini artirmada ve
dolayisiyla bdlgenin kalkinmasina ve alandaki siirdiirtilebilirligin devam
ettirilmesi ile somut olmayan kiiltiirel mirasin olusup devamliliginin
saglanmasinda tek basia yonlendirici bir gii¢c olma 6zelligine sahip oldugunu
aktarmaktadir.

Yoresel 6zellige sahip yiyecek ve i¢eceklerin bulunduklari bolge veya
yorelere bagli olarak birbirlerinden farkli 6zellikler sergilemelerinin sonucu
olarak bu yiyecek ve igeceklerin yerli ve yabanci turistlerin dikkatlerini
cekerek odak noktasi haline gelebildikleri gercegi yadsinamaz. Bu baglamda
yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizmine olan etkilerini su sekilde
Ozetlemek mimkundr:

. Yoresel yiyecek ve icecekler toplumlarin ge¢cmisinden izler tasimasi
sayesinde herhangi bir bolge veya y6rede gastronomi turizminin olusmasina
katkida bulunabilir.
. Yoresel yiyecek ve igecekler merak duygusunu uyandirip dikkat
cekerek yer aldig1 bolge veya yorenin gastronomi turizminin her mevsim yil
boyu yasanabilmesine ve gelisim saglayabilmesine imkan verebilir.
o Yoresel yiyecek ve icecekler bolge veya yorenin gastronomi turizmi
acisindan hareketlilik kazanmasma katki saglayabilir. Bu sayede canlilik
kazanan bolge veya ydre ise bu durumdan ekonomik kazang saglayabilir.
Alanda yasamlarin1 ikame ettiren halk ise refah diizeylerini artirma olanagina
sahip olabilir.
o Bolgeye veya yoreye cekicilik 6zelligi kazandiran yoresel yiyecek ve
icecekler gastronomi turizminin yaganabilmesinde ve islerlik kazanmasinda rol
oynayan gastronomi konseptli igletme sayilarinin giderek c¢ogalabilmesine
katkida bulunabilir. Isletme sayilarmin c¢ogalmasi ise bolge veya yorede

yasanan issizlik sorunun azalmasina bir etken olusturabilir.
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o Yoresel yiyecek ve icecekler bolge veya yorelerin uluslararas: ve ulusal
boyutta taninirliliklarinin artmasina ve s6z sahibi olabilmelerine olumlu bir etki
yapabilir. Bu sayede her bolge veya yorenin tanimnirliligi saglanarak unutulmasi
engellenebilir.

o Yoresel yiyecek ve igecekler gastronomi turizmi kapsaminda
gerceklesen  faaliyetlerin  ¢esitlenerek  sayilarmin  artmasma  katki
saglayabilirler.

o Yoresel vyiyecek ve icecekler bdlge veya yorelerin gastronomi

turizmlerinin evrensel bir nitelik kazanmasina yarar saglayabilir.
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UCUNCU BOLUM
YORESEL YIYECEK VE iCECEKLERIN GASTRONOMI
TURIZMINE ETKILERINI BELIRLEMEYE YONELIK BIR
ARASTIRMA: GOKCEADA ORNEGI

3.1. ARASTIRMANIN GENEL ANALIZi

Bu béliimde ilk olarak aragtirmanin problemi, amaci, 6nemi, kapsami,
varsayimlari, yontemi ve simirliliklari hakkinda ayrintili bilgiler verilip,
boliimiin devaminda ¢aligma kapsaminda elde edilen bulgulara yer verilmistir.
Daha sonra elde edilen bulgulardan yola ¢ikarak sonu¢ bolimii olusturulmus

olup, onerilerle ¢alismaya son verilmistir.

3.1.1. Arastirmanin Problemi

Mutfak kiiltiirii kavrami incelendiginde, uluslarin sahip olduklari
kimliklerinin birbirleri tarafindan taninabilmesinde Onemli bir yere sahip
oldugu goriilmektedir. Ote yandan literatiir incelemesinde mutfak kiiltiiriiniin
olugmasinda etkili olan toplumun son zamanlarda degisen yasam kosullarina
bagli olarak algilarindaki bir takim degisiklikler, yoresel yiyecek ve igeceklere
kars1 olan ilgilerinin oraninda da artis meydana getirdigi gozlemlenmektedir.
Bu durum degerlendirildiginde yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi
turizminin gelismesinde 6nemli bir pay sahibi oldugu ifade edilebilir.

Arastirmanin ana problemini “Gok¢eada’da var olan mevcut yoresel
yiyecek ve igeceklerin bdlgenin gastronomi turizmine etki diizeyinin tespiti”
olusturmaktadir. Bununla beraber mevcut yoreselyiyecek ve iceceklerin
Gokgeada’da var olan restoran, kafe, otel gibi yiyecek ve igecek konseptine
sahip isletmeler ile bu {irtinlerin satisinin gercgeklestirildigi yerler(yiyecek ve
icecek bulunan dukkanlar) tarafindan regetelerine uygun olarak yapilip
devamliliginin saglanma diizeylerinin tespiti ile devamliligi korunan yiyecek
ve  igeceklerin  yapim  asamalarinda  birbiri  yerine  alternatif
olarakdegerlendirilebilen malzemeleri de ortaya ¢ikarmak bu tiir arastirmanin
yapilmasi gerekliligini meydana getirmektedir. Ote yandan yoresel yiyecek ve
icecek recetelerinin yeterli seviyede kayit altinda tutulamamasi durumu
vegelecek nesillere aktarimi1 asamasinda meydana gelen duraksamalar ya da bir
takim aksamalar ana probleme ait bir diger alt problem olarak kendini

gOstermektedir.
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Yapilan bu arastirma ile dogal bir yapiyr biinyesinde barindiran
Gokgeada’nin sahip oldugu yoresel mutfak kiiltiirtiniin gastronomi turizmine ne
gibi etkileri oldugu arastirilip incelenecek ve Ornek model olarak
degerlendirilmesi yapilacaktir. Aragtirmanin konusu olan yoresel yiyecek ve
icecek mevcudiyetinin farkindaligini artirmak, bilinglenme seviyesini artirmak
ve tim bunlart Gokgeada Ornegi lizerinden ortaya g¢ikarmanm da problem
¢Ozlimiine yol gosterebilecegi 6n goriilmektedir. Bu baglamda Gokgeada’nin
kendine has dogal yapisini koruyabilmesi diger bolgelerden daha fazla 6nem
teskil edip ifade edilen mevcudiyetinin siirdiirebilmesine katki sunacagi ve
stirdiirilmenin saglanmasiyla ise GoOkgeada’nin mevcut kiiltiirel mutfak

mirasinin nesiller boyu korunup aktarilmasinda 6nem arz edecegi sdylenebilir.

3.1.2. Arastirmanin Amaci
Yapilan c¢aligmanin temel amacini; yoresel yiyecek ve iceceklerin

Gokceada gastronomi turizmine olan etkilerini belirlemek, bu lezzetlerin
Onemini ortaya ¢ikarmak ve unutulmasini 6nlemek i¢in kayit altina almak
olusturmaktadir. Ifade edilen temel amacdogrultusunda yapilan calisma ile
ulasilmak istenen diger alt amaglar ise su sekildedir:

o Gokcgeada mutfaginda yer alan 6zellikle unutulmaya yiiz tutmus yoresel

yiyecek ve igecekleri tespit etmek,

. Tespit edilen yoresel yiyecek ve iceceklerin geleneksel yapilarini

bozmadan regetelerini olusturmak,

. Elde edilen regeteler sayesinde GoOkgeada’nin kiiltiirel mirasinin

olusmasinda 6nemli bir yere sahip olan yoresel yiyecek ve iceceklerinin

bilimsel temeller 15181nda gelecek nesillere aktarilmasini saglamak,

. Kayit altina alinan Gokgeada yoresel yiyecek ve iceceklerinin tiirlerine

gore siiflandirilmasini yapmak,

o Elde edilen yoresel yiyecek ve iceceklerin Gokgeada da bulunan

gunimiz yiyecek ve igecek ile iliskili isletme meniilerinde yer alma

duzeylerini belirlemek,

o Isletme meniilerinde yer almayan ve hala yapilmakta olan yiyecek ile

icecekleri tespit etmek, yapilmakta olan yiyecek veya iceceklerin elde edilen
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receteleri ile karsilastirilmasini yaparak benzer ve farkli yonlerini ortaya
¢ikarmak,

o Yorenin ulusal ve uluslararasi alanda taninirlilik seviyesini artirmak ve
bu sayede Gokgeada gastronomi turizmi potansiyelinin geligmesine olanak
saglamak,

o Kayit altina alinan yiyecek ve iceceklerin GOkgeada gastronomisine
etkilerini belirlemek,

. Yorede faaliyet gostermek isteyen diger arastirmacilarin ¢alismalarina

151k tutmak.

3.1.3. Arastirmanin Onemi

Bu calisma, Gokc¢eada mutfak kiiltiiriinii meydana getiren yoresel
yiyecek ve igecek regetelerinin kayit altina alinmasi ve mevcut bdlge
mutfaginin - korunmasi ile gelecek nesillere aktarilmast i¢in kaynak
gosterilebilme yoniinden 6nem tasimaktadir. Nitekim Gokgeada’nin var olan
dogal yasantisi, bolgede uygulanan projeler, doganin insana sundugu imkan ve
sartlar GOkceada’nin kendine 06zgii bir mutfak yapisi oldugunu ortaya
koymaktadir.

Bolge veya yore mutfaklarinin tanitimlarimin yetersiz kalmasi ve
yoreye Ozgli gidalarin tanmirliginin sadece meydana geldigi alan smirlar
icerisinde hapsolmasi gibi nedenler yoresel yiyecek ve iceceklerin sahip
olduklar1 6nemlerinin azalmasina sebep olabilmektedir. Bu baglamda yapilan
calisma ile Gokgeada’nin sahip oldugu yoreselliginin 6n plana c¢ikartilmasi
biyilk bir 6nem arz etmektedir. Ote yandan Gokgeada yoresel yiyecek ve
iceceklerinin taninirliliginin artirilmas ile kayit altina alinmig yoresel mutfak
miraslarinin  ilgili ¢aligma ile bir arada toplanip bilimsel alanyazina
kazandirilmasi g¢alisma yapilacak yorenin 6zelliklerine sahip trinlerin diinya
mutfaklarinda yer alabilmesine imkan saglayabilecegi noktasi g¢aligmanin
Oonemine vurgu yapmaktadir.

Yapilan ¢alisma ile unutulmus ya da unutulmaya yiiz tutmus yiyecek
ile iceceklerin 6nem degerleri artirilacak ve Gokgeada genelinde mevcut
yiyecek icecek isletmelerinde yapilmakta olan yiyecek ile iceceklerin asil
regetelerine sadik kalinip kalinmadigi tespit edilecektir. Yapilmakta olan

yiyecek ve icecek tarifleri ile asil recetelerinin Karsilagtirilmasi ile yapim
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asamasinda birbiri yerine alternatif olarak kullanilan malzemeler ortaya
cikarilacaktir.  Belirtilentespitlerin  arastirmanin  degerini  artiracagr  6n
gorulmektedir.

Yore mutfagimin miras degerlerinden biri olan yiyecek ile
iceceklerinin ortaya ¢ikartilmasi bolgenin kalkinmasinda ©Onem teskil
edebilecegi ve aragtirma sonucunda elde edilen notlar ve tavsiyeler buna benzer
arastirma faaliyetinde bulunmak isteyen arastirmacilara yol gosteren bir kaynak
olma 0Ozelligine sahip olabilecegi 6n goriilmektedir. Calismanin tamamlanmasi
ile Gokgeada kiiltir mirasinin  yasatilmasina katkida bulunulmasi

beklenmektedir.

3.1.4. Arastirmanmin Kapsam

Arastirmanin kapsamini; Canakkale iline bagli Gokgeada ilgesinin
merkezi ile birlikte merkeze bagl olan 9 adet koyii olusturmaktadir. Yo6resel
yiyecek ve igeceklerin gastronomi turizmine olan etki diizeyini arastirmak ve
buna bagl olarak belirleyip ortaya ¢ikarmak icin sdz konusu olan Gokgeada
ilgesi arastirma kapsami olarak belirlenmistir. Bahsedilen ilgenin arastirmact

tarafindan inceleme alani olarak segilme nedenleri:

o Tiirkiye’nin en bat1 noktasinda yer almasi,
o Tiirkiye’nin en biiylik adas1 olma 6zelligine sahip olmasi,
o 2011 yilinda almis oldugu Cittaslow unvani ile diinyanin ilk ve tek

sakin adas1 olma prestijini elinde bulundurmasi,
o Bozulmamis dogal yapisinin, tarihinin ve kiiltiirliniin  yaninda

mutfaginda da kendini gosteriyor olmasi gibi 6zellikleri gosterilebilir.

3.1.5. Arastirmanin Varsayimlari ve Arastirma Sorularimin Gelistirilmesi
Yapilan c¢aligmada arastirmanin problemlerine, problemlerin yanit
bulabilmesi i¢in olusturulan goriisme formunda yer alan sorulara ve hedeflenen
amaclara uygun olarak bir dizi varstyim olusturulmustur. Varsayimlarin;
yapilan c¢alismanin problemleri ile amaglarina uygun olarak toplanan verilerin
neler sunabilecegine yonelik, dogrulanmamis fakat dogrulanabilecegi umut

edilen bilimsel tahminler, 6nermeler veya hipotezler oldugu sdylenebilir.
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Literattirde yer alan ve yapilan ¢alismaya benzer 6zellikler gosteren 6rneklerin
incelenmesi sonucu olusturulan varsayimlari su sekilde siralamak miimkiindiir:
o Gokgeada, yoresel mutfak yapist bakimindan kendine has birgok
ozellige sahiptir.
° Gokgeada’nin cografi konumu, iklim ve bitki Ortiisii, tarihsel siireci,
toplumsal yapisinda bulunan ¢esitli kiiltiirlerden insanlar ile ulasilabilirligi gibi
Ozellikleri Gokgeada yoresel mutfaginin sekillenmesinde rol oynamaistir.
. Gokgeada yoresel mutfagi soyut kiiltiirel mirasin somut yansimasi
olarak nitelendirilebilecek unutulmaya yiiz tutmus gastronomik birer deger
niteligine sahip birgok yoresel yiyecek ve icecege sahiptir.
. Gokgeada yerel halkindan kaynak olarak segilen kisiler ile Gokceada
genelinde bulunan yiyecek-igecek ile iliskili isletmeleri temsilen goriisiilen
kisiler tarafindan “yoresel yiyecek ve icecek” kavraminin ne ifade ettigi
bilinmektedir.
o Gokeeada mutfaginda bulunan yoresel yiyecek ve igcecekler farkli
hazirlama, pisirme ve sunum ozelliklerine sahiptir.
o Gokceada genelinde yoresel vyiyecek ve icecekleri mendlerinde
bulunduran birgok yiyecek- icecek hizmeti veren isletme bulunmaktadir.
o Gokgeada da yer alan yiyecek-icecek ile iliskili (otel, restoran, kafe,
yiyecek-igecek driinlerinin yer aldigi diikkanlar) isletmeler bélgenin
gastronomi turizminin hareketlenmesinde yarar saglayacak birer cesitlilige
sahiptirler.
o Gokceada gastronomi turizmi kapsaminda dikkat ¢ekici bir
destinasyondur.

Bahsedilen varsayimlar goriisme formunda yer alan sorularin

olusturulabilmesine zemin hazirlamistir.

3.1.6. Arastirmanin Yontemi
Arastirmanin temel problemine ve belirlenen amaglarina uygun olarak
yapilan ¢aligmada tiimevarim yaklasimi benimsenerek, nitel arastirma yontemi

tercih edilmistir.
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Nitel arastirma yontemi aragtirmanin temel problemine iligkin elde
edilen bilgi ve bulgularin derinlemesine incelenmesini gerektirir. Bu yontem ile
elde edilen bilgi pargaciklariyla biitiine ulasmak hedeflenmistir.

Nitel arastirma yontemi sayesinde ulasilan verilerin yapisi, kaynak
olarak belirlenen kisilerden s6zlii, yazili veya beden dili gibi araclarla elde
edilen verilerin betimsel ya da metinsel analiz edilmesi Uzerine
kuruludur(Kozak, 2017:33). Belirtilen araglara 6rnek olarak arastirmacinin
gorliisme sirasinda tuttugu notlar, izin verilmesi sonucu ¢ektigi fotograflar ve
yaptig1 roportajlar verilebilir. Nitekim nitel yontemler ii¢ temel Ozellige
sahiptir. Sahip oldugu bu o6zellikler yontemin tercih edilmesinde etkin rol
oynamakla birlikte su sekilde siralanabilir:

e Nitel arastirma kullanilarak elde edilen sonuglar yonlendirilmemis kanit
niteliginde degerlendirilirler.

e Nitel arastirmalardaki amag¢ konu ile ilgili genelleme yapmak degil,
bahsedilen yontem sayesinde elde edilen verileri yorumlayabilmektir.

e Nitel arastirma yoOnteminde nicel verilere ait sayilara yer

verilmez(Toloie-Eshlaghy vd., 2011:106-107).

Calisgmada nitel arastirma yonteminin kullanilmasinin nedeni ise;
yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizmine etkilerini inceleme icin
nicel yontemlerin Gok¢eada’da bulunan bilgi kaynagi yasayan insanlardan ve
Gokgeada sinirlart igerinde yer alan yiyecek-igecek ile iliskili isletmeleri
temsilen goriisiilen kisilerden bilgi akisinin saglanmasi agamasinda sinirlamalar
getirerek, kaynak olarak segilen kisilerin ifadelerini siirlandiracaginin

diistiniilmesidir.

3.1.6.1. Arastirma Yontemi Kapsaminda Kullanilan Veri Toplama
Araclan

Nitel bir arastirma gerektiren caligmalarda, arastirma konusuna bagl
olarak gereken verilerin toplanmasinda farkli bir¢ok veri toplama tekniginden
yararlanilmaktadir. Literatiir incelemesi sonucu veri toplama tekniklerden en
yaygin sekilde kullanilanlarinin goriisme, gozlem ve dokiiman incelemesi
oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda yapilan arastirmada veri toplamak icgin

goriisme tekniginden yararlanilmistir.
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Gorilisme teknigi ile aragtirmanin konusu hakkinda derinlemesine bilgi
edinilebilmesi amaclanmigtir. Goriisme teknigi ile elde edilen kiigiik veri
parcalarinin analiz edilip bir araya getirilmelerinin ardindan ¢alismanin ana
probleminin yanit bulabilmesine zemin hazirlayabilece8i Ongoriilmektedir.
Yapilan c¢aligmada goriismeler yiiz ylize gerceklestirilmis olup soru-yanit
dongiisiinde meydana getirilmistir. Goriismeler kaynak kisilerin  miisait
olduklar1 tarih ve saatte gerceklestirilmistir. Goriismeler sirasinda verilen
yanitlar arastirmaci tarafindan not alinmisgoriismelerin sona ermesiyle her bir
yanit bilgisayar araciligiyla dijital ortama aktarilmistir.

Nitel yoOntemlerden biri olan goériismenin yapilandirilmig, yari
yapilandirilmis veya yapilandirilmamis sekillerde gergeklestirilebildigi yer
almaktadir. Yapilan ¢alismada kullanilan goriisme teknigi yar1 yapilandirilmig
bir dlgege sahip goriisme cesidi ile gerceklestirilmis olup bu dlgege uygun
olarak hazirlanan bir goriisme formuyla etkin hale getirilmistir.

Yar1 yapilandirilmis goriisme tekniginde kaynak kisilere sorulacak
olan sorular arastirmaci tarafindan belli bir plana gére 6nceden hazirlanir. Bu
tir goriisme yapilandirilmis goriisme cesidine karsin daha esnek olup, soru
sayis1 veya sirast i¢inde bulunulan zorlayict bir durumda degistirilebilir.
Arastirmaci  goriismenin seyrine etkide bulunabilir ve kaynak Kkisinin
yanitlarinda daha detayci bir yaklagimda bulunabilmesini talep edebilir. Burada
onemli olan noktanin arastirmayi yapan kisinin konuya hakim olma durumu
oldugu sodylenebilir(Kozak, 2017:90). Yart yapilandirilmis goriismelerde
aragtirmaci gorligme sirasinda meydana gelen veya gelebilecek degiskenlere
yonelik gozlem tekniginden yaralanarak incelemelerde bulunabilir ve elde
ettigi verilerin dikkat mekanizmas1 altinda analizlerinin saglanmasinda rol
oynayabilir.

Aragtirmada ihtiya¢ duyulan goériisme formu yar1 yapilandirilmig bir
Ozellige sahip olmak iizere toplam 10 adet agik uglu goriisme sorusundan
meydana getirilmistir. Gorlisme siireci icerisinde kullanilan goriisme formu
yoresel yiyecek ve icecekler ile gastronomi turizmi Uzerine alanyazinda yer
alan bilgilerin incelenmesi sonucu meydana getirilen sorulardan olusmaktadir.
Goriigme formunda yer alan sorularin uygulamaya gecilmeden once
anlasilabilme diizeylerini kontrol etmek amaciyla bir ©6n deneme

gergeklestirilmistir. Sorularin hazirlanmasi i¢in alanyazinda yer alan ¢alismalar
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incelenmis olup ayrmtili bir literatiir taramasi yapilmistir. Danisman kisinin
goriisleri de alinarak arastirma sorulari hazirlanmigtir. Tiim bu agiklamalar ve
tamimlamalar dogrultusunda yapilan arastirma, problem ve belirlenen
amaclariagisindan derinlemesine betimlemelere ihtiya¢ duydugundan nitel bir

arastirma 0zelligine tabi tutulmustur.

3.1.6.2. Arastirmanin Evren Ile Orneklemi

Arastirmanin evrenini; Gokgeada ilgesinin merkezi ile merkeze bagh
olan 9 koyiunde yer alan yiyecek-igecek ile iliskili isletmelerin isletme sahipleri
ve isletme personelleri ile bolgenin yerel halki olusturmaktadir.

Aragtirmanin Orneklemini ise yerel halktan ulagilabilen 35 kisi ve
bolgede yiyecek-igecek ile iliskili olan isletmelerden isletme sahibi ve isletme
personeli gérevine sahip 24 kisi olusturmaktadir.

Orneklem grubunda yer alan yerel halktan kisileri belirleyebilmek ve
bu kisilere ulasilabilmek i¢in nitel arastirma yontemi 6rnekleme tekniklerinden
olasiliga dayali olmayan teknikler igerisinde yer alan “kartopu Ornekleme
teknigi” kullanilmistir. Ilgili literatiirde “Snowball Sampling” ismi ile yer alan
kartopu oOrnekleme teknigi; arastirmada evren olarak belirlenen yerin
siirlarinin ve s6z konusu olan bu evrenin igerisinde yer alan bilgi kaynagi
olabilecek kisilerin kesin olarak bilinemedigi durumlarda kullanilabilen bir
tekniktir. Kartopu Ornekleme teknigini uygulayabilmek icin herhangi bir
sekilde evren olarak belirlenen alan igerisinde yasayan birisi ile iletigim
saglanir. Daha sonra iletisimin aktif halinin saglandig1 kiginin yardimiyla bir
bagkasiyla daha iletisim kurulmasi saglanir. Tekrar iletisim kurulan kisinin
tavsiyesi lizerine bir baskasi ile ayn1 yollarla iletisim saglama yoluna gidilir. Bu
sayede kartopu etkisi seklinde zincirleme olarak 6rneklem biiytikliigline dahil
edilebilecek kisi sayist ¢ogaltilir. Kartopu ornekleme tekniginde 6nemli olan
nokta ilk temasi ger¢eklestirmektir. Alan hakkinda daha onceden bilgi sahibi
olan birinci kisiyle goriisiildiikten sonra kartopu etkisi seklinde Orneklem
olarak secilen kiitleyi biiyiitebilmek miimkiindiir(Altunisik vd., 2007:133). Bu
dogrultuda yapilan arastirmaya gore ilk temas kisilerinin kdy muhtarlar1 oldugu
sOylenebilir.

Orneklem grubunda yer alan yiyecek-icecek ile iliskili isletmeler

belirleyebilmek ve bu kisilere ulasabilmek icin ise nitel arastirma ydntemi
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ornekleme tekniklerinden olasiliga dayali olmayan teknikler igerisinde yer alan
“kasitlt 6rnekleme” modelinden yararlanilmistir. Kasitli 6rnekleme ¢esidinde
orneklemi olusturan kisiler aragtirmayr yiirliten kisi tarafindan yaptigi
arastirmaya yonelik problemlerin yanit bulabilecegine inandigi kisilerden
meydana getirilir. Grubu olusturan kisilerin belirlenmesinde temel Olgiit
aragtirmacinin kendi yargisidir. Kasitl ornekleme modelinde kisiler rastgele

secilmezler(Altunisik vd., 2007:132).

3.1.6.3. Goriisme Formunun I¢erigi ve Uygulanmasi

Arasgtirmanin problem ve amacina uygun olarak hem Gokgeada yerel
halkindan belirlenen kaynak kisilere yonelik hem de Gokgeada da faaliyet
gosteren yiyecek-igecek ile iligkili isletmelerin her birinden temsilen goriisiilen
kisilere yonelik iki asamadan meydana gelen bir gériisme formu hazirlanmigtir.
Gortisme formunun iki asamadan meydana gelmesinin sebebi arastirmanin ana
probleminin yanit bulabilmesi asamasinda elde edilen bulgularin birbirini
tamamlayici bir 6zellige sahip olma durumudur. (EK-1).

Goriisme formunun ilk asamasinda Gokgeada yerel halkindan
belirlenen kisilere yonelik sorularin yer almasinin sebebini; ada mutfaginda yer
alan yoresel yiyecek ve igecekler hakkinda ayritili bir sekilde bilgi edinebilme
amaci olusturmaktadir. Gokgeada genelinde bulunan yiyecek-igecek ile iliskili
isletmeleri temsilen goriisiilen kisilere yonelik bagka bir takim sorularin
hazirlanmasimin ve bu sorularin formun ikinci asamasinda yer alma sebebini
ise; elde edilen yoresel yiyecek ve iceceklerin sirdirilebilme durumunu tespit
edebilmek, slrdiriilebilirligi saglanmis olan yoresel yiyecek ve igeceklerin
daha 6nceden elde edilmis recetelerinle karsilastirilmasini yaparak aralarindaki
benzer ve farkli yonleri ortaya ¢ikarabilme amaci olusturmaktadir.

Belirlenen bu amaclar dogrultusunda yerel halk ile goriismelerin
saglikli ve amacina uygun bir sekilde gerceklesebilmesi i¢in hazirlanan toplam
soru sayist 4 adet olmakla birlikte yiyecek-igecek ile iliskili isletmelerin her
birinden temsilen goriisiilen kisilerle saglikli ve amaca uygun bir goriismenin
saglanabilmesi icin ise toplam 6 adet soru hazirlanmistir. Yar1 yapilandirilmis
goriigme formunda yer alan sorular agik uglu sorulardan meydana getirilmistir.
Bunun sebebigdriigmeler sirasinda yer, zaman veya anlasilamama gibi olasi bir

durumdan olusabilecek bir takim olumsuzluklara karsi Onlem alinmasi
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gerekliligidir. Ac¢ik uclu sorular yardimiyla yar1 yapilandirilmis goriismelerin

gerceklestirilmesi sayesinde konu hakkinda bilgi sahibi olan kaynak kisilerden

ilave sorular yardimiyla bilgilerin derinlemesine incelenebilmesinin 6ni

acilmas1 saglanacak ve goriismelerin kesintiye ugrayabilme durumlari

engellenebilecektir.

Gortisme formunda yerel halka yonelik hazirlanan sorular su

sekildedir:

Gokgeada’ya 6zgii bildiginiz 6zellikle unutulmaya yiliz tutmus yoresel
yiyecek/ igecek var midir? Var ise bahsettiginiz yiyecek/icecek igin
gerekli olan malzemeler nelerdir ve yapilisi nasildir?

Bahsettiginiz yiyecek/icecegi kimden 6grendiniz?

Bahsettiginiz yiyecek/igecegin Ozellikle yapilmakta ve tiiketilmekte
oldugu 6zel bir zaman aralig1 veya sahip oldugu bir hikayesi var midir?
Var ise agiklayabilir misiniz?(dogum, 6liim, diigiin, inanca bagl olarak
bayramlar, kutlamalar gibi etkinlikler vb.)

Bahsettiginiz  yiyecek/icecegin  hazirlama, pisirme ve sunum
asamalarinda dikkat edilmesi gereken Onemli noktalar1 ve yapim
asamasinda ozellikle kullanilmasi gereken mutfak arag-gerecleri var

midir? Var ise agiklayabilir misiniz?

Goriisme formunda yiyecek ve igecek ile iliskili olan isletmelerin her

birinden temsilen goriisiillen kisilere yonelik hazirlanan sorular ise su

sekildedir:

Isletmenizin  miisteri potansiyeli ne tir kisiler tarafindan
olusmaktadir?(yerli turist, yabanci turist vb.)

Gokeeada’nin yoresel yiyecek ve icecek potansiyeli hakkinda ne
diisiiniiyorsunuz, size ne ifade ediyor?

Isletmenizdeki meniide Gokgeada’ya 6zgii hangi yoresel yiyecek ve
iceceklere yer veriyorsunuz?

Gokceada yoresel yiyecek ve igeceklerinin isletmenizin tercih
edilmesindeki rolii nedir? Isletmenize gelen kisiler adanin yoresel

yiyecek ve iceceklerini soruyor ve talep ediyor mu?
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e (Gokgeada genelinde yer alan yiyecek ve icecek ile iliskili isletmeler
bolgenin sahip oldugu yoresel yiyecek ve iceceklerine gereken onemi
veriyor mu?

e (Gokgeada mutfaginda yer alan yoresel yiyecek ve iceceklerin bdlgenin
gastronomi turizmi potansiyeline saglamis oldugu katkilar hakkindaki

diistinceleriniz nelerdir?

Gorlisgme formunun uygulanmasi asamasinda daha 6nceden kaynak
kisi olarak belirlenen her bir kisiyle goriisme teknigi gerceklestirilmeden 6nce
arastirilan konu kapsaminda her birinin izni alinmis olup, goriismeler kisilerin
istedikleri yerlerde uygun olduklar1 bir tarihte ve saatte gerceklestirilmistir.
Gortismeler kaynak kisilerin verdikleri zaman araliklarinda gerceklestirilmis
olup, goriismeler kisilerin sorular1 rahat ve agik bir sekilde yanitlayabilecekleri
bir goriisme havasinda gerceklestirilmistir. Bu sayede verilen net ve dogru
bilgilerin ¢aligmanin gegerliligini artirabilecegi ongoriilmektedir. Yapilan her
goriismede ortamin uygunluk durumu goriismeye baslamadan dnce gdzden
gecirilmis, disaridan herhangi bir etmenden kaynaklanip giiriiltii olusturarak
kaynak kisinin dikkatini dagitabilecek durumlar kontrol edildikten sonra
goriismeler gerceklestirilmistir. Goriismelere baslamadan 6nce kaynak kisilere
ilk olarak yapilan ¢alisma ve verecek olduklari bilgilerin ne derece dnemli
olduklarindan bahsedilmis daha sonra goriisme formunda yer alan sorular
katilimcilara yoneltilerek bilgi alinmaya ¢alisilmistir. Goriismeler farkli zaman

dilimlerinde ve stirelerde gergeklestirilmistir.

3.1.6.4. Arastirma Verilerinin Analizi

Alanyazin incelendiginde nitel bir arastirma Ozelligi tasiyan
calismalarda elde edilen verilerin analiz edilmesinde farkli bir¢cok veri analiz
yaklasimlarinin benimsendigi goriilmektedir. Konu ile alakali olarak farkl
yazarlar tarafindan benimsenen bazi nitel veri analiz gesitleri ve slirecleri su
sekildedir:

Wolcott(1994), nitel calismalarin veri analizinde ¢ farkli yol
onermektedir. Birinci yol; elde edilen verilerin orijinal formalarina sadik
kalinarak gerektigi asamada kaynak olarak goriisiilen kisilerin ifadelerini

dogrudan yaziya gecirerek betimsel bir yaklagim altinda toplanan verileri
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okuyucu kitlesine sunmayi, ikinci yol; bahsedilen birinci yaklagimi da
kapsayacak bir sekilde konuyla alakali nedensel ve acgiklayict sonuglara
ulagsmak gayesiyle sistematik analiz yapmayi, yani betimsel bir yaklasim ile
sunulan verileri konu ile ilgili baz1 temalar altinda ifade etmeyi ve bahsedilen
bu temalar arasinda iliski kurmayzi, ticlincii yol ise; birinci ve ikinci yaklagimi
temel alarak aragtirmacimnin ek olarak kendi yorumlarini da dahil etmesi
sirecini kapsamaktadir(Wolcott 1994 aktaran Yildirim ve Simsek, 2016:237).

Miles ve Huberman(1994) nitel calismalarin veri analiz slirecini
“verinin islenmesi(data reduction)”, “verinin gorsel hale getirilmesi(data
display)” ve “sonu¢ c¢ikarma ve teyit etme(drawing conclusion and
verification)” olmak tiizere ii¢ farkli boliimde incelemektedir. Verinin islenmesi
asamasinda; elde edilen veriler arastirmaci tarafindan incelenir ve arastirmanin
problemine gore 6nem arz eden kavram ve temalar kodlanir, bu sayede verinin
Ozetlenmesi saglanmis olur. Daha sonra sade ve arastirma problemi ile uyumlu
hale getirilen verinin gorsel hale getirilmesi asamasinda elde dilen veriler
cesitli grafik, tablo ve sekiller yoluyla gorsel bir hale doniistiiriiliir. Ardindan
sonu¢ ¢ikarma ve teyit etme asamasina gelindiginde ise ortaya cikarilan
kavram, tema ve iligkiler yorumlanarak karsilastirilir ve teyit edilir(Miles ve
Huberman 1994 aktaran Yildirim ve Simsek, 2016:238-239).

Dey(1993)’e gore nitel veri analiz siireci “betimleme”, “siniflama” ve
“iliskilendirme” olmak iizere ii¢ asamadan meydana gelmektedir. Betimleme
asamasinda arastirmaci tarafindan toplanan veriler kapsamli bir bicimde
tanimlanir ve bu yol ile okuyucunun siirece iligkin tim bilgileri ilk elden
edinmesi saglanir, siniflama agamasinda veriler kodlanarak smiflandirilir ve
iligkilendirme asamasinda ise belirli temalar kapsaminda siniflandirilan veriler
birbiri ile iliskilendirilip yorumlanir(Dey 1993 aktaran Yildirim ve Simsek,
2016:239).

Calisma kapsaminda yapilan goriismeler sonucu elde edilen verirler
betimsel analiz yontemi ile degerlendirilip yorumlanmistir. Betimsel analiz
elde edilen verilerin daha dnceden belirlenmis olan temalara gore 6zetlemesine
ve yorumlanmasina dayanan analiz ¢esididir. Betimlesel analiz yontemiyle elde
edilen veriler arastirmaya uygun olarak hazirlanan sorularin ortaya koydugu
temalara yonelik diizenlenebilecegi gibi, goriisme ve gozlem siireglerinin

sistematik olarak ilerlemesi i¢in olusturulan sorularin dikkate alinmasiyla da
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sunulabilir. Betimsel analiz g¢esidinde goriismeler sirasinda konu ile alakali
bilgisi alinan kaynak kisilerin goriisleri ¢alisma igerisine dogrudan alinti
yapilarak orijinal halleriyle eklenir(Yildirim ve Simsek, 2016:239).

Calisma kapsaminda elde edilen veriler goriisme formunda yer alan
sorulara gore smiflandirilmig daha sonra veri toplama siireci sirasinda elde
edilen ek bilgilerin de igerisine ilave edilmesi saglanarak degerlendirilip
yorumlanmistir. Daha sonra goriismeler sirasinda gozlenen durumlar ve
bulgular boliimiinde agiga c¢ikarilan veriler arasinda iliski kurularak

aragtirmanin sonug ve oneriler boliimii meydana getirilmistir.

3.1.6.5. Arastirmamin Giivenilirlik ve Gegerlilik Kriterlerinin Saglanmasi

Bilimsel c¢alismalarda biiyilk bir 6énem arz eden konulardan biri
calismalarin glivenilirlik ve gegerlilik kriterleridir. Bir ¢aligmanin saglikli bir
sekilde ortaya konmasinda bahsedilen bu iki kriterin ¢alismanin ana
probleminin olusumundan elde edilen verilerin yorumlanmasina kadar gegen
her siirecte 6nemli birer kavram olduklar1 ger¢egi yadsinamaz. Yapilan calisma
kapsaminda bu iki kavram arastirmanin baslangi¢ noktasindan bitis noktasina
kadar gegen her siiregte goz ardi edilmeyip en iyi sekilde korunarak
stirdiirilmiistiir.

Konu hakkinda ayrintili bilgi sahibi olduguna inanilan ve kaynak
olarak belirtilen kisilerin sdylemlerine arastirmanin bulgular kisminda
dogrudan yer verilerek calismanin gecgerliligin saglanmasi amaclanmistir.
Arastirmada kullanilan olgeklerin arastirmanin amaglarina hizmet etmeside
caligmanin gegerliligini destekleyici yondedir. Calismanin gegerlilik seviyesini
yiikselten bir diger unsurunda arastirmacinin iyi bir dinleyici 6zelligine sahip
olup olmamasi durumunun oldugu da unutulmamalidir. Nitekim verilerin
dogru bir sekilde kayit altina alinmast 6nemli hususlardan biridir.

Aragtirmanin glivenirlilik konusunu ise yapilan ¢alismanin baska bir
zamanda, ayni alan sinirlart igerisinde ve aym yollarin yeniden izlenmesi
sonucu elde edilen verilerin belirleyecegi ifade edilebilir. Fakat bu noktada her
gecen giin degisime ugrayan g¢evre faktorii unutulmamalidir. Kaynak kisilerin
gorisme formunda yer alan sorulara vermis olduklar1 bilgilere calisma
igerisinde yer verip daha sonrasinda yorumlamalarda bulunmak c¢alismanin

giivenirliligini  artirabilecegi  diisiiniilmektedir. Nitekim bu noktada
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aragtirmacinin biiylik bir dikkat ile yapacagi yorumlar biiyiik bir énem arz
etmektedir. Arastirmaci bu siiregte On yargilarindan ve Oznel bir diigiinme
yapisindan uzak durarak yorumlar gelistirmelidir. Sdylenen bu ifadeleri
destekler nitelikte yapilan ¢alismadaki giivenirligi artirmak i¢in goriismeler
kaynak kisilerin kendilerini rahat hissettikleri yerlerde gerceklestirilmistir.
Guvenirlilik ve gecerlilik kavramlarinin bir arada
saglanabilmesindeyapilan  ¢alismanin  tamamimin  dikkatlice — okunup
incelenmesi sonucunda Ogrenilebilecegi gibi, arastirmanin birden ¢ok teknigin
bir araya getirilmesinden olusmasi durumu, goriismelerden elde edilen verilere
oldugu gibi calisma igerisinde yer verilmesi ve konu ile ilgili yapilan
kavramsal c¢ercevenin belirlenmesine katki saglayan literatir bolimunin

incelenmesinin biiyiik bir 6nem teskil ettigi soylenebilir.

3.1.7. Arastirmanin Simirhihiklari
S6z konusu calisma diger ¢aligmalar gibi bir takim simirliliklara
sahiptir. Bu ¢aligmaya yonelik ortaya ¢ikan siirhiliklar ise soyledir:

e (alisma 16.01.2019 ile 15.06.2019 tarihleri arasinda sadece Gokgeada
ilgesi sinirlart igerisinde gergeklestirilmistir.

e (Calisma goriisme formunda yer alan sorular ile sorulara yanit veren
Gokeeada yerel halkindan kaynak olarak belirlenen kisiler ve Gokgeada
genelindeki yiyecek-icecek ile iliskili isletmelerin her birinden temsilen
goriisiilen kisilerin vermis olduklar1 yanitlar ile sinirlidir.

Gokceada yoresel yiyecek ve igeceklerinin tespiti asamasinda ve yiyecek-
icecek 1ile iligkili isletmelerden temsilen goriisiilen kisilerle goriismeler
sirasinda yasanan bir takim problemler sonucu meydana gelen sinirliliklar ise
su sekilde ifade edilebilir:

e Yoresel yiyecek ve iceceklerin tespit edip regetelerinin kayit altina
alinmas1 asamasinda ihtiya¢ duyulan yerel halktan ginimizde hala
yasamlarmi devam ettiren kisilerle goriismeler sonucu elde edilen
yoresel yiyecek ve igecekler sayica sinirlilik gosterebilir.

e Elde edilen yoresel yiyecek ve igeceklerin glinimuz Gokgeada sinirlari
icerisinde bulunan isletmelerdeki devamlilik durumunun tespit

edilebilmesi asamasinda ihtiya¢ duyulan yiyecek-igecek ile iligkili
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isletmelerin degisiklik gosteren sayisi ¢alismada 6nemli bir sinirlilik
olusturmaktadir.  Bahsedilen isletmelerin  sayilarinda  farklilik
olusmasinin sebeplerinden en 6nemlisi mevsimselliktir. Gokceada da
bulunan isletme sayilarinda kis ve yaz aylarinda 6nemli degisiklikler
olmakla birlikte baz1 isletmeler sadece yaz aylarinda faaliyette

bulunmaktadirlar.



DORDUNCU BOLUM
BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Yoresel Yiyecek ve Icecek Tariflerinin Simflandirilmasma {liskin

Bulgular

Tablo 4.1°de yapilan arastirma kapsaminda elde edilen yoresel yiyecek

ve i¢eceklere yer verilmis ve elde edilen veriler incelenerek siniflandirilmistir.

Tablo 4.1.Arastirma Kapsamida Elde Edilen Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin

Siiflandirilmasi
KATEGORI YORESEL YIiYECEK VE iCECEKLER
Kuzu Dolma (Arni Yemisto), Pirasa Ve Domuz Eti Kavurmasi
Et Yemekleri (Prasotigania), Hindi/Tavuk Kapama (Galopulo/Kotopulo Stin

Katsarola), Yabani Tavsan Yahnisi(Lagos Stifado), Bulgurlu
Salyangoz (Salingaria Me Pliguri), Et Kavurma, Etli Patates

Sut ve Sit Uriinleri

Tereyagi Tortusu (Aksarmi), Taze Keci Peyniri(Katgikisio Fresko
Tiri)

Baklava, Kegi Sitlii Siitlag (Rizogalo), Alevria, Domates Tatlis1

Tatlilar (Gliko Tu Kutaliu Domataki), Un Helvas: (Ladohalvas), Samsades,
Koliva
Igecekler Sarap (Krasi), Bogiirtlen Likorii (Liker Vatomura), Raki (Cipuro)

Deniz Uriinleri

Sarapli Ahtapot (Htapodi Krasato), Midyeli Pilav (Midia Me Rizi),
Midye Dolma (Midia Yemista), Petalides, Pazili Sarpa (Sarpes Me
Seskula), Balik Pilaki, Deniz Kestanesi (Axinos), Kalamar Dolmasi
(Kalamaria Yemisto), Balik Corbasi (Psarosupa)

Corbalar

Mayiri¢a Corbasi, Un Corbasi (Psiruki), Tarhana

Sebze Yemekleri

Taze Bakla (Freska Kukia)

Hamur isleri

Badem Ezmesi (Amigdalota), Pandispanya (Pandespani), Arakismata,
Islak Cevizli Kek(Karidopita), Bademli Kurabiye (Kurabiedes
Amigdalu), Melomakarona

Hamurlu Uriinler

Peynirli Pide (Cicirudia), Manti, Sarma Kabak Boregi (Saragli),
Yilbas1 Coregi (Vasilopita), Paskalya Coregi (Pashalino Tsureki), Su
Boregi (Zematisti), Anevati, Kiymali Borek (Kireatopita), Eriste
(Yufka), Eptazima Paksimadia, Papaz Ekmegi (Stavros)

Bakliyatlar

Korkuta, Siitlii Keskek (Korkuti Me Gala)

Diger

Kizartilmig Zeytin (Elies Tiganites)

Aragtirma kapsaminda Tablo 4.1°de goriildiigii izere 7 adet et yemegi,

2 adet siit ve siit tiriinleri, 7 adet tatli, 3 adet igecek, 9 adet deniz iiriinii, 3 adet
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corba, 1 adet sebze yemegi, 6 adet hamur isleri, 11 adet hamurlu {iriinler, 2 adet

bakliyat yemegi ve 1 adet kizartilmis zeytin tarifine ulasilmistir.

4.2. Birinci Orneklem Grubunun Degiskenlerine iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda yerel halki temsilen goriisiilen kisiler ile ilgili
bilgiler oran ve yiizde dagilimlariyla Tablo 4.2’de verilmistir. Katilimcilar ile
ilgili verilen bilgilerde sirasiyla goriisiilen her bir kisinin cinsiyeti, yasi, medeni
durumu, egitim diizeyi, meslegi, dogum yeri ve ikamet yeri belirtilmektedir
(EK-7).

Tablo 4.2.Yerel Halki Temsilen Gériisiilen Kisilerin Demografik Ozellikleri

Degiskenler Gruplar Frekans(n) Yiizde(%0)

Cinsiyet Kadin 25 71,5
Erkek 10 28,5

Toplam 35 100

30-39 Yas 3 8,6
Yas 40-49 Yas 4 11,5
50-59 Yas 7 20
60-69 Yas 6 17,1
70 Yas ve Uzeri 15 428

Toplam 35 100
r Evli 25 71,5
Medeni Durum BeKar 10 285
Toplam 35 100

Okur Yazar 3 8,6
N . Ilkokul 15 42,8
Egitim Diizeyi Ortaokul 3 8,6
Lise 10 28,5

Universite 3 8,6

Yiksek Lisans 1 2,9

Toplam 35 100
Ev Hanim 17 48,4

Emekli 7 20

Ogretmen 1 29

Emlake1 1 2,9

Meslek slctme Sahibi 3 8.6
Ktuphaneci 1 2,9

Koy Muhtari 2 5,7

Serbest Meslek 2 57

Hayvancilik 1 2,9

Toplam 35 100
Merkez 12 34,3
Zeytinlikdy 6 17,1

Dogum Yeri Eski Bademli 3 8,6
Tepekoy 5 14,3
Derekdy 6 17,1

[stanbul 2 57

Serez 1 2,9
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Toplam 35 100
Merkez 13 37,1
Ikamet Yeri Zeytinlikdy 6 17,1
Eski Bademli 4 11,4
Yeni Bademli 1 2,9
Tepekdy 5 14,3
Derekdy 5 14,3
Atina 1 2,9
Toplam 35 100

Tablo 4.2°de goriildiigii lizere katilimcilarin %71,5°1 kadin, %28,5°1
erkektir. Katilimcilarin %8,6’s1 30-39 yas arasinda, %11,5’1 40-49 vyas
arasinda, %20’s1 50-59 yas arasinda, %17,1°1 60-69 yas arasinda ve %42,8’1 70
yas ve lzeri yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Buna gore yapilan
arastirma kapsaminda yer alan katilimecilarin ¢ogunlugunun kadin oldugu ve
katilmcilarin agirlikli olarak %42,8’lik bir oran ile 70 yas ve lizeri yas
araligina sahip kisilerden olustugu ifade edilebilir.

Katilimeilarin medeni durumu ile ilgili bilgilere bakildiginda %71,5’1
evli, %28,5’1 ise bekar oldugu saptanmistir. Bu baglamda katilime1 grubunun
agirlikli olarak evli kisilerden olustugu sdylenebilir.

Katilimeilarin egitim diizeyi ile ilgili veriler incelendiginde %38,6’si
okur-yazar, %42,8’i ilkokul mezunu, %8,6’si ortaokul mezunu, %28,5’1 lise
mezunu, %38,6’s1 liniversite mezunu ve %?2,9’u yiiksek lisans mezunu oldugu
belirlenmigtir. Elde edilen sonuglara gore katilimcilarin ¢ogunlugunun
%42,8’1ik bir oran ile ilkokul mezunu oldugu soylenebilir.

Katilimcilarin meslegi ile ilgili bilgiler incelendiginde %48,4’linlin ev
hanimi, %20’sinin emekli, %2,9’unun Ogretmen, %2,9’unun emlakgi,
%8,6’smin isletme sahibi, %2,9’unun kiitiiphane sorumlusu, %5,7’sinin koy
muhtar1, %5,7’sinin serbest meslek sahibi oldugu ve %2,9’unun hayvancilik
yapmakta oldugu tespit edilmistir. Bu dogrultuda katilimec1 grubunun agirlikl
olarak %48,4’liikk bir oran ile ev hamimlarindan meydana geldigi ifade
edilebilir.

Katilimeilarin dogum yeri ile ilgili bilgilere bakildiginda %34,3’1
Merkez, %]17,1’1 Zeytinlikdy, %8,6’s1 Eski Bademli, %14,3’ii Tepekoy,
%17,1’1 Derekdy, %5,7’si Istanbul ve %2,9’nun Serez(Yunanistan) dogumlu
oldugu saptanmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda katilimcilarin agirlikl

olarak %34,3’liik bir oran ile Merkez(Gok¢eada) dogumlu oldugu sdylenebilir.
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Katilimeilarin ikamet yeri ile ilgili veriler incelendiginde %37,1 nin
Merkez, %17,1’inin Zeytinlikdy, %11,4’linlin Eski Bademli, %2,9’nun Yeni
Bademli, 9%14,3’liniin Tepekdy, %14,3’liniin Derekdy ve %2,9’nun
Atina(Yunanistan)’da ikamet ettigi belirlenmistir. Bu baglamda katilimci
grubunun agirlikli olarak %37,1°lik oran ile Merkez(Gokgeada)’de ikamet eden

kisilerden olustugu soylenebilir.

4.3. Ogreticilerin Cinsiyetlerine Iliskin Bulgular
Tablo 4.3°de arastirma kapsaminda elde edilen yoresel yiyecek ve
icecek tariflerini katilimcilara 6greten kisilerin cinsiyetlerine iliskin bilgilere

yer verilmistir.

Tablo 4.3.Ogreticilerin Cinsiyetlerine Gore Dagilim1

Degisken Grup Frekans(n) Yzde(%)

Ogre tici Kadin 31 88,5
Erkek 4 11,5
Toplam 35 100

Tablo 4.3’ de goriildiigii lizere yoresel yiyecek ve iceceklerin arastirma
kapsamindaki katilimcilara %88,5’lik bir oran ile kadin ogreticilerden,
%11,5’1ik bir oran ile ise erkek Ogreticiler tarafindan aktarildig: saptanmistir.
Buna gore elde edilen yoresel yiyecek ve icecekleri arastirma kapsamindaki
katilimcilara ogreten kisilerin agirlikli olarak kadinlardan olustugu ifade
edilebilir.

4.4. Isletmelerin Ozelliklerine iliskin Bulgular
Tablo 4.4’de arastirma kapsaminda yer alan isletmelerin tiirii, faaliyet
durumu ve faaliyette bulundugu bolge oOzelliklerine iliskin bilgilere yer

verilmistir.
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Tablo 4.4.Isletmelerin Ozelliklerine Gore Dagilinmi

Degiskenler Gruplar Frekans(n) Yizde(%)
Restoran 5 20,9
Kafe 3 12,5
Kafe/Restoran 3 12,5
isletme Tiirii Otel/Restoran 2 8,3
Motel/Restoran 3 12,5
Hotel/Restoran 2 8,3
Lokanta 3 12,5
Pastane 1 4,2
Diikkan/Magaza 2 8,3
Toplam 24 100
isletmenin Faaliyet | Strekli 24 100
Durumu Toplam 24 100
. ) . Merkez 17 70,7
Faallyeéé;;;esterllen Zeytinlikdy 1 42
Tepekoy 1 4,2
Kalekdy 5 20,9
Toplam 24 100

Tablo 4.4’de gorildiigii ilizere arastirma kapsaminda yer alan
isletmelerin %20,9’u restaurant, %12,5°1 cafe, %12,5°1 cafe/restaurant, %8,3’i
otel/restaurant, %12,5’1 motel/restaurant, %38,3’1i hotel/restaurant, %12,5°1
lokanta, %4,2’si pastane ve %8,3’li diikkkdn/magaza Ozelligi tasidigi tespit
edilmistir. Buna gore yapilan arastirma kapsaminda yer alan isletmelerin
%20,9’luk bir oran ile cogunlugunun restaurant 6zelligi gosterdigi sOylenebilir.

Isletmelerin faaliyet durumu ile iliskili bilgiler incelendiginde
aragtirma kapsaminda yer isletmelerin tiimiiniin yilin tiim aylarinda faaliyette
bulunup siireklilik 6zelligi tasidigi belirlenmistir.

Isletmelerin faaliyette bulundugu bolgelere iliskin elde edilen verilere
bakildiginda aragtirma kapsaminda yer alan isletmelerin %70,7’si Merkez,
%4,2’si Zeytinlikdy, %4,2’si Tepekdy ve %20,9’u Kalekdy bolgelerinde yer
aldig1 saptanmistir. Buna gore aragtirma dahilinde bulunan isletmelerin agirlikli

olarak Merkez bolgesinde yer aldigi ifade edilebilir.

4.5. Ikinci Orneklem Grubunun Degiskenlerine Iliskin Bulgular

Aragtirma kapsaminda her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisiler ile
ilgili bilgiler oran ve yiizde dagilimlariyla Tablo 4.5’de verilmistir. Katilimcilar
ile ilgili verilen bu bilgilerde sirasiyla goriisiilen her bir kisinin cinsiyeti, yasi,
egitim diizeyi, sektordeki (yiyecek igecek sektoril) deneyim siiresi, bulundugu

isletmedeki pozisyonu ve bulundugu pozisyonu devam ettirme siiresi
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belirtilmektedir. Bununla birlikte aragtirma etiine uygun olarak katilimcilarin

kimliklerini agik bir sekilde belirtmemek amaciyla metot kisminda her bir

isletmeden temsilen gorisiilen kisiler K1, K2,K3... seklinde kodlanmis olup,

belirtilen bu sira goriisme sirasini temsil etmemektedir.

Tablo 4.5.Yiyecek Icecek Isletmelerini Temsilen Goriisiilen Kisilerin

Demografik Ozellikleri

Degiskenler Gruplar Frekans(n) Ylzde(%)

Cinsiyet Kadin 8 33,3
Erkek 16 66,7

Toplam 24 100

20-29 Yas 2 8,3
Yas 30-39 Yas 4 16,7
40-49 Yas 6 25
50-59 Yas 8 33,3
60-69 Yas 3 12,5

70 Yas ve Uzeri 1 42

Toplam 24 100
Tkokul 4 16,7
Egitim Diizeyi O_rtaokul 5 20,9
Lise 7 29

Universite 6 25

Yiksek Lisans 1 4,2

Doktora 1 4,2

Toplam 24 100

5 yildan az 1 4,2
5-10 Yil 9 37,4
Sektdr Deneyim 11-20 Yil 5 20,9
Siresi 21-30 Y1l 6 25
31-40 Y1l 2 8,3

41-49 Y1l 1 4,2

Toplam 24 100

Mutfak Eleman 2 8,3

Cahgilan Pozisyon | Isletme Sahibi 18 75
Mutfak Sefi 1 4,2

Isletme Uyesi 2 8,3

Eletme Personeli 1 4,2

Toplam 24 100
fgii Gorevini |- Y1 i 57

Yuriatme Siresi

11-20 Yil 5 20,9
21-30 Y1l 4 16,7

31-40 Y1l 1 4,2

Toplam 24 100

Tablo 4.5'de goriildiigii lizere katilimeilarin %33,3’0 kadin, %66,7’si

erkektir. Katilimcilarin %8,3’i 20-29 yas arasinda, %16,7°si 30-39 yas arasi,
%25°1 40-49 yas arasi, %33,3’1 50-59 yas arasi, %12,5’1 60-69 yas aras1 ve

%4,2°s1 70 yas ve lizeri yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Buna gore
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yapilan arastirma kapsaminda yer alan katilimecilarin ¢ogunlugunun erkek
oldugu ve katilimcilarin agirlikli olarak %33,3’liikk bir oran ile 50-59 yas
arasinda bulunan kisilerden olustugu ifade edilebilir.

Katilimcilarin egitim diizeyi ile ilgili bilgilere bakildiginda %16,7’si
ilkokul mezunu, %20,9’u ortaokul mezunu, %29’u lise mezunu, %?25’i
tiniversite mezunu, %4,2’si yiiksek lisans mezunu ve %4,2’sinin ise doktora
mezunu oldugu belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore katilimcilarin
cogunlugunun %29’luk bir oran ile lise mezunu oldugu sdylenebilir.

Katilimeilarin sektor deneyim siiresi ile ilgili bilgileri incelendiginde
%4,2’s1 5 yildan az, %37,4’1 5-10 yil arast, %20,9’u 11-20 yil arasi, %25°1 21-
30 y1l arasi, %8,3’u 31-40 y1l aras1 ve %4,2’si 41-49 yil aras1 yiyecek ve igecek
sektorlinde ¢alismakta oldugu saptanmistir. Buna gore katilimcilarin ¢ogunun
agirlikli olarak %37,4’liik bir oran ile 5-10 yil arasi yiyecek ve igecek
sektoriinde ¢alismakta olan kisiler tarafindan olustugu soylenebilir.

Katilimcilarin ¢alismakta olduklar isletmedeki pozisyonlar ile ilgili
veriler incelendiginde %8,3’iliniin mutfak elamani oldugu, %75’inin isletme
sahibi oldugu, %4,2’sinin mutfak sefi oldugu, %§8,3’linlin isletme kurucu
tiyesi(ortagl) oldugu ve %4,2’sinin isletme personeli oldugu goriilmiistiir. Elde
edilen verilere gore katilimcilarin %75°1ik bir oran ile ¢ogunlugunun igletme
sahibi oldugu ifade edilebilir.

Katilimcilarin bahsedilen gorevlerini yiiriitme siiresi ile ilgili bilgilere
bakildiginda %12,5’inin 1 yildan az, %45,7’sinin 1-10 yil arasi, %20,9’unun
11-20 il arasi, %16,7’sinin 21-30 yil arasi ve %4,2’sinin 31-40 yil arasi
gorevlerini siirdiirmekte oldugu saptanmistir. Elde edilen sonuglara gore
katilimcilarin ¢ogunun caligmakta oldugu isletmedeki gérevini %45,7’lik bir

oran ile 1-10 yil aras1 yiiriitmekte oldugu sdylenebilir.

4.6. Isletmelerin Miisteri Potansiyeli Dagilimina iliskin Bulgular

Yapilan arastirma kapsaminda her bir isletmeden temsilen goriisiilen
kisilere ilk olarak isletmelerinin miisteri potansiyelinin ne tiir kisiler tarafindan
olustugu sorulmustur. Yoneltilen birinci soruya verilen yanitlar incelenmis ve

gorisiilen isletmelerin miisteri potansiyeli dagilimi Tablo 4.6’da belirtilmistir.
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Tablo 4.6. Isletmelerin Miisteri Potansiyeli Dagilimi

Isletmelerin miigteri Kitlesi Frekans(n) Yizde(%)
Hem yerli turist hem yabanci 16 66,7
turist
Yerli turist agirlikl 8 33,3
Toplam 24 100

Tablo 4.6’da gorildiigii tizere her bir isletmeden temsilen goriisiilen
kisilere yoneltilen isletmenizin miisteri potansiyeli ne tiir kisiler tarafindan
olugsmaktadir? sorusu kapsaminda verdikleri yanitlarda hem yerli turist hem
yabanci turist cevab1 %66,7’lik oranla 16 isletmeye ait olurken, yerli turist
agirlikli cevabr %33,3’liik oranla 8 isletmeye ait oldugu belirlenmistir. Her bir
isletmeden temsilen goriisiilen kisiler tabloda belirttikleri 6l¢iitlerinin
beraberinde miisteri potansiyeli durumlarini etkileyen bazi faktorlerinde
oldugunu aktarmislardir. Bununla ilgili olarak goriisiilen kisilerin bazi ifadeleri
su sekildedir:

Hem yerli turist hem yabanc turist 6l¢iitii i¢in:

Isletmemizin yil boyunca miisteri potansiyelini hem yerli hem yabanci
turistler olusturmaktadwr. Fakat bu oran ¢ogu zaman mevsimsellikten dolayt
degisiklik gosterebilmektedir. Ornegin 2018 yilinda isletmemize kis mevsimi
boyunca daha ¢ok yerli turistler gelirken, yaz mevsiminde bu oran egitlenerek
isletmemizi hem yerli hem yabanci turistler tercih etmistir(K7).

Yerli turist agirlikli 6l¢iitii i¢in:

Isletmemizin miisteri potansiyelini agwrlikli olarak son 6-7 yildir yerli
turistler olusturmaktadir. Fakat bu durum isletmemizin yabanci turistler
tarafindan tercih edilmedigi anlamim tasimaktadir. Yabanci turist miisteri
potansiyelimizin azligimin sebeplerinden birinin isletmemizin konseptinde
yaptigimiz degisiklik sebebiyle meniimiizde yer vermedigimiz icki servisimizin

olmama durumu olabilmektedir (K12).

4.7. Yoresel Yiyecek Ve icecek Potansiyeline Yénelik Bulgular

Her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere ikinci soru olarak
Gokgeada’nin yoresel yiyecek ve igecek potansiyeli hakkindaki diisiinceleri
sorulmustur. Ayni soru dogrultusunda bahsedilen yoresel yiyecek ve

iceceklerin kendilerine ne ifade ettigi sorusu yoneltilmistir. Ikinci soruya
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verilen yanitlar incelenmis ardindan ortaya c¢ikan ifadeler Tablo 4.7°de

gruplandirilmistir.

Tablo 4.7.Katilimcilarin Gokgeada’nin Yoresel Yiyecek ve Icecek Potansiyeli
Hakkindaki Gortsleri

Obkgeada yorese yiyecek ve Frekans(n) Yuzde(os)
Cok iyi 8 33,3
Iyi 14 58,3
Zay1f 1 4,2
Bilmiyorum 1 4,2
Toplam 24 100
Gokgeada yoresel yiyecek ve

iceceklerinin ne ifade ettigi

Dogallik ve Tazelik 12 50
Organiklik ve Tazelik 2 8,3
Dogallik ve Saglik 4 16,7
Dogallik ve Ekoloji 2 8,3
Dogallik ve Cesitlilik 3 12,5
Ifade etmiyor T 42
Toplam 24 100

Tablo 4.7°de goriildigii lizere her bir igletmeden temsilen goriisiilen
kisilere Gokceada’nin yoresel yiyecek ve igecek potansiyeli hakkinda ne
diisiiniiyorsunuz, size ne ifade ediyor? sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlarda
Gokceada’nin yoresel yiyecek ve igecek potansiyelinin 8 kisi tarafindan
%33,3’liik oran ile ¢ok iyi oldugu, 14 kisi tarafindan %58,3’liikk oran ile 1yi
oldugu ve 1 kisi tarafindan 4,2°lik oran ile zayif oldugu ifade edilmistir. Diger
1 kisi ise %4,2°1lik oran ile adanin yoresel yiyecek ve icecekleri hakkinda
herhangi bir bilgiye sahip olmadigini aktarmistir. Bununla ilgili olarak yalmizca

bir katilimcinin ifadesi su sekildedir:

Adanin yoresel yiyecek ve igecek potansiyelini kendimce zayif
buluyorum. Fikrice burada yeterince yoresel yiyecek ve icecek yok. Tabii
bunun bir¢ok nedeni var. Bunun yanminda var olan ve geg¢misten giintimiize
cesitli sebeplerle devam ettirilerek tasinmis yoresel yiyecek ve iceceklerinde
vapiminda gerekli olan hammaddelere simdilerde ulasmak ¢ok daha zor.

Bunun gibi bazi miidahale edilemeyen durumlar yoOrenin yiyecek ve
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iceceklerinin bilen kesim tarafindan bilmeyen kesime aktarilip ogretilmesinde

biiyiik bir engel olusturmaktadur.(K4).

Yoresel yiyecek ve igeceklerin kendilerine ne ifade ettigi sorusuna ise
12 kisi %50’lik oran ile hem dogallig1 hemde tazeligi, 2 kisi %8,3’liik oran ile
hem organikligi hemde tazeligi, 4 kisi 16,7’lik oran ile hem dogallig1 hemde
sagligi, 2 kisi %8,3’lik oran ile hem dogalligi hemde ekolojiyi ve 3 kisi ise
%12,5’lik oran ile hem dogalligi hemde cesitliligi ifade ettigini aktarmistir.
Diger 1 kisi ise %4,2’°lik oran ile Gokceada’nin yoresel yiyecek ve icecekleri
hakkinda bir bilgiye sahip olmadigindan dolay1 herhangi bir sey ifade
etmedigini aktarmistir. Bununla ilgili olarak ise yalnizca bir katilimcinin

ifadesi su sekildedir:

Gokgeada 'nin yoresel yiyecek ve igecek potansiyeli hakkinda tam bir
bilgim yok. Bunun sebebi burada kisa bir stredir ikamet etmemdir. Gokceada
yoresel yiyecek ve igeceklerinin neler oldugu ve nasil yapildigini bilemedigim

icin agik¢asi bana herhangi bir sey ifade etmiyor(K21).

4.8. Isletme Meniilerinde Yer Alan Gokceada Yoresel Yiyecek ve
iceceklerine iliskin Bulgular

Arastirmada her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere ii¢lincii
soru olarak isletmelerinin meniilerinde Gokgeada’ya 6zgii hangi ydresel
yiyecek ve iceceklere yer verdikleri sorulmustur. Ugiincii soruya verilen
yanitlar incelenmis ardindan Gokgeada yoresel yiyecek ve igeceklerinin

isletmelerin meniilerinde yer alma diizeyleri Tablo 4.8’de belirtilmistir.

Tablo 4.8.Isletme Meniilerinde Yer Alan Gokceada Yoresel Yiyecek ve

Icecekleri
Yer verilen yoresel Toplam isletme Yer veren isletme Yuzde(%)
yiyecek ve igcecekler sayisi sayisi (Frekans(n))
Et Yemekleri
Et Kavurma 24 5 20,9
Kuzu Dolma 24 4 16,7
Hindi/Tavuk Kapama 24 1 42
Etli Patates 24 1 4,2
Sut ve Sut Urinleri
Taze Kegi Peyniri 24 5 20,9
Tathlar
Kegi Sitlu Sitlag 24 3 12,5
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Un helvasi 24 1 4.2
Baklava 24 1 4,2
Koliva 24 1 4,2
ig:ecekler
Sarap 24 3 12,5
Karadut Likorl 24 3 12,5
Deniz Uriinleri
Sarapli Ahtapot 24 7 29,1
Kalamar Dolmasi 24 5 20,9
Balik Pilaki 24 3 12,5
Midye Dolma 24 2 8,3
Midyeli Pilav 24 2 8,3
Balik Corbasi 24 2 8,3
Deniz Kestanesi 24 1 4,2
Corbalar
Mayiri¢a Corbast 24 1 4,2
Sebze Yemekleri
Taze Bakla 24 2 8,3
Hamur isleri
Bademli Kurabiye 24 3 12,5
Islak Cevizli Kek 24 1 4,2
Pandispanya 24 1 4,2
Hamurlu Uriinler
Sarma Kabak Boregi 24 4 16,7
Su Boregi 24 3 12,5
Anevati 24 2 8,3
Paskalya Coregi 24 2 8,3
Peynirli Pide 24 1 472
Kiymali Borek 24 1 4,2
Yilbag1 Coregi 24 1 4,2
Erigte 24 1 4,2
Baklyatlar
Korkuta 24 1 42

Tablo 4.8’de goriildiigii lizere her bir igletmeden temsilen goriisiilen
kisilere isletmenizdeki meniide Gokceada’ya 6zgii hangi yoresel yiyecek ve
igeceklere yer veriyorsunuz? sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar sonucunda
isletme meniilerinde et yemeklerinden en fazla %?20,9’luk oran ile “Et
Kavurma” yemegive %#4,2’lik oran ile en az “Hindi/Tavuk Kapama” ve “Etli
Patates” yemekleri yer alirken; %20,9’luk oran ile meniilerde siit ve siit
tirtinlerinden “Taze Keci Peyniri”; tatlilardan en fazla %12,5’lik oran ile “Keci
Satlu Sutlag”ve %4,2’lik oran ile en az “Un Helvas1”, “Baklava” ve “Koliva”;
iceceklerden %12,5’lik oran ile “Sarap” ve “Karadut Likori”; deniz
tirtinlerinden %29,1°lik oran ile en fazla “Sarapli Ahtapot”ve %4,2’lik oran ile
en az “Deniz Kestanesi”; ¢orbalardan %4,2’lik oran ile “Mayirica Corbas1”;
sebze yemeklerinden %8,3’lik oran ile “Taze Bakla”; hamur islerinden

%12,5’lik oran ile en fazla “Bademli Kurabiye” ve en az %4.2’lik oran ile
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“Islak Cevizli Kek” ve “Pandispanya”; hamurlu tiriinlerden %16,7’lik oran ile
en fazla “Sarma Kabak Boregi” ve %4,2’lik oran ile en az “Peynirli Pide”,
“Kiymal1 Borek”, “Yilbas1 Coregi” ve “Eriste”; bakliyat yemeklerinden ise
%4,2’°1ik oran ile en fazla “Korkuta” yemeklerine yer verildigi tespit edilmistir.
Tabloda’da goriildiigi tizere baz alinan her bir isletme meniilerinde Gokgeada
yoresel yiyecek ve igeceklerinin yer alma oranlart birbirlerinden farklilik arz
etmektedir. Goriismeler sirasinda meniilerde yer verilen yoresel yiyecek ve
iceceklerin bazilarinin yapim agsamasinda bir takim farkliliga yer verildigi de

aktarilmigtir. Konuyla ilgili baz1 katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

Isletmemizin meniisiinde yer verdigimiz Gokgeada yéresel yiyecek ve
iceceklerinden bazilarinda bazen bir takim degisikler yapmamiz gerekiyor.
Bunun en 6nemli sebebi miisteri talebidir. Mesela kegi siitlii siitla¢ yapiminda
bazen limon kabugu rendesi kullaniyoruz. Ciinkii seker hastaligi bulunan
miisterilerimizin talebi bu dogrultudadir. Ya da sarma kabak boreginde yine

miisteri talebine gére bazen bulgur yerine kuru sogan kullaniyoruz(K10).

Isletmemiz meniisiinde ayni islem basamaklarina gére ahtapota yer
veriyoruz. Fakat ahtapot yapiminda sarap yerine iiziim sirkesi kullaniyoruz.
Bunun  sebebi  isletmemizde  konsept  geregi  icki  servisimizin

bulunmamasidir(K12).

Bazen menlimizde yer alan Gokgeada yoresel yiyecek ve icecekleri
icin gerekli malzemeler miisteri talebine ve damak tadina gore degisiklik
gosterebilivor. Ornegin sarapli ahtapot yapiminda farkli olarak biz kuru
sogan, sarimsak ve kapya biber; balik pilaki’de balik ¢esidi olarak levrek,
sinarit, lipsos, iskorpit veya kirlangi¢;, sarma kabak béreginde ise bulgur
yerine taze keci peyniri veya lor kullanabiliyoruz(K13).

...miisteri talebine gére ¢ogu zaman mentimiizde yer verdigimiz
midyeli pilav yapiminda safran kullaniyoruz...(K16)

Isletmemizin meniisiinde yer alan Gékceada yoresel yiyecek ve
icecekleri miisteri talebine gére sayica farklilik gosterebiliyor. Biz isletme
olarak bulunulan talebe, hammadde teminine gére ve miisteri kesimimizin
damak tadina uygun olarak yoresel yiyecek ve icecek sunuyoruz. Ornegin et
kavurmada kuzu eti; keci sttlu sutlagta kegi suttine ilave olarak biraz inek siti

kullaniyoruz. Su béreginde piring, sarma kabak boregi ve kiymali borek
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yvapiminda bulgur kullanmiyoruz. Sarapli ahtapot yapiminda ilave olarak
defneyaprag: kullanirken yeri geliyor sarap kullanmiyoruz. Ciinkii bizi tercih
eden miisterimiz sarap ilave edilmesini istemiyorlar(K22).

Bizim menitimiiz sabit bir menii 6zelligi géstermiyor. Her hafta degisim
gosterebiliyor. Bunun bircok nedeni var. Mesela menlimuizde yer verdigimiz
koliva’ya ¢ogu zaman ceviz kullanmiyoruz. Korkuta yapiminda kuzu etine ilave
olarak biraz da oglak eti kullaniyoruz. Bu duruma bir yandan miisteri talebi,
zaman, bir yandan da hammaddeye ulasimda yasanan bir takim aksakliklar
sebebiyet verebiliyor(K23).

Diger taraftan Tablo 4.8 incelendiginde ¢cogu yiyecegin 4,2°lik oran ile
sadece birer isletmede yapilmakta olduklari goriilmektedir. Bunun yaninda
aragtirma sonucunda Gokgeada yoresel yiyecek ve igeceklerinden herhangi
birine dahi yer vermeyen isletme sayis1 4 olup 16,7’lik bir orana sahip oldugu
tespit edilmistir. Konuyla ilgili ortak yargilar bulunmakla birlikte bazi
katilimcinin ifadeleri su sekildedir:

Isletmemizin meniisiinde yoresel yiyecek ve iceceklere daha cok yer
vermek isterdik fakat maliyet(pazarlama maliyeti), zaman, isletme alan,
damak tadr farkhiigi ile birg¢ok yiyecek ve icecegin hazirlama stireglerinin
zahmetli olmast gibi bir takim etkenler bu duruma her zaman imkan veremiyor
(K9, K10, K11, K12).

Meniimiizde isletmemizin konsepti geregi yoresel yiyecek ve iceceklere
yer veremiyoruz(K8, K14, K19).

Biz isletmemizde sadece oda kahvalti servisi veriyoruz. Kendimizce bu
durumun bircok sebebi var. Isletmemizi tercih eden miisteriler ¢cogu kez burada
kaldiklar siire zarfinda farkl yerleri gezip gérmek icin her zaman otelimizde
vemek yemek istemiyorlar. Neredeyse her giin birbirinden farkli yerlerde
vemek yemeyi tercih ediyorlar. Bu durum isletmemiz meniisiinde yoresel

yiyecek ve iceceklere yer vermeme sebebimizin en 6nemlisi diyebilirim (K21).

4.9. Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Isletmelerin Tercih Edilmesindeki
Roliine iliskin Bulgular

Her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere yoneltilen dordiinci
soruda Gokceada yoresel yiyecek ve igeceklerinin isletmelerinin tercih

edilmesinde herhangi bir roliinlin olup olmadigi sorulmustur. Ayni soru
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maddesi igerisinde isletmelerine gelen kisilerin bolgenin yoresel yiyecek ve
iceceklerini talep edip etmedigi sorusu yoneltilmistir. Dordiincii soruya verilen
yanitlar incelenmis ve yoresel yiyecek ile iceceklerin isletmelerin tercih

edilmesindeki roll Tablo 4.9’dag6sterilmistir.

Tablo 4.9.Gokceada Yoresel Yiyecek ve Igeceklerinin Isletmelerin Tercih

Edilmesindeki Roli

Yoresel yiyecek ve iceceklerin Frekans(n) Yizde(%)
isletmelerdeki rolii
Roli var 18 75
Roli yok 6 25
Toplam 24 100

Yoresel yiyecek ve iceceklerin
talep edilme durumu

Soruluyor/talep ediliyor 19 79,1
Sorulmuyor/talep edilmiyor 5 20,9
Toplam 24 100

Tablo 4.9’da goriildiigli lizere her bir isletmeden temsilen goriisiilen
kisilere Gokgeada yoresel yiyecek ve igeceklerinin isletmenizin tercih
edilmesindeki rolii nedir? Isletmenize gelen kisiler adanin yoresel yiyecek ve
iceceklerini soruyor ve talep ediyor mu? sorular1 yoneltilmistir. Verilen
yanitlarin incelenmesi sonucu yoresel yiyecek ve iceceklerin %75’lik bir oran
ile isletmelerin tercih edilmesinde roliiniin oldugu, %25’lik bir oran ile ise
isletmelerin tercih edilmesinde herhangi bir roliiniin olmadig: tespit edilmistir.
Konuyla ilgili verilen yanitlarda ortak cevaplar bulunmakla birlikte
katilimcilarin bazi ifadeler su sekildedir:

Gokgeada 'nin yoresel mutfagina ait tatlara isletme meniimiizde yer
vermemiz miisteri potansiyelimizi her yi daha c¢ok artirtyor. Gelen
miisterilerimiz yaptiguimiz yoresel lezzetleri ¢ok begendiklerini sik¢a dile
getiriyorlar. Bu durumu ¢ogu kisi sosyal medya gibi her kitleye ulasabilinecek
verlerde yaymmlyor. Bu sekilde daha da ¢ok miisteri kazaniyoruz. Miisteri
memnuniyeti bizim icin her zaman ¢ok dnemli bir konu olmustur(K1).

Isletmemizde Gékceada adina yoresel lezzetlere yer vermemiz tercih
edilmemizi saglyor. Cogu insan bu essiz tatlara ulasmak igin ya uzak
vollardan igletmemize geliyor ya da bize internet iizerinden siparis veriyorlar.

Bu sekilde miisterilerimizle wunutulmaz tatlart bulusturuyoruz. Ayrica
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bulundurdugumuz yoresel lezzetler miisteri sadakatini saglarken miisteri
memnuniyet diizeyini de arttirmig oluyor(K6).

Meniimiizde yéresel mutfaga ait lezzetler bulunmadigi igcin ve gelen
miisterilerimizde daha onceden konseptimizi bilerek geldigi icin yoresel
vivecek ve iceceklerin isletmemizin tercih edilmesinde herhangi bir rolii
yoktur(K8,K14,K19).

Isletmenize gelen kisiler adanmn yoresel yiyecek ve igeceklerini
soruyor ve talep ediyor mu? sorusuna ise 19 isletme %79,1’lik oran ile
sorduklarin1 ve talep ettiklerini, 5 isletme ise %Z20,9’luk bir oran ile
sormadiklarin1 ve talep etmediklerini ifade etmislerdir. Yoneltilen soruya
katilimcilar tarafindan kisa yanitlar verildigi i¢in herhangi bir katilimcinin

sOziine yer verilmemistir.

4.10. Yoresel Yiyecek ve Iceceklere Verilen Oneme Yénelik Bulgular

Her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere besinci soru olarak
Gokgeada genelinde yer alan yiyecek ve icecek ile iliskili isletmelerin bolgenin
sahip oldugu yoresel yiyecek ve iceceklerine gereken dnemi verip vermedikleri
sorulmustur. Besinci soruya verilen yanitlar incelenmis ve katilimcilarin konu

ile ilgili goriisleri Tablo 4.10°da belirtilmistir.

Tablo 4.10.Katilimcilarin Yoresel Yiyecek ve Igeceklere Verilen Onem
Hakkindaki Goriigleri

Ydresel yiyecek ve iceceklere Frekans(n) YUzde(%)
verilen 6nem

Gereken énem veriliyor 5 20,9

Gereken énem verilemiyor 18 75

Bilmiyorum 1 472

Toplam 24 100

Tablo 4.10’da goriildiigii iizere her bir isletmeden temsilen goriisiilen
kisilere Gokgeada genelinde yer alan yiyecek ve igecek ile iliskili isletmeler
bolgenin sahip oldugu yoresel yiyecek ve iceceklerine gereken onemi veriyor
mu? sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar incelendiginde %20,9°luk bir oran
ile bolgenin yoresel yiyecek ve igeceklerine isletmeler tarafindan gereken
onemin verildigi ifade edilirken, %75°1ik oran ile gereken dnemin verilemedigi

bazi nedenler ve Onerilerle aktarilmistir. % 4,2’°lik bir oran ile ise 1 kisi konu




88

hakkinda herhangi bir bilgiye sahip olmadigini ifade etmistir. Konu ile iliskili
olarak bazi katilimeilarin ifadeleri su sekildedir:

Isletmelerin bélgenin yoresel yiyecek ve iceceklerine gereken dnemi
verdiklerini diigiintiyorum. Yoresel lezzetlerin hammaddelerinin disaridan
tedarik edilmesi zor ve zahmetlidir. Gerek maliyet gerekse zaman ve ulasim bu
duruma ¢ogu zaman biiyiik bir engel olusturmaktadir. Bélgede yer alan ¢ogu
isletme gerekli hammadde olarak bolge sinirlart icerisindeki mevcut Uriinleri
kullanmaktadwr. Bu durum verilen degerin bir gistergesidir (K1,K5).

Bdélgede yer alan isletmeler tarafindan yoéresel tatlara gereken énem
verilemiyor. Ciinkii her asamasinda ugras gerektiren lezzetler var. Isletmelerin
vivecek veya icecekleri miisteriye en kisa zamanda ulastirmasi gerekiyor.
Zaman faktoru gereken énemin verilememesinde 6nemli bir etkendir. Bu isin
icerisinde her asamada hizli ve pratik hareket edebilecek, yoresel yiyecek ile
icecekleri surdurebilmek ve koruyabilmek icin orijinalligine sadik kalabilecek
kisiler yer almalidir (K2, K13, K16).

Bana gore alandaki ¢ogu isletme sahibinin burali olmamasi gereken
Onemin verilmesine bir engel olusturmaktadir. Bu igin i¢erisinde ozellikle yerel
halk yer almalidir. Ciinkii yerel halk adanin hangi bélgesinde ne yetistigini ve
yoresel yiyecek ile iceceklerin orijinal recetelerini daha iyi bilmektedir (K3,
K4,K15).

Alandaki ¢ogu isletme sahibinin yoresel mutfak hakkinda bir bilgiye
sahip  olmamasi  bununla  birlikte  bahsedilen  konu ile  ilgili
bilinglendirilmedikleri i¢in gereken onemi veremiyorlar diye diisiiniiyorum.
Tabi dte yandan miisteri talebi de burada Onemli bir hususdur. Bu isin
icerisinde bolgenin kalitesini daha da artturmak igin yerel halk ve konu
hakkinda bilgi sahibi olan, tecriibeli, egitimli kisiler yer almalidir(K6, K7, K8,
K11, K18).

Gereken 6nemin verilememesinin bir¢ok nedeni var. Glnimuz trend
vivecek ve iceceklerinin isletmeler agisindan ucuz ve karl olarak goriilmesi,
gecmise ait tariflerin yeni jenerasyona yansimasimin zaman almasi, adanin
sahip oldugu demografik yapist gibi durumlar aklima ilk gelen nedenler
diyebilirim. Bu isin icerisinde dogalligi ve lezzeti yakalayabilmek adina yerel
halkin yaninda konu hakkinda detayli bir arastirma yaparak bilgi sahibi olan
her bir kigi yer alabilir(K23,K24).
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4.11. Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Gastronomi Turizmine Katkilarina
Mliskin Bulgular

Her bir isletmeden temsilen goriisiilen kisilere altinci ve son soru
olarak Gokceada mutfaginda yer alan yoresel yiyecek ve iceceklerin bdlgenin
gastronomi turizmi potansiyeline saglamis oldugu katkilar hakkindaki
diisiinceleri sorulmustur. Altinci soruya verilen yanitlar incelenmis ve

katilimecilarin konu ile ilgili goriisleri Tablo 4.11°de belirtilmistir.

Tablo 4.11.Katilimcilarin Yéresel Yiyecek ve iceceklerin Gastronomi Turizmi

Potansiyeline Katkilar1 Hakkindaki Goriisleri

Yoresel yiyecek ve Frekans(n) Yizde(%)
iceceklerin gastronomi
turizmine katkisi

Katkis1 az 11 45,7
Katkisi ¢ok 13 54,3
Toplam 24 100

Tablo 4.11°de goriildiigii iizere her bir isletmeden temsilen goriisiilen
kisilere Gokgeada mutfaginda yer alan yoresel yiyecek ve iceceklerin bolgenin
gastronomi turizmi potansiyeline saglamis oldugu katkilar hakkindaki
diistinceleriniz nelerdir? sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar incelendiginde
%45.7°lik oran ile yoresel yiyecek ve iceceklerin bolgenin gastronomi
turizmine katkisinin az, %54.3’lik oran ile ise katkisinin ¢ok oldugu
aktarilmistir. Yoresel yiyecek ve iceceklerin bdlgenin gastronomi turizmine
katkisinin ¢ok oldugunu ifade eden katilimcilar kisa yanitlar verdikleri icin
herhangi bir katilimcinin soziine yer verilemezken, katkisinin az oldugunu
belirten katilimcilar fikirlerini bir takim Oneriler ile birlikte belirtmislerdir.
Konu ile iliskili olarak bazi katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

Adanin yoresel lezzetlerinin bolgenin gastronomi turizmine katkisinin
olduk¢a fazla oldugunu diisiiniiyorum. Yoresel tarzdaki yiyecek ve icecekler
buraya her yil miisteri kazandwrmaktadir. Bu durum isletmemizin ayakta
kalmasinin en onemli sebeplerinden biridir (K4, K13,K15,K16).

Gokceada yoresel yiyecek ve igeceklerinin bolgenin gastronomi
turizmine ¢ok fazla bir etkisinin oldugunu diigiinmiiyorum. Bana gore katki

orami azdir. Bunun i¢in ada mutfagina ait dergi, kitap gibi yazili kaynaklar
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sayica artirdabilir, burada yer alan tiniversitedeki ders programlarina adanin
yoresel mutfagina ait dersler eklenebilir, yilin belli zamanlarinda ada mutfag
konseptli tadim giinleri, festivaller, etkinlikler diizenlenebilir bunun yaninda
yine ayin belli donemlerinde ada mutfagina ait yiyecek ve iceceklerin satisa
sunulabilecegi yoresel bir pazar kurulabilir(K1, K2, K5, K24).

Bana gore yoresel tatlar gastronomi turizmimize biiyiik bir katk:
saglayamamaktadir. Fakat bu durum faaliyete gegirilebilecek bir takim
fikirlerle duzeltilebilir. Mesela adaya ulasimin daha stk olmasi icin hava ve
deniz yolu daha etkin bir hale getirilebilir, hatta islerligi hala devam eden
deniz yolunda kullanilan gemide adanin yoresel yiyecek ve icecekleri satisa
sunulabilir(K7,K22).

Katkinmin oldukca az oldugunu diistiniiyorum. Yoresel lezzetlerin
gastronomi turizminde daha fazla soz sahibi olmasi icin oncelikle konaklama
hizmetlerinin kalitesi artirilmalidir. CUnkU rahat eden insan adada daha fazla
vakit gecirmeyi istemektedir. Ote yandan alandaki isletmelere devlet destege
saglanabilir bu sayede isletmeler adanin yoresel yiyecek ve iceceklerini tiretip
satabilirler(K8, K21).

Bana gore katki orant az. Bunun icin yilin belli donemlerinde adanin
yvoresel mutfag hakkinda bilgilendirici turizm toplantilar: gerceklestirilebilir,
adanmin yéresel yiyecek ve icecekleri buraya bir takim sebepler sonucu gelip
verlesmis insanlarin kendi kiiltiirlerine ait yiyecek ve icecekler ile beraber
sentez edilerek gelen miisterilere servis edilebilir, yoresel yiyecek ve icecekler
gecmis zamanlardaki hikdyeleri ile birlikte servisi sirasinda personel

tarafindan miisteriye aktarilmas: saglanabilir(K3, K20, K23).

4.12. Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Isletmelerde Uygulanma Oranlarina
Mliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda yerel halki temsilen goriisiilen kisilerden
ulasilabilen yoresel yiyecek ve iceceklerden isletmelerde uygulanan recete oran

ve ylizdelik dagilimlariyla Tablo 4.12°de verilmistir.
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Tablo 4.12.Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Isletmelerde Uygulanma Orani ve

Yuzdeleri
Yerel Halk isletmelerde
Kategori Tarafindan Uygulanan Yuzde (%)
Uygulanan Recete Recete

Frekansi(n) Frekansi(n)
Et Yemekleri 7 4 57,1
Sit ve St Uriinleri 2 1 50
Tatlilar 7 4 57,1
Icecekler 3 2 66,6
Deniz Uriinleri 9 7 77,7
Corbalar 3 1 33,3
Sebze Yemekleri 1 1 100
Hamur Isleri 6 3 50
Hamurlu Uriinler 11 8 72,7
Bakliyatlar 2 1 50
Diger 1 0 0
Toplam 52 32 61,5

Tablo 4.12°de goriildiigli {lizere yerel halk ile goriismeler sonucu
ulagilan 7 ¢esit et yemeginden 4’niin; 2 gesit siit ve siit lirliniinden 1’inin; 7
¢esit tatlidan 4’niin; 3 adet i¢ecek ¢esidinden 2’sinin; 9 ¢esit deniz iirlinlinden
7’sinin; 3 ¢esit corbadan 1’nin; 1 ¢esit sebze yemeginden 1’nin; 6 ¢esit hamur
isinden 3’niin; 11 ¢esit hamurlu iiriinden 8’nin; 2 ¢esit bakliyat yemeginden
I'nin ve diger regetelerden ise hi¢ birinin igletmelerde yapilmadig:
saptanmigtir. Elde edilen sonuglara gore 52 gesit yoresel yiyecek ve igecek
regetesinden % 61,5’lik bir oranla 32 ¢esidinin isletmelerde yapilmakta oldugu

belirlenmistir.

4.13. isletmelerde Yapilan Yoresel Yiyecek ve Icecek Recetelerinde
Yapilan Degisikliklere iliskin Bulgular

Elde edilen bulgular sonucunda isletmelerde yoresel yiyecek ve igecek
recetlerinin uygulanma asamasinda meydana gelen degisiklikler Tablo 4.13’de

verilmistir.

Tablo 4.13.Isletmelerde Yapilan Yoresel Yiyecek ve icecek Recetelerindeki
Degisiklikler

Yoresel Yiyecek ve Yapilan Degisiklikler
icecek
Kegi Siitlii Sttlag Limon Kabugu Rendesi, Inek Siitii
Sarma Kabak Boregi | Kuru Sogan, Taze Keci Peyniri, Lor
Sarapli Ahtapot Uziim Sirkesi, Kuru Sogan, Sarimsak, Kapya Biber, Defne Yapragi
Balik Pilaki Levrek, Sinarit, Lipsos, Iskorpit, Kirlangi¢ Balik Cesitleri
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Midyeli Pilav Safran

Et Kavurma Kuzu Eti
Su Boregi Piring
Kiymali Boérek Bulgur
Koliva Ceviz
Korkuta Oglak Eti

Tablo 4.13°de verilen bilgilere gore isletmelerde, yerel halk ile yapilan
goriismeler sonucu ulasilan yiyecek ve igeceklerin recetelerine baglh
kalinarakkegi siitlii siitla¢ yapiminda ilave olarak limon kabugu rendesi veya
inek sutl kullanildigi; sarma kabak boreginde bulgur yerine kuru sogan, taze
keci peyniri veya lor kullanildigi; sarapli ahtapot yapiminda sarap yerine izim
sirkesi (sarap kullanilmiyor) veya ilave olarak kuru sogan, sarimsak, kapya
biber ve defne yapragi kullanildigi; balik pilakide ilave olarak levrek, sinarit,
lipsos, iskorpit, kirlangi¢ baligr gesitleri kullanildigi; midyeli pilav yapiminda
ilave olarak safran; et kavurmada ilave olarak kuzu eti; su boreginde piring;
kiymal1 borekte bulgur kullanildigi; kolivada sadece ceviz kullanilmadigi ve
korkuta yapiminda ilave olarak oglak eti kullanildig1 tespit edilmistir. Bununla
birlikte isletmelerde uygulanan yoresel icecek regetelerinin yapim asamasinda

hi¢ bir farkliligin yapilmadig: belirlenmistir.

4.14. Arastirma Sonucunda Elde Edilen Yoresel Yiyecek ve Icecek
Tarifleri

Gokceada yoresel mutfagina ait 52 adet yiyecek ve icecek regetesi
gesitlerine gore 11 boliimde siniflandirilmistir (EK-2, EK-3, EK-4, EK-5, EK-
6).
4.14.1. GOkceada Yoresel Et Yemekleri

Aragtirma kapsaminda 7 adet Gokgeada yoresel et yemegi recetesine
ulasilmistir.

4.14.1.1. Kuzu Dolma (Arni Yemisto)

Adali Rumlarin paskalya bayraminda tilikettikleri bir yiyecektir.
Bayram 6ncesinde tutulan orug sirasinda et {irtinleri tiikketilmedigi i¢in paskalya
gunu kuzu dolma tuketilir.

Malzemeler: 1 adet kuzu (klcuk boy), tuz (miktar: istege bagli), toz karabiber

(miktar istege bagl)
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I¢ harci icin: 10 adet taze sogan, 3 su bardag: piring, kuzunun kendi cigeri, 1
demet yabani rezene, 2 adet biiyiik boy kuru sogan , 2 su bardagi zeytinyagi, 1
yemek kasig1 tuz, 2 ¢ay kasigi toz karabiber

Biiyiik bir firin tepsisi alinir. Igerisine iiziim asmalarindan ¢ubuk
seklinde dallar kesilir. Kesilen asma dallar1 kuzunun tepsiye yapismamasi i¢in
tepsinin enine dogru yerlestirilip yan yana dizilir. Derisinden ayrilmis ve
temizlenmis kuzu bir kenara alinarak i¢i ve dis1 tuz ve karabiber ile ovulur.
Tatlandirma islemi bittiginde i¢ harcinin yapimina baglanir. Bunun igin bir
tencereye yag alir ve 1sitilir. Igerisine orta biiyiikliikte kesilen kuru ve yesil
sogan ilave edilerek kavrulur. Kavrulma islemi tamamlandiginda ise daha
onceden 15 dakika kadar haglanan kuzunun cigerleri orta biiyiikliikte kesilerek
eklenir ve kavrulma islemine devam edilir. Sirasiyla orta biiyiikliikte kesilen
rezene, yikanan ve suyundan armndirilmis piring, tuz ve karabiber eklenir.
Karstirilarak tencerede olusan su ¢ektirilir. Harcin kendi suyu yok oldugunda
atesten alinir ve dinlendirilir. Daha sonra soguyan har¢ kuzunun igerisine
doldurulur. Doldurma islemi tamamlandiginda ise orta kalinliktaki bir ip
yardimiyla kesik alan dikilir. Hazirlanan kuzu once yaglh kagit ile daha sonra
ise aliminyum folyo ile kaplanir ve firin tepsisine yerlestirilir. Tepsinin
tabanin1 kaplayacak kadar su ilavesinden sonra evin oniinde yer alan ve daha
onceden yakilan ekmek firinlarinin igerisindeki kiiller firinin kenarlarma itilir.
Tepsi kiillerin arasina gelecek sekilde firmma yerlestirilir. Daha sonra firinin
kapagi kapatilir, toprak ve su ile hazirlanan koyu kivamli camur ile (piserken
hi¢ hava almamasi i¢in) kaplanir. Bu sekilde kuzu dolmanin 20-24 saat pigsmesi
saglanir. Pigsme tamamlandiktan sonra firinin kapaginda sertlesen camur kirilir

ve firinin igerisindeki kuzu ¢ikartilir. Dilimlenerek servis edilir.

4.14.1.2. Pirasa ve Domuz Eti Kavurmasi (Prasotigania)

Adali Rumlarin Noel bayraminda (christmas) tlkettikleri bir
yiyecektir. Onceleri domuz etinden yapilan bu yiyecek giiniimiizde dana
etinden de yapilmaktadir.

Malzemeler: 1 kg domuz but (Gokgeada’da domuz yetistirildigi zamanlarda), 8
adet pirasa, 3 cay kasigi tuz, 1 cay kasig1 toz karabiber, 2 adet limon, 2 cay
kas181 kirmizi tath pul biber, 2 ¢ay bardagi zeytinyagi, 1 su bardagi su
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Bir tencereye yag eklenir ve ardindan orta biiyiikliikte kesilen et ilave
edilerek kavrulur. Kavrulma islemi tamamlanmaya yakin etin iizerine
karabiber, pul biber, tuz ve limon suyu ilave edilir. Ardindan tencerede olusan
su cektirilir. Etin sert olmamasi i¢in ¢ok iyi pisirilmesi gerekir. Yemegin kendi
suyunun yok olmasindan sonra su ilave edilerek pisirme islemi devam ettirilir.
Ardindan yarim ay seklinde kesilen pirasalar eklenerek karigtirilir. Tim

malzemeler iyice pistiginde tencere atesten alinir.

4.14.1.3. Hindi/Tavuk Kapama (Galopulo/Kotopulo Stin Katsarola)

Bu yemek genellikle bayramlarda yapilmakla birlikte kisin ailelerin
bir araya geldigi zamanlarda da yapilir.
Malzemeler: 1 adet orta boy hindi veya tavuk, 2 su bardagi piring, 1 orta boy
kuru sogan, 2 adet taze sogan, hindi veya tavugun kendi cigeri, yabani rezene
(miktar1 istege bagli), toz karabiber (miktar1 istege bagli), tuz (miktar1 istege
bagli), zeytinyagi (miktar1 istege bagl), su
Kaplamak i¢in: un ve su

Hindi veya tavuk temizlenir ve yikanir. Cigerleri ince ince kesilerek az
miktarda zeytinyaginda bir tavada kavrulur. Bagka bir tencerede zeytinyaginda
yemeklik dogranan(kiiclik kiiclik) soganlar kavrulur. Ardindan yikanan ve
sicak su da bekletilen piringler baska bir kabin igerisine alinir. Kavrulan ciger
ve soganlar piringlerin {izerine ilave edilir. Daha sonra ayni kabin igerisine
sirastyla ince kiyillmis rezene, karabiber ve tuz ilave edilerek karistirilir.
Hazirlanan har¢ hindi veya tavugun orta kisminda acgilan bosluga bir kasik
yardimiyla doldurulur. Doldurma islemi sonucunda ag¢ik kistm bir ip
yardimiyla dikilir. Genis bir tencerenin tabanina iiziim asmalarindan dallar
kesilip etin tencerenin tabanina yapismamasi igin sira sira dizilir. Ardindan
tencerenin tabanini1 kaplayacak sekilde su ilave edilir ve doldurulan hindi veya
tavuk tencerenin igerisine yerlestirilir. Daha sonra tencerenin kapagi
kapatilarak ayr1 bir kapta su ve un ile hamur hazirlanir. Bu hamur yemegin
hava almamasi i¢in tencerenin agiz kismi ile kapaginin birlestigi kisma bir
¢izgi seklinde sivanir. Cok yavas ateste yaklasik olarak 3-4 saat pisirilir (Hindi
veya tavugun biiylkliigline gore pisirme siiresi degismekle birlikte baz alinan

Olcti 1 kg hindi veya tavuga 1 saattir).
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4.14.1.4. Yabani Tavsan Yahnisi (Lagos Stifado)
Malzemeler: 1 adet orta boy yabani tavsan, 1 kg arpacik sogan, 1 su bardagi
zeytinyagi, 2 adet defneyapragi, 1 su bardag sarap (kullanilan sarap ¢esidi
istege gore degisebilir), 1 bas sarimsak, 1 yemek kasig1 top karabiber, 1 tath
kasi81 tuz, liziim sirkesi (miktar1 tavsanin agirligina gore degisebilir), su

Ik olarak tavsan temizlenerek pargalara ayrilir ve 3-4 saat kadar bir
kap icerisinde Gzim sirkesinde bekletilir. Daha sonra bir tencereye zeytinyagi
ilave edilerek 1sitilir. Ardindan soyulmus biitiin haldeki arpacik soganlar
eklenerek kavrulur. Kavrulan soganlar ayr1 bir kabin igerisine ¢ikarilir. Hemen
sonra iizerine dagilmamalari i¢in kabuklariyla birlikte sarimsaklar ve biraz tuz
eklenip karistirilir ve bir kenarda bekletilir. Daha sonra soganlarin kavruldugu
yagin igerisine bu kez biiyiik parcalar halinde olan tavsan etleri eklenir. Etlerin
lizerine ise karabiber ve defneyapragi ilave edilerek karistirilir. Kavrulma
islemi Dbittikten sonar etler sarap ile marine edilip biraz su ilave edilerek
pisirilir. Etler yumusayinca onceden hazirlanan sogan ile sarimsak karigimi
ilave edilerek karigtirmadan pisirmeye devam edilir. Etler iyice pistikten sonra

ise atesten alinarak servis edilir.

4.14.1.5. Bulgurlu Salyangoz (Salingaria Me Pliguri)

Bu yemekte eyliil ayinda ve ilk yagmurlarda kiigiik boy salyongozlar,

mart ve nisan yagmurlarinda biiylik boy salyongozlar kullanilir. Yabani otlarla
yapilabilecegi gibi yahniside yapilir.
Malzemeler: 40 tane kiiciik boy salyangoz, 1,5 su bardagi pilavlik bulgur, 1
yemek kasigi domates salgasi, 1 adet orta boy kuru sogan, 1 su bardagi
zeytinyagi, 5 su bardagi su, kirmizi pul biber (miktar istege bagli), tuz (miktari
istege bagl)

Toplanan salyangozlar ortalama iki veya ¢ gin kendi kendini
temizleyebilmesi i¢in agz1 bez bir Ortii ile kapali halde bir slizge¢ veya sepette
bekletilir. Bekletilen salyangozlar daha sonra salyalarindan arindirilmak ig¢in
bol tuzlu suda yikanir. Yikama islemi sona erdikten sonra bir tencere de su
kaynatilir ve salyangozlar kaynar suya birakilarak haslanir. Tiim salyangozlar
haslandiktan sonra bir siizge¢ yardimiyla baska bir kabin igerisine alinir. Kalan
su ise tencerede bekletilir. Daha sonra ayri bir tencerede zeytinyaginda orta

biiyiikliikte dogranan soganlar kavrulur. Bu sirada {izerine bulgur, domates
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salcasi, salyangozlar, tuz ve kirmizi pul biber eklenerek karistirilir. Tim
malzeme kavrulduktan sonra salyangozlarin haslanmasindan sonra tencerede
kalan haglama suyu da siiziiliip ilave edilerek tiim malzeme pismeye birakilir.
Tencerede su kalmayip biitiin malzeme pistiginde atesten alinir. Kisa bir siire

demlenme (dinlendirme) asamasindan sonra servis edilir.

4.14.1.6. Et Kavurma

Bu yiyecek tek basina tiiketildigi gibi diger iiriinlerle de birlestirilerek
kullanilabilir. Kavurmali borek, kavurmali yumurta, kavurmali ot ve kavurmali
patates gibi cesitlendirilir.
Malzemeler: 1 adet burma teke (erkek keci) veya domuz, tuz

Kesilen hayvan eti bir giin dinlendirilir, sonra eti kemiginden ayrilir.
Parcalanan etler bir sepet icerisinde aralarina tuz serpilerek bir giin boyunca
bekletilir. Daha sonra etler kiip seklinde dograyip odun atesinde kavrulur.

Ardindan kavrulan etler ¢omleklere alinip saklanarak muhafaza edilir.

4.14.1.7. Etli Patates
Malzemeler: 2 su bardagi su, 1 kg oglak veya kuzu eti, 1 yemek kasig1 domates
salcasi, 1 ¢cay kasig1 karabiber, 1 ¢ay kasig1 tuz, 2 yemek kasig1 zeytinyagi
1 orta boy kuru sogan

Bir tencere igerisinde et ile su kaynatilir. Daha sonra iizerine domates
salcas1, zeytinyagi, tuz, karabiber ilave edilir. Ardindan soyulup dort esit

parcaya bolliinmiis patates ve soganla su ilave edilerek pisirilir.

4.14.2. Gokgeada Yoresel Sut ve Sut Urtnleri

Aragtirma kapsaminda 2 adet Gokgeada yoresel sut ve sut urtnleri
recetesine ulasilmistir.

4.14.2.1. Tereyag Tortusu (Aksarmi)

Bu yiyecek taze keci veya koyun siitiinlin bulundugu zamanlarda
yapilmakla birlikte sadece kahvaltilarda tiiketilir. Uzun siire dayanma 6zelligi
(2 seneye kadar) yiyecegin yapilma oranini artirir.

Malzemeler: taze keg¢i veya koyun siitii (miktar1 istege bagli), tuz (miktari

kullanilan siite bagli, ortalama olarak 1 kg siite 1 yemek kasig1 tuz)
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Bir tencereye alinan siit bir giin boyunca bekletilir. Bekleme sirasinda
tizerinde olusan kaymak ayri1 bir kabin igerisinde biriktirilir. Biriktirme
stiresince kaymagin bozulmamasi i¢in icerisine ¢ok az miktarda tuz atilir. Daha
sonra birikimi saglanan kaymak yaklasik bir veya iki kilo kadar olunca bakir
bir tencereye aktarilip orta ateste karigtirilarak pisirilir. Bir siire sonra st
yiizeyine ¢ikan yag ayri bir kabin igerisine biriktirilir. Boylece tereyagi elde
edilir. Tencerenin alt tabaninda kalan tortunun iizerine ise biraz daha tuz ilave
edilip karnistirilir ve atesten alinarak kavanozlarin igerisine doldurulur.

Bahsedilen bu islem sonunda ise aksarmi elde edilir.

4.14.2.2. Taze Kegi Peyniri (Katgikisio Fresko Tiri)

Peynir mayas1 yapimi i¢in siit oglagi kesilerek midesinin en ucunda
yer alan “gasteri” denilen parca almnir. Igerisine agiz siitii doldurulup agzi
baglanarak giineste kurutulur. Iyice kurutulduktan sonra ince ince kesilip
kaynatilir. Kaynadiktan sonra siizilp mayalanma isleminde az miktarda
(kuvvetli oldugundan) kullanilir.

Malzemeler: 10 litre kegi siitli, 2 tath kasigi peynir mayasi, /2 su bardagi
salamura tuzu, 1 litre sicak su

Taze siit bir tiilbent yardimu ile bakir kap igerisine stiziiliir. Ardindan
peynir mayast ve sicak su ilave edilerek karisim iki saat kadar mayalandirilir.
Tekrar karistirtlip 20 dakika kadar bekletilir. Tilbenttin igerine bekletilen
karisim aktarilarak tortusu ve suyu birbirinden ayrilir. Suyu ayri bir kabin
icerinse ayrilir ve bekletilir. Tiilbenttin igerisinde kalan tortu yiiksek bir yere
asilip dort saat bekletilir. Ardindan bir tepsiye alinarak kaliplar halinde
kesilerek iizerine tuz serpilir ve iizeri bir kapakla kapatilir. Bu sekilde iki-Ug¢
giin bekletilir. Daha sonra peynirler bir bidon igerisine alinir, dnceden siiziilen
peynir suyu iizerine doldurulur. Istenildigi zaman kullanilmak igin agz1 kapali

bir sekilde glines gormeyen bir yerde bekletilir.

4.14.3. Gokceada Yoresel Tathlar:

Aragtirma kapsaminda 7 adet Gokgeada yoresel tatl recetesine
ulasilmistir.



98

4.14.3.1. Baklava

Ozel giinlerde yapilip ikramlik olarak servis edilir.
Malzemeler: Hamuru icin: 1 kg un, %2 su bardagi zeytinyagi, 1 tatli kasigi tiziim
sirkesi, su
I¢ harct igin: toz badem (miktar: istege bagli), toz ceviz (miktar1 istege bagl),
toz yer fistig1 (miktar1 istege bagli), 1 adet limon veya portakal
Serbeti igin: ¥ limon, 1 kg seker, 500 ml su
Uzeri icin: tane karanfil
Hamurlarin arasina: tereyagi ve zeytinyagi karigimi

Hamuru i¢in bir kaba sirasiyla un, zeytinyagi ve sirke konulur.
Ardindan yavas yavas su ilave edilerek orta sertlikte bir hamur elde edilir.
Daha sonra elde edilen hamur tenis topu biiylikligiinde bezelere ayrilir.
Bezeler elde edildiginde tizerleri bir bez ile Ortiilerek 30 dakika dindirilmeye
birakilirlar. Dinlendirme islemi tamamlandiktan sonra biraz bugday nisastasi
ve bir oklava yardimiyla bezeler tek tek ince bir sekilde yuvarlak olarak acilir.
Ardindan bir firin tepsisi zeytinyagi ile hafifce yaglanir. Acilan bir hamur
tepsinin tabanina yerlestirir ve {lizerine hafif ateste eritilmis tereyagi ve
zeytinyagi karigimu siiriiliir (Bu islem tepsiye yerlestirilen her hamurdan sonra
tekrarlanir). Ardindan iizerine ayri bir kapta hazirlanmis ve agza gelecek
sekilde doviillip karistirilmis badem, ceviz, yer fistig1 ve rendelenmis limon ya
da portakal kabugu karisimi dagitilir (Bu islem tepsiye yerlestirilen hamur
karisimina siiriilen tereyagi ve zeytinyagr karisimindan sonra tekrarlanir).
Bahsedilen islemler tepsi dolana kadar gergeklestirilir. Tepsinin en {istiine
acillan bir hamur geldiginde islem sonlandirilir. Ardindan istenilen sekilde
dilimlere ayrilir. Son olarak her dilimin {izerine bir tane karanfil batirilir.
Hemen ardindan evin Oniinde yer alan ve onceden isitilmis ekmek firininin
igerisinden olusan kiiller c¢ikarilarak hazirlanan baklava tepsisi firina
yerlestirilir. Ve firinin kapagi kapatilir. Ara sira kontrol edilerek {izeri kizarana
kadar pisirilir. Bu sirada bir tencerede serbeti i¢in su ile toz seker kaynatilir.
Atesten almaya yakin igerisine yarim bir limon atilir ve serbet kaynayinca
ocaktan alinir. Sogutulur ve igerisinden limon ¢ikarilir. Baklavalarin {izeri
kizarinca tepsi firindan c¢ikarilir ve iizerine 1lik serbet esit miktarda dokiiliir.

Son olarak baklava dilimleri serbeti iyice i¢ine ¢ektiginde servis edilirler.
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4.14.3.2. Kegi Sutla Sutlag (Rizogalo)

Bu yiyecek onceleri taze sutun bulunma durumuna gére ozellikle
hayvanlarin kirkim zamaninda yapilirdi. Fakat giiniimiizle birlikte her zaman
yapilabilecek bir iirtin haline gelmistir.

Malzemeler: 1 litre kegi siitli, /2 su bardag piring, 1 su bardag: toz seker, 1
paket vanilya, 3 su bardagi su, 1 gr tuz
Uzeri icin: toz targin

Bir kap igerisinde piringler yikanir ve suyu sliziiliir. Daha sonra
piringler bir tencerede su ve tuz ile birlikte haslanir. Iyice haslanan piringlerin
tizerine siit, daha sonra toz seker ilave edilerek kaynatilir. Son olarak vanilya
eklenerek ocaktan alinir. Elde edilen karisim kaselere alinip sogumaya

birakilir. Soguduktan sonra {izerine tar¢in serpilerek servis edilir.

4.14.3.3. Alevria

Malzemeler: Pekmez i¢in: iiziim suyu (miktar1 istege bagli), pekmez topragi
(yenilebilir) veya odun kiilii (miktar istege bagli)

Alevria yapmak icin: 1 su bardagi pekmez, 2 su bardagi su, 3 yemek kasigi un
Uzeri igin: susam (miktar1 istege bagli), ceviz veya badem (ezilmis- miktari
istege bagl)

Pekmez i¢in sarap yapiminda kullanilan ezilmis tiziimlerin sularinin
bir kism1 bagka bir tencereye aktarilir. Igerisine direkt olarak pekmez toprag
veya bir beze sarilmig odun kiilii ilave edilip karigtirarak bir giin boyu orta
ateste kaynatilir. Daha sonra atesten almnip ertesi giinii sabahina kadar
dinlendirilir. Uzerinde kalan suyu tortusundan ayrilip tekrar ateste almip koyu
bir kivam alana kadar kaynatilir. Béylece pekmez elde edilir.

Alevria i¢in bir tencerede su ile birlikte un karistirilir. Daha sonra orta
atese almip iizerine pekmez ilave edilir, koyulasincaya kadar pisirilir.
Mubhallebi kivamma geldiginde kaselere doldurulur. Uzerine susam, ezilmis

ceviz veya badem ilave edilir.

4.14.3.4. Domates Tathsi (Gliko Tu Kutaliu Domataki)
Ozellikle yaz aylarinda yapilip kisin tiiketilmek iizere eve gelen

misafirlere ikram etmek icin muhafaza edilir.
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Malzemeler: 20 adet erik domates, 1 kg sondiiriilmiis kireg, 40 adet biitiin
kabuksuz badem (firinlanmais), 1 kg toz seker, 1 tath kasig1 limon tozu, 1 paket
vanilya veya 1-2 adet mastika (damla sakizi), 2 litre su (bekletme suyu)

Bir kap icerisine 1lik suya domatesler alinip kabuklari ¢ikincaya kadar
bekletilir. Ardindan kabuklar1 soyulan domateslerin tepe noktasinin kenarlarina
bicakla ikiser adet ¢izgi yapilir. Domates ¢ekirdekleri kiirdanla alinip bol suda
yikanir. Bir kap icerisinde su ile kire¢ karistirilarak domatesler ilave edilip bir
saat kadar sertlesmeleri beklenir. Sertlesen domatesler ¢ikarilip temiz suda
yikanip ardindan her domates igerisine acilan deliklerden biitiin badem
doldurulur. Doldurma islemi tamamlandiktan sonra bir tencerenin igerisine
domatesler dizilip tizerlerini kapatacak kadar toz seker ilave edilir. Devaminda
vanilya veya mastika eklenip yiiksek ateste yaklagik 20 dakika pisirilir.
Ardindan kivam alana kadar kisik atese alinip atesten indirilmeden 6nce limon

tuzu ilave edilip soguduktan sonra servis edilir.

4.14.3.5. Un Helvasi (Ladohalvas)
Malzemeler: Helva i¢in: 1 su bardagi zeytinyagi, 2 su bardagi bugday unu
Surubu icin: 4 su bardagi su, 3 su bardagi toz seker, 1 adet ¢ubuk tar¢in, 3 adet
karanfil, 1 tane limon kabugu veya portakal kabugu
Uzeri igin: toz targin

Serbet i¢in tim malzeme bir tencerede kaynatilir. Bu sirada baska bir
tencereye zeytinyagi alinip ateste 1sitilir, 1sitilan zeytinyaginin {izerine bugday
unu ilave edilerek kavrulur. Ardindan kaynayan serbet helvanin {izerine
yaginin ¢itkmamasi i¢in yavas yavas ilave edilerek karistirilir. Sertlesen karisim

kasik sekli verilip iizerine tar¢in serpilerek servis edilir.

4.14.3.6. Samsades

Bu tathh ozellikle 6zel gilinlerde yapilir, uzun siire dayanabilme
ozelligine sahiptir.
Malzemeler: Hamuru i¢in: 1 kg un, 1 su bardag: zeytinyagi, 1 tath kasig1 tizim
sirkesi, 1 ¢ay kasig1 yarisi karbonat, 1 adet yumurta, su, bugday nisastasi
I¢ harci icin: 500 gr ceviz (doviilmiis), 1 su bardag: toz seker, 1 tath kasig1 toz

tar¢in
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Uzeri igin: 2 yemek kasig1 tereyagi, tane karanfil
Serbeti icin: 500 gr toz seker, 2,5 su bardagi su, 1 ¢ay kasig1 limon tozu

Bir kabin igerisine sirasi ile un, zeytinyagi, yumurta, sirke ve karbonat
eklenip karistirilip su ilavesi ile birlikte orta setlikte hamur elde edilir (soda
kokusunu engellemek icin karbonat sirkenin icerisinde eritilerek eklenir). Tenis
topu biiyiikliigiinde bezelere ayrilarak bugday nisastast yardimi ile orta
biiyiikliikkte yuvarlak olarak agilir. Sonra firin tepsisi zeytinyagi ile hafif bir
sekilde yaglanir. Bir yufka alinir igerisine sirasi ile ceviz, seker ve tar¢in
serpilir. Oklava ile rulo halinde sarilip hamur biiziiliir. Her yufkaya ayni islem
uygulanir ve her biri tepsiye dizilir. Orta biiyiikliikte dilimlenerek her bir
parganin iizerine birer adet karanfil batirilir. Ayr1 bir kenarda hafif sekilde
tereyag eritilip dilimlenen parcalarin {izerlerine dokiiliir. Ardindan 6nceden
isitilmig ekmek firininda tizeri kizarana kadar pisirilir. Bu sirada ayri bir
tencerede serbeti i¢in gereken tiim malzemeler kaynatilir. Pisirilen tatli firindan
cikarilip hafif soguduktan sonra iizerine sicak serbet ilave edilip soguduktan

sonra servis edilir.

4.14.3.7. Koliva

Oliimlerde ve 6liim yil doniimlerinde kiliselere gotiiriilerek gelen
kisilere dagitilmak icin yapilan bir yiyecektir.
Malzemeler: 1 kg bugday (asurelik), 2 su bardagi toz seker, 1 su bardagi ceviz
(doviilmiis), 1 su bardagi badem (kirilmis), 1 ¢ay kasig1 yenibahar, 1 ¢ay kasigi
kimyon, 1 cay kasig1 tarcin, 1 su bardagi un, 2 c¢ay bardagi kuru {iziim, 2 litre
su (bugdayin durumuna gore biraz artig gosterebilir), 1 tath kasigi susam
Uzeri igin: Pudra sekeri

Bir tencere igerisinde bugday haslanir, daha sonra siizgecten gegirilip
bugday ve suyu ayr1 bir kaba alinarak bugdayimn iyice siiziilmesi saglanir.
Kuruyan bugday bir kabin igerisine alinip geriye kalan tiim malzemeler {izerine
ilave edilerek karigtirilir. Elde edilen karisim kaplara paylastirilarak {izerine
pudra sekeri serpilip servis edilir.
4.14.4. Gokceada Yoresel Icecekleri

Arastirma kapsaminda 3 adet Gokgeada yoresel icecek recetesine
ulasilmistir.
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4.14.4.1. Sarap (Krasi)

Sarap her evde bulundurulup gelen misafirlere ikram edilirdi. Gegmis
yillarda da dogan her kiz ¢ocugu icin bir kiip sarap diigliniinde kullanilmak
tzere muhdrlenirdi.

Baglardan toplanan iizlimler salkimlarindan ayrilir ve temizlenir.
Ardindan genis bir kabin icerisine konularak sadece iiziimleri ezme igleminde
kullanilan temiz ¢izmeler giyilerek ezilir. lyice ¢ignenen iiziimler direkt olarak
kiiplerin igerisine aktarilir. Ardindan agzi kapatilan kiipler serin ve 1s1k
almayan bir yerde 15 gilin kadar bekletilir. Bekleme islemi bittikten sonra
kiipler icerisindeki karisim sikma presesi yardimiyla sikilir. Cikan su ayri bir
kapta biriktirilir. Elde edilen siv1 tekrar siiziilerek 40 giin kadar tekrar bir
klpun igerisinde ayni kosullarda bekletilir (Bu siire sarap yapiminda kullanilan
Uzlm cesidine gore daha da uzayabilir). Yine bekleme islemi tamamlandiginda

sarap olarak tiketilir.

4.14.4.2. Bogiirtlen Likorii (Liker Vatomura)

Likor yapiminda yabani bogiirtlenin yerine istege gore yabani karadut
veya visne de kullanilabilir.

Malzemeler: 1 kg yabani bogiirtlen, 2 adet 2 kiloluk cam kavanoz, toz seker
(miktar istege bagli), ¢ipuro (raki) veya konyak (miktar1 istege bagli)

Toplanan bogiirtlenler bol suda tadinin bozulmamasi i¢in kisa siirede
lyice yikanir. Daha sonra yikanan bogiirtlenler cam kavanozlarin yarisina
gelecek sekilde doldurulur ve iizerleri toz seker ile karistirllmadan kaplanir.
Hemen sonra kavanozlarin agizlar1 hava alacak bir bez ile kapatilarak kenarlar
ip ile baglanir. Hazirlanan kavanozlar giines alacak bir yere konur ve yapilan
islem takip edilmeye baslanir. Kavanozlardaki seker eridik¢e az miktarda seker
ilavesi yapilir ve bu islem kavanozlar dolana kadar araliklarla gergeklestirilir.
Kavanoz dolunca igerisinde yer alan sivi siiziilir (Bu siizme islemi kisiye
baghdir, baz1 kisiler bogiirtlen tortularinin igerken agza gelmesini isteyebilir).
Siiziilen siviyr tekrar iki kavanoza paylastirip lizerlerine cipuro (raki) veya
konyak eklenir ve boylece kavanozlarin dolmasi saglanir ve agizlar1 kapaklar
yardimiyla kapatilir. Doldurulan kavanozlar hava almayan, gilines gérmeyen

serin bir yerde bekletilir (Bu sayede kavanozlarin igerisinde yer alan karigimin
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birbiri ile 6zdeslesmesi saglanir). Daha sonra elde edilen karisim su katilmadan

thketilir.

4.14.4.3. Raki (Cipuro)

Siyah ya da beyaz iiziim (Gokg¢eada’da sarap yapiminda kullanilan
tizimlerden, miktar1 istege bagli)

Toplanan tiziimler ayiklanarak genis bir legen icerisinde sadece bu
islem i¢in kullanilan ¢izmelerle ezilir. Ezilen tiziimler toprak kiiplere alinip 20-
25 giin agizlarn kapali bir sekilde bekletilir. Ardindan tortu ve suyu
birbirlerinden ayrilip kiiplere ayr1 ayri doldurulur. Uziimiin suyundan sarap
elde edilir. Tortulu kisim ise eksiyene kadar bekletilip bir ¢uval igerisine alinir.
Ardindan bu is i¢in kullanilan bir kazan igerisine aktarilir. Kapag1 kapatilarak
yavas yavas yanan odun atesi tizerine kaynamaya birakilir. Kurulan diizenekten
{iziim tortularinin buhar1 damitilarak bir kap igerisinde biriktirilir. ilk damitilan
stv1 sert bir tada sahip oldugundan tekrar kazan igerisine alinarak damitilmasi

saglanir. Boylece ¢ipuro elde edilir, daha sonra siselenerek muhafaza edilir.

4.14.5. Gokceada Yoresel Deniz Urunleri

Aragtirma kapsaminda 9 adet Gokgeada yoresel deniz iiriinleri
recetesine ulasilmistir.

4.14.5.1. Saraph Ahtapot (Htapodi Krasato)

Ahtapotun saraplis1 yapilabilecegi gibi yahnisi ve kizartmas: da
yapilabilir.

Ahtapot taze ise direkt temizlenip yikandiktan sonra kullanilir. Fakat
daha sonra kullanilacak ise derin dondurucuda bekletilir. Daha sonra donmus
haldeki ahtapot cikartilarak oda sicakligina gelmesi saglanir. Buzlarindan
arindirilan ahtapot bir tencereye yerlestirilir. Ahtapotun iizerini kapatacak
kadar tencereye ¥ ‘Ui kadar sirke ve geri kalan kisim i¢in su eklenir. Son olarak
tencerenin igine ahtapotun biiylikliigline goére bir tane kabuklu patates ilave
edilir (Patates ile ahtapotun daha cabuk pismesini saglanir). Bu sekilde
tencerenin igerisindeki siv1 bitene kadar pisirilir.

Malzemeler: 1 tane ahtapot (2 kg civari), 1 ¢ay fincan1 zeytinyagi, 2 ¢ay fincani

kirmiz1 sarap, 1 ¢ay kasig1 top karabiber, 1 yemek kasig1 tiziim sirkesi



104

Ahtapot temizlenip yikanir. iste§e gore ya biitiin bir sekilde ya da
kollar1 tek tek kesilerek bir tencereye yerlestirilir. Uzerine zeytinyag, sarap,
sirke ve karabiber ilave edilip tencerenin kapagi kapatilarak ¢ok yavas ateste
ara sira tencere hareket ettirilerek pisirilir (Sarapli ahtapot yapiminda ahtapotun
kendi suyu yeterli oldugundan su ilave edilmez ve tuz ahtapotun tadini

bozacagindan kullanilmaz).

4.14.5.2. Midyeli Pilav (Midia Me Rizi)

500 gr kabuksuz midye (Gokgeada’nin sadece belli bir bolgesinde
bulundugu zamanlar)
Malzemeler: 1 tane orta boy kapya biber (tatl1), 2 tane orta boy ¢arliston biber
(tatll), 2 demet dereotu, 2 demet maydanoz, 2 orta boy kuru sogan, 3 dis
sarimsak, tuz (miktar1 istege bagl), toz karabiber (miktar1 istege bagli), 1
kahve fincani zeytinyagi, 2 su bardagi su, 1 su bardagi piring

Genis bir tavada zeytinyaginda yemeklik dogranan (kiigiik kiiciik)
soganlar ve sarimsak kavrulur. Ardindan orta boy dogranan biberler ve ince
ince kesilen dereotu eklenerek kavurma islemine devam edilir. Hemen sonra
temizlenip yikanan midyelerde ilave edilerek islem siirdiiriiliir. Midyeler
yeterince kavrulduktan sonra yikanan piring ve daha sonra su ilave edilerek
tavanin agzi kapatilir. Tavanin i¢inde hi¢ su kalmadiginda ince ince kesilen

maydanoz, tuz ve karabiber eklenir. Son olarak karistirilarak atesten alinir.

4.14.5.3. Midye Dolma (Midia Yemista)
Malzemeler: 1 kg midye (Gokc¢eada’nin sadece belli bir bolgesinde bulundugu
zamanlar)
I¢ harci igin: 500 gr piring, siyah kuru iiziim (miktar1 istege gore), 2 orta boy
kuru sogan, zeytinyag1 (miktar1 istege gore), cam fistig1 (miktar1 istege gore),
tuz (miktari istege gore), su

Midyeler bol su da iyice yikanir. Ardindan bir tencereye alinir ve
tencerenin alt1 kaplanacak kadar yaklasik bir fincan kadar su ilave edilerek
kapagi kapatilir. Orta ateste 3-4 dakika kaynatilir (Bu islem midyeleri agmak
i¢in yapilir, agilmayan midyelerin ise bir bigak yardimiyla agilmalari saglanir).

Daha sonra midyeler atesten alinir ve kayalara tutunma sirasinda olusturduklar
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tilye benzer” biyik” denen kisimlar1 herhangi bir nedenle zehirlenmelere
sebebiyet vermemesi i¢in temizlenir. Ardindan temizlenen midyeler yine ayni
tencereye dizilir. Baska bir tencerede zeytinyaginda ince kiyilmis soganlar
kavrulur ve atesten alinarak iizerine yikanan piringler, yeteri kadar su, kuru
lizim, cam fistig1 ve tuz ilave edilir. Tiim malzemeler karistirilarak midyelerin
bulundugu tencereye bosaltilir. Uzerine biraz zeytinyagi ilave edilerek
tencerenin kapagi kapatilir ve pismeye birakilir (Bu sayede pilavin midyelerin
igerisine girmesi saglanir). Piringler pisip su kalmadigi zaman tencere atesten

alinir.

4.14.5.4. Petalides

Istege gore piringli olarak da yapilabilir.
Malzemeler: 1 kg petalides (deniz kabuklusu), 6 adet orta boy kuru sogan, 2
adet orta boy domates , yabani rezene (miktar1 istege bagli), toz karabiber
(miktar1 istege bagl), tuz (miktar1 istege bagli), 2 su bardag: zeytinyagi, su

Toplanan petalideslerin iizerleri temizlenip yikandiktan sonra bir
tencereye konur. Daha sonra petalideslerin (zerlerini Ortecek kadar tencereye
su ilave edilerek yaklasik yarim saat kadar haslama islemi gergeklestirilir.
Haglanan petalidesler siizgecten gecirilip kabuklarindan ayristirildiktan sonra
bir kaba alinir (Goriinlim ve lezzet i¢in igerisinde birka¢ adet birakilabilir).
Haslama suyu ise baska bir kapta bekletilir. Ayr1 bir tencerede zeytinyaginda
sirastyla hafif kalinlikta dogranmis soganlar ardindan kabuklari soyulmus
kiigiik kiiciik dogranmis domatesler kavrulur. Daha sonra yine sirasi ile birlikte
tuz, karabiber, ince ince dogranan yabani rezeneler ve petalideslerin haslama

suyu ilave edilir. Hafif ateste yaklasik 30-45 dakika pisirilerek servis edilir.

4.14.5.5. Pazili Sarpa (Sarpes Me Seskula)
Malzemeler: 3 adet sarpa, 1 demet pazi, 2 adet orta boy kuru sogan, 1 c¢ay
kasigr kuru nane veya 4-5 dal taze nane, tuz (miktar1 istege bagl), toz
karabiber (miktar1 istege bagli), 1 adet limon, 2 ¢ay bardagi zeytinyagi

Bir tencerenin igerisine ilave edilen zeytinyaginda orta kalinlikta dilim
dilim kesilmis soganlar kavrulur. Daha sonra kavrulan soganlarin {zerine
sirastyla yikanarak orta bliylikliikte dogranmis pazilar, tuz, karabiber ve nane

ilave edilerek karistirilir. Olusan karisgim yart pistiginde atesten alinir ve
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igerisine yarim limon suyu ilave edilir. Ardindan baliklar temizlenerek yikanir
ve i¢ ila dis yiizeyi diger kalan yarim limon ile birlikte ovulur. Ovma islemi
tamamlandiktan sonra daha Onceden hazirlanan har¢ baliklarin igerisine
doldurulur. Ardindan baliklar hafif zeytinyagi ile yaglanmis firin tepsisine
araliklarla dizilir. Harcin tamamu ile birlikte baliklar dolduruldugunda 6nceden

1sitilmisg ekmek firininda tizerleri kizarana kadar pisirilerek servis edilir.

4.14.5.6. Balik Pilaki

Istege gore orfoz baligindan da yapilabilir.
Malzemeler: 2 adet karagbz (balik), 2 adet eskina (balik), 2 adet orta boy
domates, 4 adet orta boy kuru sogan, 4 adet orta boy patates, 1 ¢orba kasigi
domates salgasi, 1 tatli kasig1 kirmizi pul biber, tuz (miktari istege bagli), 2 su
bardagi zeytinyagi, 2 su bardagi su

Bir tencereye zeytinyagi konur ve isitilir. Daha sonra orta blyuklikte
kesilen soganlar ve patatesler ilave edilip kavurma islemi gerceklestirilir. Son
olarak kabuklar1 soyulmus yemeklik dogranmis domatesler ilave edilir ve
kavrulur. Tiim malzemeler kavruldugunda ise elde edilen har¢ atesten alinir.
Bu sirada baliklar pullarindan arindirilip temizlenerek yikanir. Temizlenen her
bir balik kullanilacak tencereye gore iki veya ii¢ parcaya ayrilir. Ardindan daha
onceden hazirlanan har¢ bir tencerenin alt tabanina yayilir ve tlizerine balik
parcalart dizilir. Balik ve hazirlanan har¢ kat kat olacak sekilde tencereye
yerlestirilir. En {ist kat’a har¢ geldiginde islem sonlandirilir. Uzerine su
yardimiyla inceltilmis domates salgasi, tuz, kirmizi pul biber eklenir ve
tencerenin kapagi kapatilarak orta ateste karistirilmadan pisirilir. Ara ara

kontrol edilir ve baliklar pistiginde tencere atesten alinir.

4.14.5.7. Deniz Kestanesi (Axinos)

Deniz kestanesinin igerisinin ay’in dolunay oldugunda dolu olduguna,
ay’in diger hallerinde ise i¢inin az olduguna inanilir.
Malzemeler: 1 adet deniz kestanesi, 1 ¢ay kasig1 liziim sirkesi, 1 ¢ay kasigi
zeytinyagi, 1 dilim ekmek

Deniz kestanesi bir bicak yardimiyla ortadan ikiye ayrilir. Ardindan

igerisine lizlim sirkesi ve zeytinyagi ilave edilerek ekmek ile birlikte tiiketilir.
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4.14.5.8. Kalamar Dolmasi (Kalamaria Yemisto)

Bu yemek paskalya bayraminin perhizinin ilk giinii tiiketilir. Halka
halka kesilip unlanarak da her zaman tiketilebilir.
Malzemeler: 10 adet orta boy kalamar
I¢ harci igin: 2 adet orta boy kuru sogan, 4 su bardag piring, %4 demet
maydanoz, 2 demet dereotu, 1 tath kasigi tuz, 1 ¢ay kasigi toz karabiber , 1-
1,5 su bardagi su, 1 ¢ay bardag zeytinyagi

Kalamarlar yikanarak temizlenir ve bir silizge¢ yardimi ile suyundan
arindirilir. Ardindan her bir kalamarin ayaklar kiiciik kiiglik kesilerek bir kaba
alnir. ¢ harci igin bir tencere icerisinde zeytinyaginda rendelenmis soganlar
ve daha sonra yikanmus piringler kavrulur. Uzerine dogranmis kalamarlar ince
ince kiyillmis maydanoz ile dereotu, tuz, karabiber ve su ilave edilip pisirilir.
Sonra hazirlanan har¢ kalamarlarin igerlerine doldurulup agiz kisimlari kiirdan
yardimi ile kapatilir. Doldurulan kalamarlar bagka bir tencereye dizilerek
yaralarina gelecek kadar su ilave edilip ilizerine zeytinyag: eklenir. Orta ateste

pisirilip servis edilir.

4.14.5.9. Balik Corbasi (Psarosupa)

Corba yapiminda orfoz, iskorpit veya kirlangic baliklar1 kullanilir.
Malzemeler: 2 kg orfoz balig1 (temizlenmis), 2 adet kuru sogan, 3 adet havug, 3
adet patates, 4 adet kereviz yapragi, 2 adet defneyapragi, 1 cay kasigi
karabiber, 1 ¢ay kasig1 tuz, 1 adet limon, 1 kahve fincani zeytinyagi, su

Baliklar temizlenerek yikanir, ardindan temiz bir tiilbenttin igerisine
konulup agz1 baglanir. Ayr bir tencereye tiim sebzeler biitiin halde konulup
Uzerine su, zeytinyagi, tuz ve karabiber eklenip kaynatilir. Sebzeler yari
haglanmis iken tiilbenttin icerisindeki baliklar bu karigimin igerisine ilave
edilir. 15-20 dakika haslanan baliklar bir tabak igerisinde kilgiklarindan
ayiklanir. Ardindan sebzeler haslaninca sebzeler ve suyu ayr1 ayr1 kaplara
almir. Sonra ayrilan suyu ayni tencereye ilave edilip iizerine piire haline
getirilen sebzeler ve ayiklanan baliklar eklenir. Kisik ateste tim malzemeler

tekrar kaynatilarak servis edilir.
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4.14.6. GOkceada Yoresel Corbalar:

Arastirma kapsaminda 3 adet Gokceada yoresel corba recetesine
ulasilmistir.

4.14.6.1. Mayirica Corbasi

Paskalya bayraminin arife gecesi oru¢ agmak icin ilk olarak bu ¢orba
tikketilir. Kullanilan kuzunun cigerlerinin toplam agirligina gore igerisine
eklenen ek malzemelerin miktarlar1 degisiklik gosterebilir. Onemli olan nokta
eklenen ek malzemelerin cigerlerin tadindan baskin gelmemesidir. Bu g¢orba
icerisinde meyane (kivam verici karigim) bulunmamaktadir.
Malzemeler: kuzunun biitiin cigerleri (karaciger, akciger, bobrek, kalp olmak
lizere sakatatlar1), 1 kahve fincani piring, 2 demet 1spanak, 2 demet marul, %
demet taze nane, % tere otu, pul biber (tatli ve miktar istege gore), tuz (miktari
istege gore), 1 orta boy kuru sogan, /2 cay bardagi zeytinyagi, su

Bir tencerede cigerler toplam miktarlarinin iki kati kadar su da
haglanir. Daha sonra haslama islemi bittiginde haslama suyu bir kenara
ayrilarak tim cigerler ince ince (corbalik) dogranir ve bir kaba alinir.
Ardindan cigerlerin haslanmasinda kullanilan suyun igerisine yikanan piringler
eklenir. Haglanmaya birakilir. Bu sirada ayr1 bir kaba kuru sogan rendelenir,
lizerine sirastyla zeytinyagi, ince ince dogranan (¢orbalik) 1spanak, marul, taze
nane, tere otu ve daha Onceden haslanan cigerler eklenir. Tiim malzemenin
karigimi saglandiktan sonra elde edilen karisim haslanan piringlerin {izerine
ilave edilir ve tamamen pigmeye birakilir. Tiim malzeme pistiginde ise pul

biber ve tuz eklenerek tencere atesten alinir.

4.14.6.2. Un Corbasi (Psiruki)

Bu ¢orba oru¢ zamanlarinda veya tath olarak tiiketilmek istendiginde
igerisine tuz ve tereyagi yerine tahin, pekmez veya toz seker ilave edilebilir.
Malzemeler: 6 yemek kasig1 un, 1 yemek kasig1 tereyagi, 1 cay kasigi tuz, 1-
1,5 litre su (miktar1 istege bagli)

Bir kabin igerisine alinan un parmak uglart ile birlikte hafif olarak
1slatildiktan sonra avug icleriyle birlikte ovalanir. Bu sayede un topak topak
sekil alir. Daha sonra tiim karisim elekten gegirilerek topak haldeki un parcalari

ayr1 bir tencerenin igerisine alinir. Uzerine su ilave edilerek haslamir. Haslama
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islemi bittikten sonra atesten hemen alinarak igerisine tereyagi eklenip tuz ilave

edilir. Karistirilarak sicak olarak servise sunulur.

4.14.6.3. Tarhana
Malzemeler: 5 kg sut (koyun veya kegi sutt fakat koyun sutt daha iyi), 500 gr
tereyagi, 3 yemek kasigi tuz, 5 kg bugday (el degirmeninde iri pargalar halinde
kirilmais)
Tarhana ¢orbasi i¢in: 3 su bardagi su, 1 su bardagi tarhana, 2 cay kasigi tuz, 1
tatli kasig1 tereyagi

Bir bakir kazani igerisine siit bosaltilip odun atesinde kaynamaya
birakilir. Kaynadiktan sonra tuz, tereyagi ve bugday ilave edilerek tahta kagikla
yavas yavas karistirilir. Muhallebi kivamina gelen karigim atesten alinip yarim
saat dinlendirilir. Daha sonra bakir tepsiler tereyagi ile yaglanir. Dinlendirilen
karisim tepsilerin azgina kadar doldurulur. Ardindan tepsiler 6nceden 1sitilmis
ekmek firminin igerisine yerlestirilip firin kapag kapatilip yaklasik bir saat
kadar pisirilir. Pisirme isleminden sonra tepsiler firindan alinip temiz bir Ortd
tizerine ters cevrilip ¢ikartilir. Di1s kisimlart “kapirada” denilen bir tiir ekmek
olarak tiiketilir. I¢ kisimlar1 elde ufalanarak bez iizerinde kurumaya birakilir.
Ufalanan karigim sabah aksam saatleri arasinda 3-4 glinde kurutulur. Kuruyan
tarhana toplanip kavanozlara doldurulur.

Tarhana corbasi yapilacagl zaman tencere igerisine su, tarhana, tuz ve

tereyag1 konulup pisirilip, iste§e gore peynir ile sicak olarak servis edilir.

4.14.7. Gokceada Yoresel Sebze Yemekleri
Aragtirma kapsaminda 1 adet Gokgeada yoresel sebze yemegi

recetesine ulasilmigtir.
4.14.7.1. Taze Bakla (Freska Kukia)
Malzemeler: 1 kg taze bakla, 2 demet taze sogan, % su bardag: zeytinyagi, 1
tath kasig1 toz seker, 1 adet limon, tuz (miktar1 istege bagli), 2 corba kasig1 un,
dereotu (miktar1 istege bagli), su
Uzeri igin: yogurt

Baklalar bol miktarda tuzlu su ile ovalanarak yikanir ve daha sonra
birer birer ayiklanir. Ardindan baska bir kapta un ve limon suyu karigimi

yapilir ve elde edilen karigimin igine temizlenen baklalar kararmamasi igin
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ilave edilerek karigtirilir. Daha sonra bir tencereye sirasiyla zeytinyagi,
yemeklik dogranan soganlar, un ve limon karisiminda bekletilen baklalar
karisim ile birlikte, seker, tuz ve su ilave edilip tencerenin agz1 kapatilarak
pismeye birakilir. Atesten indirmeye yakin 1 c¢ay kasigir limon suyu ve ince
ince kiyilmis dereotu eklenir. Ardindan tiim malzeme pistiginde tencere atesten

alinir. Tk sicaklik uzaklastiktan sonra yogurt ile birlikte servis edilir.

4.14.8. Gokceada Yoresel Hamur Isleri
Arastirma kapsaminda 6 adet Gokceada yoresel hamur isleri regetesine

ulastlmistir.
4.14.8.1. Badem Ezmesi (Amigdalota)

Adali Rumlarim tiim bayramlarinda yaptiklar bir yiyecektir. Eve gelen
misafirlere ikramlik olarak sunulur.
Malzemeler: 1 kg kabuksuz badem, 400 gr pudra sekeri, 4 paket vanilya veya
1-2 adet mastika (damla sakiz1), 4 adet yumurta beyazi, 1 adet limon, 1 yemek
kasi81 un

Bir kaba sirasiyla pudra sekeri, vanilya veya kiigiik parcalara ayrilmis
mastika (damla sakizi), rendelenmis limon kabugu, sicak suyun icerinde
kabuklar1 cikarilan daha sonra nemini uzaklagtirmak i¢in firinlanan agza
gelecek buyuklukte dovilmiis bademler ve un eklenir. Tim malzemeler
kanigtirilir. Ardindan ayr1 bir kapta yumurtalarin beyazi ¢irpilarak “marenga”
denilen beyaz kopiik elde edilir. Elde edilen kopilik diger malzemelerin
igerisine eklenir ve karistirillir. Olugan hamur tereyag: ile hafifce yaglanan
tepsiye parmak seklinde ve tirtil goriiniimiinii andiran bir yap1 ile 6zel aparati
sayesinde sikilir. Onceden 1s1t1lmis firinda sertlesmemesi icin ¢ok kisa bir siire

renk almamasina dikkat edilerek pisirilir.

4.14.8.2. Pandispanya (Pandespani)

Bu yiyecek isim glinleri ve panayir gibi 6zel giinlerde tiiketilir.
Malzemeler: 10 adet yumurta, 10 ¢orba kasig1 toz seker, 10 ¢orba kasigi un, %2
adet limon

Bir kabin igerisinde yumurta ve seker orta kivamda bir kopiik halini
alana kadar ayn1 yone dogru ¢irpilir. Daha sonra karigimin iizerine yavas yavas

un ilave edilerek ¢irpma islemine devam edilir. Son olarak limon rendesi de
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ilave edilerek ¢irpma islemi sonlandirilir. Daha sonra bir firin tepsisi hafifce
tereyagi ile yaglanir. Hemen ardindan hazirlanan karisim tepsiye esit miktarda
dagilacak sekilde dokiiliir. Neredeyse her evin oOnilinde yer alan ve 6nceden
1sitilmis ekmek firininda {izeri renk alana kadar kabarmasi i¢in firnin kapagi
hi¢ agilmadan pisirilir. Son olarak pisen kek soguduktan sonra dilimlenerek

servis edilir.

4.14.8.3. Arakismata

Bu yiyecek isim giinleri ve kilise giinleri gibi 6zel gilinlerde yapilip
ikram edilir.
Malzemeler: 5 adet yumurta, 1 ¢orba kasig seker, 2 gr tuz, 50 ml ¢ipuro (raki),
Y% paket kabartma tozu, un
Uzeri igin: pudra sekeri (miktar1 istege bagl)
Kizartmak i¢in: zeytinyagi

Bir kapta yumurtalar aynt yone dogru kopiik kopiik olana kadar
cupilir. Daha sonra sirasiyla seker, tuz, cipuro (raki) ve kabartma tozu
eklenerek c¢irpma islemine devam edilir. Son olarak orta sertlikte bir hamur
kivamima gelene kadar un eklenir. Hemen ardindan hamurdan tenis topu
biiyiikliigiinde bezeler kopartilarak her bir beze un ve oklava yardimiyla
yuvarlak sekilde agilir. Ag¢ilan hamurlar orta incelikte seritler halinde kesilir.
Ardindan istenilen sekil verilir (Genelde orgli sekli veya cigek sekli verilir).
Tim hamura sekil verildiginde her bir hamur parcast bir tavada yer alan bol
zeytinyaginda her yonii esit pisecek sekilde kizartilir. Son olarak kizartilan
hamur pargalar1 bir tabaga dizilir ve soguduktan sonra {izerlerine pudra sekeri

serpilerek servis edilirler.

4.14.8.4. Islak Cevizli Kek (Karidopita)

Bu yiyecek 0zel giinlerde yapilmakla birlikte eve gelen misafirlere
ikram etmek i¢in de yapilir.
Malzemeler: Hamur icin: 8 adet yumurta, 8 ¢orba kasigi un, 8 gorba kasigi
seker, 8 corba kasig1 ceviz ici (kirilmis), 8 ¢orba kasig1 irmik, 1 paket kabartma
tozu, 2 ¢ay kasig1 tar¢in

Surup i¢in: 3 su bardag seker, 3.5 su bardagi su, %2 adet limon
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Bir kap icerisinde seker ve yumurtalar koyu bir kivam elde edilene
kadar ¢irpilir. Ardindan ayr bir kap igerisinde ceviz i¢i, un, irmik, tar¢in ve
kabartma tozu karistirilir. Elde edilen bu karisim seker ve yumurta karisiminin
igerisine yavas yavas ilave edilerek ayni yone dogru karistirilir. Ardindan bir
firin tepsisi hafif zeytinyagi ile yaglanir. Elde edilen karisim tepsiye esit
kalinlikta dokiiliir. Daha sonra evin Oniinde yer alan dnceden 1sitilmis ekmek
firminda {izeri kizarana kadar pismeye birakilir. Bu sirada serbeti i¢in bir
tencerede su ve seker kaynamaya birakilir, kaynamaya yakin yarim limon ilave
edilir. Kaynama islemi gerceklestikten sonra serbet sogumaya birakilir. Son
olarak pisen kek firindan ¢ikarilip tizerine 1lik serbet dokiiliir. Serbetlenen kek

soguduktan sonra dilimlenerek servis edilir.

4.14.8.5. Bademli Kurabiye (Kurabiedes Amigdalu)
Malzemeler: 1 kg tereyagi, 750 gr kabuksuz badem (iri parcalanmis ve
firinlanms), 1 kahve fincanmi raki (uzo) veya konyak, 1 tath kasig1 karbonat, 4
paket vanilya, 1 kahve fincani1 pudra sekeri, 1-1,5 kg un
Uzeri igin: giil suyu (miktar: istege bagl), pudra sekeri (miktar1 istege bagl)
Bir kap icerisinde oda sicakligindaki tereyagi ve pudra sekeri beyaz bir
kopiik olusuncaya kadar ¢irpilir. Ardindan vanilya, raki veya konyagin
icerisine karistirilan karbonat ilave edilir. Iri parcalanmis bademler eklenip un
ile birlikte orta sertlikte bir hamur elde edilir. Ardindan ceviz biiyiikliigiinde
hamurdan parcalar koparilip yuvarlanir ve ortalarina parmak basilarak sekil
verilip tepsiye dizilir. Onceden 1sitilan ekmek firininda iizeri kizarana kadar
pisirilir. Pistikten sonra firindan ¢ikarilip sogumaya birakilir, giilsuyu ve pudra

sekeri serpilerek servis edilir.

4.14.8.6. Melomakarona

Bu yiyecek sadece Noel zamaninda tiiketilir.
Malzemeler: Hamuru igin: 2 kg un, 3 su bardagi zeytinyagi, 1 su bardagi
portakal suyu ve kabugu, 1 su bardag: toz seker, 1 kahve fincan1 konyak, 1 tath
kasig1 karbonat, 1 tath kasig1 toz tarcin, %2 ¢ay kasigi toz karanfil
Serbeti icin: 1,5 su bardag: bal, 1,5 su bardag: toz seker, 1,5 su bardagi su, 1
adet ¢cubuk tar¢in

Uzeri igin: déviilmiis ceviz (miktar1 istege baglr)
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Biitlin malzemeler bir kap igerisinde karigtirllarak hamur haline
getirilip orta biiyiikliikkte yuvarlanir. Ardindan hamur pargalar1 tepsi igerisine
araliklarla dizilip hamur {istleri rende veya catal ile sekillendirilir. Daha sonra
onceden 1sitilan ekmek firiinda pisirilip sogumaya alinir. Bu sirada serbet i¢in
tiim malzemeler bir tencerede kaynatilir. Soguyan hamur pargalar1 hazirlanmig
olan serbetin igerisinde 1 dakika bekletilip tepsiye dizilir. Uzerine doviilmiis

ceviz serpilip servis edilir.

4.14.9. Gokceada Yoresel Hamurlu Urlnler

Arastirma kapsaminda 11 adet Gokgeada yoresel hamurlu {iriinler
recetesine ulasilmistir.
4.14.9.1. Peynirli Pide (Cicirudia)

Adali Rumlarin ilkbahar ile sonbahar mevsimleri arasinda yaptiklar
bir yiyecektir. Bunun nedeni ise bahsedilen silire boyunca yiyecegin
hammaddeleri arasinda Onem arz eden yabani rezenelerin kullanilabilir
durumda olmasi1 ve giinlik taze ke¢i ile koyun peynirinin bulunabilme
durumudur.

Malzemeler: Hamuru: 1 kg un, 2 gr toz yemek sodasi, % c¢ay bardagi
zeytinyag, 1 tath kasigi tuz, % cay bardagi liziim sirkesi, su

Harci igin: 2 kg beyaz peynir (taze ve tuzsuz), 1 kg lor (taze ve tuzsuz), 6 adet
yumurta, yabani rezene (miktari istege bagl), taze nane (miktari istege bagli)
Uzeri icin: 5 yumurta

Bir kaba sirasiyla un, yemek sodasi, zeytinyagi, tuz ve sirke eklenir ve
karigtirilir. Daha sonra yavas yavas su eklenir ve orta sertlikte bir hamur elde
edilir. Hamur olusturulduktan sonra iizeri kapatilarak 2 saat kadar bekletilir. I¢
harci i¢in bir kaba sirasiyla peynirler, yumurta, nane, rezene ilave edilir. Tiim
malzemeler karistinilir(Har¢ kati olursa yumurta eklenebilir). Tenis topu
biiyiikliigiinde hamurdan bezeler olusturulur. Ardindan hazirlanan bezeler
yarim santim kalinliginda yuvarlak sekilde bir oklava yardimiyla agilir. A¢ilan
hamurlarin iizerine hazirlanan hargtan eklenir ve hamurun kenarlar1 harcin
disar1 tagmasini engellemek igin hafifce biikiiliir. Daha sonra ayr1 bir kenarda
tizeri i¢in ¢irpilan yumurtalar harcin tlizerine siiriiliir. Bir firn tepsisi hafifce
yaglanir ve hazirlanan pideler bu tepsiye sira sira dizilir. Daha sonra hazirlanan

pideler dnceden 1sitilmis firinda iizeri kizarana kadar pisirilir.
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4.14.9.2. Mant1
Malzemeler: Hamuru icin: 500 gr un, 1 tath kasigi tuz, 2 cay bardag:
zeytinyagi, 1 ¢ay kasi8i iiziim sirkesi, 1 adet yumurta, su
I¢ harc igin: 400 gr yagh kiyma (sadece kuzu eti veya kuzu ve dana karisikta
olabilir), 1 su bardagi ince bulgur (bulgur yerine pirin¢ veya tarhana da
kullanilabilir), tuz (miktar1 istege bagli), toz karabiber (miktar1 istege bagli),
kuru nane (miktar1 istege bagli), 2 adet orta boy kuru sogan, 1 ¢ay bardagi
zeytinyagi
Uzeri icin: kemik (sadece kuzu eti veya kuzu ve dana karisikta olabilir), su
Hamur i¢in bir genis bir kabin icerisine un ilave edilir ve orta kismi
acilarak sirasiyla tuz, zeytinyagi, liziim sirkesi, yumurta eklenir ve karigtirilir.
Yavas yavas su ilavesiyle karisim orta sertlikte bir hamur haline getirilir. Daha
sonra i¢ har¢ hazirlanana kadar hamur orta biiytikliikte bezelere ayrilarak bir
bez yardimiyla ortiilerek dinlendirilir. I¢ harg icin bir tencereye kiyma alinr.
Uzerine rendelenen soganlar ilave edilerek tencerede hig su kalmayana kadar
pisirilir. Et ve soganlar iyice kavruldugunda ise sirasiyla zeytinyagi, yikanan
bulgur(tarhana veya piring olabilir), tuz, karabiber ve nane eklenerek
karistirilir. Hemen sonra hazirlanan harg atesten alinir. Ote yandan dinlenen
hamur bezeleri tek tek un ve oklava yardimiyla acilir (A¢ilan hamurlar ne ¢ok
ince ne ¢ok kalin olacak). Ardindan orta biiytlikliikte kareler halinde kesilir ve
icine soguyan hargtan ilave edilerek kare hamurlarin capraz uglan
birlestirilerek bohga sekli verilir. Her hamur parcasi hafif zeytinyag: ile
yaglanmis firmn tepsisine araliklarla dizilir. Her bir beze bu islem ile islendikten
sonra onceden 1sitilmis ekmek firmin da ¢ok pismemek sarti ile firinlanir. Bu
sirada ayr1 bir tencerede lizeri i¢in kemik suyu hazirlanir. Bunun i¢in kemikler
ve kemiklerin iki kat1 kadar su bir tencerede kaynatilir. Son olarak firinlanan
mantilar firindan ¢ikarilir ve hemen tizerine hazirlanan sicak haldeki kemik
suyu dokiiliir. Mantilar kemik suyunu iyice ¢ekmesi i¢in tepsinin agzi1 baska bir
tepsi ile kapatilir. Mantilar tepsideki suyu ¢ektiginde servis edilir.

4.14.9.3. Sarma Kabak Boregi (Saragli)
Istege gore yesil kabaktan da yapilabilir.
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Malzemeler: Hamur i¢in: 500 gr un, 1 ¢ay kasig1 zeytinyagi, 1 ¢ay kasigi tuz,
Su
I¢ harci igin: 1 kg bal kabagi, 3 yemek kasig1 kuru nane veya 4 dal taze nane,
100 gr pilavlik bulgur, 1 tath kasigi toz seker, 1 ¢ay kasigi tuz

Bir kabin igerisine un alinir ve ortasit agilarak zeytinyagi ile tuz
eklenip karistirilir. Yavas yavas su ilave edilerek orta setlikte bir hamur elde
edilir. Daha sonra elde edilen hamur bezelere ayrilarak bir bez ile ortiiliip oda
sicakliginda bir saat kadar bekletilir. Ote yandan harc1 igin bulgur bir tencerede
tizerini kaplayacak kadar suda haslanir. Bal kabagi soyularak rendelenir.
Ardindan bir kabin icerisine suyundan arindirilarak alinir. Uzerine haslanmis
bulgur, toz seker, tuz ve nane ilave edilip karistirilir. Daha sonra dinlendirilen
bezeler tek tek nisasta ve oklava yardimiyla tepsi boyutunda yuvarlak olarak
acilir. Bu sirada ayr1 bir kabin igerisinde yufkalara stirmek igin yumurta ve
zeytinyagi karistirilir. Elde edilen bu karisim yuvarlak olarak agilan hamurlarin
lizerine siiriiliir. Ardindan yuvarlak olarak acilan hamurlarin bir kenarina
hazirlanan harctan konularak rulo seklinde sarilir. Hemen sonra rulo haldeki
her bir yuvarlak sekildeki hamur ige dogru kivrilarak giil seklinde sarilir.
Ardindan bir firin tepsisi hafif zeytinyag ile yaglanir ve sekil verilen hamurlar
tek tek tepsiye araliklarla dizilir. Daha Onceden hazirlanan yumurta ve
zeytinyag1 karisimindan kalan sivi lizerlerine siiriiliir. Hazirlanan giil seklindeki
hamurlar 6nceden 1sitilmis ekmek firininda {izerleri kizarana kadar pisirilir.
Pisme islemi tamamlandiktan sonra ise tuzlu ke¢i peyniri ile birlikte servis

edilir.

4.14.9.4. Yilbas1 Coregi (Vasilopita)

Yilbas1 arifesinde yapilan bu c¢oregin firindan c¢ikarildiktan sonra
igerisine ufak bir madeni para konulur. Ardindan yilbas1 gecesi saat 12 de aile
biiyligli tarafindan kesilir. Bir parca ev i¢in, bir parca Meryem ana igin, bir
parca noel baba i¢in ayrilip geri kalan parcalar evin biiyiigii tarafindan herkese
dagitilir. Igerisine yerlestirilen madeni para kimin parcasinda ¢ikarsa o kisinin
o yilin en sanslt kisisi olduguna inanilir ve orada bulunan kisiler tarafindan o

kisiye bahsis verilir.
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Malzemeler: 1 kg un, 350 gr toz seker, 1 ¢ay kasigr mastika (damla sakizi), 1
tatli kasigr mahlep, 250 gr tereyagi, 4 adet yumurta, 100 gr kuru maya, 1 su
bardag siit (¢cesidi mevsime bagli)

Bir kap igerisinde siras1 ile yumurtalar, az eritilmis tereyagi, siit ve
seker karistirilir. Daha sonra iizerine maya, mahlep ve mastika ilave edilerek
karistirmaya devam edilir. Karisima un ilave edilip hamur haline getirilir ve
yaklasik 2 saat kadar tizeri bir bez ile ortiiliip bekletilir. Hamur mayalandiktan
sonra hafif tereyag ile yaglanmis tepsi igerisine esit miktarda yayilir. Tekrar
mayalanmaya birakilir. Ardindan onceden 1sitilmig ekmek firminda pisirilir.

Dilimlenip servis edilir.

4.14.9.5. Paskalya Coregi (Pashalino Tsureki)

Paskalya bayrami arifesinde vaftiz anneler vaftiz ettigi cocuklara
paskalya hediyesi ile birlikte bu ¢ogregi gotiriirler. Coregin ortasina
pisirmeden once kirmiziya boyanmis yumurta yerlestirilip pisirilir. Bu ¢oregi
yilbasi ¢oreginden ayiran Ozellik; paskalya coreginde tereyaginin hamur
icerisine en sonunda eklenmesi ve katlanarak yogrulmasidir. Hamurun bu
sekilde lif 1if olmas1 saglanir.

Malzemeler: 1 kg un, 250 gr tereyagi, 300 gr toz seker, 300 ml siit (¢esidi
mevsime bagli), 4 adet yumurta, 100 gr kuru maya, 1 tath kasig1 mahlep, 1 cay
kas1g1 mastika (damla sakizi)

Uzeri icin: 1 adet yumurta

Bir kap igerisinde yumurta ile seker ¢irpilir. Ardindan iizerine mahlep,
mastika ve siit icerisinde eritilen maya ilave edilerek karistirilir. Karisima un
ilave edilip hamur haline getirilir. Elde edilen hamur tezgéha alinarak oda
sicakligindaki tereyagi ile yogrulur. Sonra hamur yaklasik 2 saat kadar bir kap
icerisinde mayalanmaya birakilir. Mayalanma islemi tamamlandiktan sonra
hamur tezgaha alinip 3 parcaya ayrilir. Her bir par¢a rulo haline getirilip sa¢
orgiisii seklinde oriiliip hafif zeytinyag: ile yaglanmis tepsiye alinir. Tekrar
mayalandirilip iizerine az miktarda su ile ¢irpilmis yumurta siiriiliir. Sonra

onceden 1sitilmig ekmek firininda pisirilip soguduktan sonra servis edilir.

4.14.9.6. Su Boregi (Zematisti)
Malzemeler: Hamuru i¢in: 10 adet yumurta, 500 gr un, 1 ¢ay kasig1 tuz, su
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I¢ harci igin: 500 gr peynir (keci veya koyun), 5 su bardag piring, % c¢ay
kasig1 tar¢in, kuru nane (miktari istege bagli), sicak su (kaplari 1slatmak icin)
Uzeri icin: 3 adet yumurta

Bir kabin igerisine peynir rendelenip nane ile karistirilir. Ardindan ayr1
bir tencere igerisinde piringler haslanir. Ardindan baska bir kabin icerisine
sirastyla yumurtalar, un ve tuz eklenerek su ile karistirilip orta sertlikte bir
hamur elde edilir. Daha sonra hamur bezelere ayrilarak her bir beze yuvarlak
bir sekilde tepsi biiyiikliiglinde acilir. Agilan her bir yufka dort esit parcaya
boliiniir. Bu sirada bazi yufkalar biitiin birakilip ara katlarda kullanilmak igin
ayrilir. Firin tepsisi hafif zeytinyag: ile yaglanir, ayr1 bir tencerede su ve tuz
kaynatilir. Firin tepsisinin tabanina bir biitiin yufka serilir. Her bir yufka
pargast sirast ile once bir dakika kaynamakta olan suya daha sonra ayr1 bir kap
igerisindeki soguk suya tekrar bir dakika batirilip, yufkalar tepsi icerisine
yuvarlak sekilde yerlestirilir. Uzerine 6nceden hazirlanmis naneli peynir,
yufkalarin 1slakligin1 almasi i¢in yar1 haslanmis piring ve ayr1 bir kapta
cirpilmis yumurtadan olusan karisim ilave edilir. Her iki kat arasina bir kuru
kap serilir. Ayni islemler tepsi dolana kadar tekrarlanir. Tepsi doldugunda en
iiste haglanmamuis bir kap yerlestirilip zeytinyaginda ¢irpilmis yumurta stiriiliip

onceden 1sitilmig ekmek firminda tizeri kizarana kadar pisirilir.

4.14.9.7. Anevati
Malzemeler: Hamuru igin: 1 ¢ay fincan1 zeytinyagi, Ilik su, % ¢ay fincani siit
(¢esidi mevsime bagli), 9 gr kuru maya, 900 gr un, 1 tath kasig1 toz seker, 1
tatl kasig1 tuz
I¢ harci igin: 600 gr ot (1spanak, pazi1 veya istege bagh diger yabani otlar), 500
gr peynir (keci veya koyun), 4 adet taze sogan, 2 dal yabani rezene, 6 dal taze
nane, 3 yumurta, 4 yemek kasig1 zeytinyagi

Bir kabin igerisine sirasi ile un, maya, seker, zeytinyagi ve siit eklenip
karistirilir. Ardindan 1lik su katilarak yumusak bir hamur haline getirilir. Uzeri
ortiilerek 2 saat kadar mayalanmaya birakilir. Bu sirada i¢ harci igin tiim
yesillikler yikanip ince ince dogranir ve igerisine peynir rendelenir. Yumurta
ve zeytinyagi eklenerek har¢ haline getirilir. Daha sonra bir firin tepsisi hafif
zeytinyagl ile yaglanir. Mayalanmig hamurun yarist yagl tepsinin tabanina

serilir. Hazirlanan tiim i¢ hamur {izerine serpilip geriye kalan diger hamurla
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kapatilir. Hamurun iizeri hafif sekilde su ile 1slatilir. Onceden 1sitilmis ekmek

firininda tizeri kizarana kadar pisirilir.

4.14.9.8. Kiymah Borek (Kireatopita)

Borek igerisinde hayvanin kendi yagi kullanildigindan ve sicak
tikkedildiginden dolay1 kis aylarinda tercih edilir.
Malzemeler: Hamuru i¢in: 1 kg un, 2 cay kasigi tuz, su
I¢ harci igin: 500 gr yagl kuzu kiyma, 2 su bardag: pilavlik bulgur, 1 adet
biiyiik boy sogan, 1 cay kasig1 toz karabiber, 1 ¢ay kasigi tuz, 1 yemek kasigi
kuzunun kendi yag1
Uzeri i¢in: Kuzu kemigi, su, tuz

I¢ harci icin bir tavada kuzunun kendi yaginda kiigiik kiipler halinde
soganlar dogranip kavrulur. Kavrulan soganlar ayri bir kaba alinir. Ayni tavada
kiyma kavrulur, ayr1 bir kaba alinir. Yine ayni tavada bulgur biraz diri kalacak
sekilde haslanir ve atesten alinir. Kavrulan sogan ve kiyma bulgur ile
karistirilip karabiber, tuz ile harmanlanir. Bir kap igerisine un ve tuz alinarak su
ile birlikte orta setlikte bir hamur elde edilir. Olusan hamur tenis topu
bliytikliiglinde bezelere ayrilir. Ayrilan her bir beze un ile birlikte oklavayla
acilir. Daha sonra kuzunun kendi yag ile tepsi tabani yaglanir ardindan bir
yufka tabana serilerek i¢ har¢ eklenir. En iistte yufka kalacak sekilde islem
tekrarlanir. Yufkanin iizerine kuzunun kendi yagindan siiriiliip 6nceden
isitilmis ekmek firminda lizeri kizarana kadar pisirilir. Bu sirada ayri bir
tencerede kemikler su ve tuz ile kaynatilir. Pisen borek firindan alinip tizerine

kemik suyu ilave edilir. Borek icerisini ¢ekince servis edilir.

4.14.9.9. Eriste (Yufka)

Daha ¢ok kis aylarinda tiiketilmek lizere yaz aylarinda hazirlanir.
Malzemeler: Hamur igin: 15 kg un, 30 adet yumurta, 1 ¢ay bardagi tuz, su
Eriste icin: 3 su bardagi su, 1,5 su bardagi eriste, tuz (miktar1 istege bagli)

Bir kap igerisine un alinip iizerine yumurtalar ve tuz ilave edilir, su ile
birlikte orta sertlikte hamur kivamina getirilir. Ardindan hamur yaklagik 28-30
bezeye ayrilarak oklava ile tepsi biiylikliiglinde yuvarlak bir sekilde agilir. Orta
kalinlikta acilan her bir beze temiz bir bez lizerinde yufkalarin nemi gidene

kadar kurutulur. Sonra yufkalar ikiye katlanarak iki parmak genisliginde kesilip
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enine dogru kiiciik parcalar halinde kesilir. Kesilen pargalar temiz bir bez
tizerine alinip araliklarla karistirihip 3-4 glinde kurutulur. Daha sonra 6nceden
1sitilan ekmek firininda hi¢ nem kalmayacak sekilde firmlanir. Iyice soguyan
eristeler kavanozlara doldurulur.

Eriste icin bir tencereye su, eriste ve tuz ilave edilip pisirilir. Ardindan

stzullp keci peyniri ile servis edilir.

4.14.9.10. Eptazima Paksimadia

Bu yiyecek maya elde edilme asamasinda hem de hamur elde edilme
asamasinda 7 defa ayn1 islemden gegirilir.
Malzemeler: Mayast icin: 1 su bardagi nohut, 5 adet defneyapragi, 3 adet
kirmizi act biber, 1 litre su, 1 ¢corba kasig1 anason, 1 adet cubuk tar¢in
Hamuru i¢in: 1 kg un, 1 ¢ay kasig1 seker, su, hazirlanan maya

Bir tencerenin igerisine sirasiyla su, bir tas ile ezilen nohutlar, biber,
targin, anason ve defneyapragi eklenerek kaynatilir. Ardindan 44 saat bir bezle
ortiilerek bekletilir. Uzerinde olusan kopiik bir kaba biriktirilir. Bahsedilen
islem 7 kez tekrarlanir, {izerine az miktarda 7 defa un serpilip hamur elde
edilir. Ayr1 bir tencere icerisinde hamur elde etmek icin ayni malzemeler
kullanilarak su kaynatilir. Daha sonra ayri bir kap igerisinde hamur i¢in un,
seker ve olusturulan maya karistirilarak hamur elde edilir. Hamur rulo
yapilarak firin tepsisine yerlestirilir, onceden 1sitilmis ekmek firminda pisirilir.
Hafif soguduktan sonra dilimlenip tekrar firinlanip iyice kurutulur. Soguduktan

sonra tuketilir.

4.14.9.11. Papaz Ekmegi (Stavros)
Bu yiyecek Kkilise gunleri Kkiliselere gotirilup gelen misafirlere

dagitilir.
Malzemeler: 1 kg un, 1 beze biiyiikliiglinde eksi maya, 1 ¢ay kasigi tuz, su
(1l1k)

Bir kap igerisine un, eksi maya ve tuz eklenerek su ilave edilip orta
sertlikte bir hamur elde edilir. Elde edilen hamur mayalanmaya birakilir. Bu
sirada Onceden 1sitilan firm igerisi temizlenir. Hamur kiirek {izerine alinip

yuvarlak sekil verilerek tizerine “sfragisto” denen damga basilip pisirilir.
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4.14.10. Gokceada Yoresel Bakliyat Yemekleri

Arastirma kapsaminda 2 adet Gokceada ydresel bakliyat recetesine
ulasilmistir.
4.14.10.1. Korkuta

15 agustos Meryem anayi anma etkinliklerinde yerlesim yerlerinin
ortak alaninda yapilir. Bir giin 6nce kilisede yapilan térenden sonra kurban
olarak kesilen hayvanin eti yemegin igerisinde kullanilir.

Malzemeler: 10 kilo koyun eti (iri par¢alanmis), 7 kg su, 1 su bardag tuz, 1,5
kg bugday (az kirilmais)

Bir kazanin icerisine iri pargalanmis et yerlestirilir. Uzerine su ve tuz
ilave edilerek odun atesinde yaklasik {i¢ saat kadar pisirilir. Bekleme siiresince
kazanin iist ylizeyinde meydana gelen kopiikler ayr1 bir kaba alinir. Ardindan
pisen et ayr1 bir kabin igerisine alinir. Kalan su ise siiziilerek tekrar ayni
kazanin igerisine ilave edilir. Uzerine yikanmus ve el degirmeninde hafif
kirilmig bugday eklenir. Siirekli karistirilarak hafif ateste bir saat kadar pisirilir.
Bugdaylar pisip lapa hale geldiginde kazan atesten alinarak agzi kapali1 olarak
dinlendirilmeye birakilir. Ardindan daha onceden haglanmis et ile birlikte

servis edilir.

4.14.10.2. Siitlii Keskek (Korkuti Me Gala)
Bu yiyecek hayvanlarin kirkim zamaninda yapilir.

Malzemeler: 1 kg kegi siitii, 1 su bardagi bugday (kirilmis), 1 ¢ay kasigi tuz
Bir tencere igerisinde siit kaynatilip iizerine bugday ilave edilip

karistirilarak pisirilir. Daha sonra atesten alinarak tuz ilave edilip servis edilir.

4.14.11. Diger Yemekler

Arastirma kapsaminda 1 adet kizartilmis zeytin recetesine ulasilmistir.

4.14.11.1. Kizartilmis Zeytin (Elies Tiganites)

Oru¢ zamanlarinda kuru bakliyatlarin veya haslanmis yabani otlarin
yaninda servis edilir.
Malzemeler: 250 gr siyah zeytin, 4 yemek kasig1 zeytinyagi, 2 yemek kasigi

tizlim sirkesi, kuru kekik (miktar1 istege bagli)
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Bir tavaya zeytinyaglt alinir ve isitilir. Daha sonra biitiin haldeki
zeytinler ilave edilerek yaklasik 2-3 dakika kadar kavrulur. Hemen sonra
kavrulan zeytinler Uzlm sirkesi ile marine edilip atesten almir. Kekik ile

birlikte servis edilir.



SONUC VE ONERILER

Yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizmine etkilerinin

Gokgeada Ornegi lizerinden incelendigi bu c¢alismada yapilan goriismeler ile

asagidaki sonuclara ulagilmistir:

Yoresel yiyecek ve icecek regetelerinin kayit altina alinabilmesi igin
%71,5’1 kadin ve %28,5’1 erkek olmak {izere toplam 35 kisi ile
goriigiilmustiir. Bu dogrultuda genellikle kadin katilimcilarin yoresel
yiyecek ve icecek tariflerine hakim oldugunu séylemek miimkiindiir.
Katilimeilarin %42,8’inin 70 yas ve iizeri yas araligina sahip olduklari
goriilmiistiir. Bu baglamda yoresel yiyecek ve icecek tariflerini
genellikle yash grubun bildigi ifade edilebilir.

Katilimeilarin %42,8’inin ilkokul mezunu olduklar1 saptanmistir. Buna
gore yoresel yiyecek ve igecek tariflerini aktaran Kisilerin egitim
seviyelerinin diisiik oldugu ifade edilebilir.

Katilimcilarin %48,4°liik bir oran ile ev hanimi olduklari, %71,5’lik bir
oran ile evli olduklari, %34,3’liikk bir oran ile Gok¢eada/Merkez
dogumlu olduklar1 ve %37,1’lik oran ile Gokceada ilge merkezinde
ikamet etmekte olduklar1 belirlenmistir.

Yapilan ¢alisma sonucu elde edilen yoresel yiyecek ve igeceklerin
katilimcilara %388,5°1ik bir oran ile kadin 6greticilerden, %11,5’lik bir
oran ile ise erkek Ogreticiler tarafindan aktarildigi saptanmistir. Buna
gore elde edilen yoresel yiyecek ve icecekleri arastirma kapsamindaki
katilimcilara 6greten kisilerin agirlikli olarak kadinlardan olustugu
sOylenebilir.

Elde edilen yoresel yiyecek ve igeceklerin yo6renin gastronomi
turizmine etki diizeyini belirleyebilmek adina arastirma sirasinda

faaliyet gosteren yiyecek ve igeceklerin satis, sunum gibi islemlerinden
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sorumlu olan restoran, kafe, lokanta, pastane ve otel gibi 6zelliklere
sahip isletmelerden temsilen %33,3’{i kadin ve %66,7’si erkek olmak
lizere toplam 24 kisi ile goriisiilmiistiir. Bu dogrultuda isletmelerde
erkek isglicii oranin kadin isgiici oranindan daha fazla oldugu
soylenebilir.

Katilimcilarin %33,3°1i 50-59 yas araligina sahip olduklar1 goriilmiistir.
Bu baglamda bolgede yer alan yiyecek ve igecek ile iliskili isletmelerde
agirlikli olarak yasl kesimin yer aldig: ifade edilebilir.

Katilimeilarin %29’unun lise mezunu oldugu tespit edilmistir. Elde
edilen sonuca gore ¢alisma kapsamindaki her bir isletmeyi temsilen
goriigiilen kisilerin egitim seviyelerinin orta seviyede oldugunu
sOylemek mimkdndr.

Katilimeilarin %37,4’liniin yiyecek ve icecek sektoriindeki deneyim
stiresinin 5-10 y1l arasinda oldugu tespit edilmistir. Buradan hareketle
bolgedeki isletmelerin gogunun sektor igerisinde daha yeni yer almakta
olduklar1 sdylenebilir.

Aragtirma sonuglarina gore katilimcilarin %75’inin isletme sahibi
olduklar1 ve %45,7’sinin ilgili gérevini 1-10 yil arasinda yiiriitmekte
olduklar1 belirlenmistir.

Yapilan aragtirma kapsamindaki isletmelerin %20,9’unun restoran
ozelligine sahip oldugu, yilin her ayinda hizmet vererek siireklilik
ozelligi gosterdiklerive %70,7’sinin Gokgeada’nin merkez bdlgesinde
faaliyette bulunduklar1 belirlenmistir.

Orneklem grubunu olusturan isletmelerin %66,7’sinin miisteri Kitlesinin
hem yerli turistler hem yabanci turistler tarafindan meydana geldigi
ortaya c¢ikarilmistir. Bu dogrultuda goriigmeler sonucu katilimcilarin
aktardiklar1 bilgilere gore ortak yargilar kis aylarinda agirlikli olarak
yerli turistlerin yaz aylarinda ise her iki turist tliriinlin de isletmelerini
tercih ettigi yoniindedir.

Aragtirmada yer alan isletmelerin her birinden temsilen goriisiilen
kisilerden %33,3’1i Gok¢eada yoresel yiyecek ve igcecek potansiyelinin
yiikksek oldugunu aktarmistir. Bu durumun ise katilimcilar tarafindan

ortak diislince olarak Gokceada’nin dogal yapisina, tarihi ge¢misinde
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birgok kiiltiire ev sahipligi yapmis olmasina ve bulundurdugu dogal
kaynaklarina bagli oldugu ifade edilmistir.

Katilimcilarin %50’sinin Gokgeada yoresel yiyecek ve igeceklerinin
onlara hem dogalligi hemde tazeligi ifade ettigi yoniindedir. Verilen
yanitlar neticesinde bu durumu Gokgeada’nin verimli topraklari,
kendisine has bitki ortiisii ve iklimi ile bagdastirdiklar1 saptanmustir.
Elde edilen bulgular temel alindiginda her bir isletmeyi temsilen
goriigiilen kisiler %75’lik bir oran ile Gokgeada yoresel yiyecek ve
igeceklerinin igletmelerinin tercih edilmesinde 6nemli bir rolii oldugunu
aktarmiglardir. Bu durumu isletmelerini tercih eden miisterilerin
memnuniyetine, yiyecek ve igeceklerin yapiminda kullandiklar1 dogal
tiriinler ile yoresel recetelerine bagli kalmalari sonucu miisterilerinde
olusturduklar1 sadakat ile iliskilendirmekte olduklar1 belirlenmistir. Ote
yandan yoresel tatlarin igletmelerinin tercih edilmesinde herhangi bir
durumunun olmadigim1  aktaran katilimcilar ise bu durumu
isletmelerinin konseptleri ile bagdastirdigi goriilmiistiir. Bahsedilen bu
duruma bagh kalnarak katilimcilar %79,1°lik bir oran ile gelen
miisterilerinin Gokgeada yoresel yiyecek ve iceceklerini sorup talep
ettiklerini, %20,9”’luk bir oran ile ise sormadiklarimi ve talep
etmediklerini ifade etmislerdir.

Orneklem grubunu olusturan isletmeler bdlgede yer alan yiyecek ve
icecek ile iligkili isletmelerin Gokgeada yoresel yiyecek ve igeceklerine
%75’lik bir oran ile gereken dnemi veremediklerini ifade etmislerdir.
Bu durumu yiyecek ve iceceklerin yapim asamasinda ugras
gerektirmeleri sonucu miisteri servisini olumsuz etkilemesine, bolgenin
sahip oldugu demografik yapisina, isletme sahiplerinin konu hakkinda
herhangi bir bilgeye sahip olmamasina ile ¢agin trend yiyecek ve
iceceklerinin isletmeler acisindan ucuz ve karli goriilmesi gibi durumlar
ile bagdastirdiklar1 tespit edilmistir. Bahsedilen diisiinceyi savunan
kisilerin ortak diisiincesi bu isin igerisinde yerel halk ile konu hakkinda
bilgi sahibi olan tecriibeli, egitimli ve yoresel recetelere sadik
kalabilecek kisilerin yer almasi seklindedir. %20,9’luk bir oran ile ise

gereken Onemin verildigini ifade eden kisiler bahsedilen bu durumu
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yiyecek ve iceceklerin hammaddelerinin bdlge igerisinden temin
edilmesi ile iliskilendirmekte olduklari saptanmustir.
Yapilan ¢alismada ortaya ¢ikan bir diger sonuca gore yoresel yiyecek
ve igeceklerin bdlgenin gastronomi turizmine katkisinin %54,3’liik bir
oran ile yuksek oldugu belirlenmistir. Bu durumu yorede her yil daha
fazla kisinin bulunmasi ile iligkilendirmekte olduklar1 gézlemlenmistir.
%45,7°lik bir oran ile ise yoresel yiyecek ve iceceklerin bolgenin
gastronomi turizmine katkisinin az oldugunu ifade etmislerdir.
Katilimcilar tarafindan bahsedilen bu duruma tanitim yetersizligi,
bolgenin anakaradan kopuk olmasi, bolgede verilen hizmet kalitesinin
yiilksek olamamasi ile yoresel yiyecek ve iceceklerin servisinde
personel egitiminin yetersizligi gibi bir takim faktorlerin olumsuz etki
yaptig1 aktarilmistir.
Calisma sonucuna gore isletmelerde Gokceada yoresel yiyecek ve
igeceklerinden %29,1’lik bir oran ile en c¢ok sarapli ahtapot’un
yapildig1 sonucuna ulasilmistir. Katilimcilarin vermis oldugu yanitlar
sonucu isletmelerde yer alan yoresel yiyecek ve igeceklerin miisteri
talebi, isletmelerin konseptleri ile yiyecek ve ig¢eceklerin yapiminda
kullanilan hammaddelerin mevsimsellige gore ulagimi gibi bir takim
durumlara bagl kalinarak icerisinde kullanilan malzemelerin farklilik
arz etmekte olduklar: tespit edilmistir. Bu nedenlerden dolay1 yoresel
yiyecek ve iceceklerin %61,5 oraninda isletmelerde uygulanmakta
oldugu  saptanmistir.  Oranin  ylkseltilememesinin  sebepleri
katilimcilar tarafindan alanda yer alan isletme sahiplerinin yore
mutfagt  hakkindaki  yeterli bilgiye sahip olamamalarina,
mevsimsellikten dolay1 yiyecek veya iceceklerin hammaddelerine
ulagilamamasina, isletme maliyetlerinin yetersizligine, isletmenin alan
biiyiikliigiine, damak tad: farkliligina, yiyecek veya igeceklerin
hazirlama siireclerinin zahmetli olmasina, isletmelerin konseptleri ve
misterilerin konakladiklar1 siire zarfinda farkli yerlerde yemek
yemeyi istemeleri gibi bir takim faktdrlere dayandirilmistir.
Arastirma kapsaminda goriisme saglanan 35 kisiden aktarilan bilgiler
1s1ginda 52 adet yoresel yiyecek ve icecek tarifine ulasgilmistir. Elde

edilen sonucglar dogrultusunda Gokgeada yoresel mutfaginin cografi
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konum veiklim ile bitki ortiisii gibi etkenlere bagl olarak basta deniz

iriinleri olmak tizere yogun bir sekilde et yemeklerinden meydana

geldigi tespit edilmistir.

Et yemeklerinin olusumunda Gokgeada ilgesinde hi¢ bir ek miidahale
yapilmadan dogada serbestge yetistirilen 6zellikle kuzu ve kegi gibi kiigiikbas
hayvanlarin yani sira bolgede dogal olarak bulunan tavsan ve salyangoz gibi
yiyeceklerin de etkisinin oldugu belirlenmistir. Kiigiikbag hayvancilik
faaliyetleri sonucu elde edilen gidalarin, siit ve siit {riinlerinin Gokgeada
yoresel mutfaginda yer almasina imkan sagladigi tespit edilmistir.
Gokgeada’nin gegmisten beri dogal yapisi sonucu yodrede yetisen yabani
meyveler ve verimli baglarinda yetistirilen Kalabaki, Mavropali ve Ingiliz
kokulu gibi iizim ¢esitlerinin mutfaginin igerisine sarap ve likor gibi igecekleri
dahil ettigi saptanmistir. Gokgeada’nin dort tarafinin denizler ile ¢evrili olmasi
nedeniyle ahtapot, kalamar ve birgok balik ¢esidi gibi deniz {iriinlerinin yore
mutfaginda kullanimina olanak sagladigi goriilmistiir. Sahip oldugu verimli
topraklarindan elde edilen birgok sebze, bugday ve bulgur gibi tahil irtinleri ile
badem, ceviz gibi kuruyemislerin islenerek c¢orba, sebze yemekleri ve hamur
islerinin yapiminda yer aldig1 saptanmistir. Bitki Ortiisiine dayali olarak yabani
yetisen yenilebilir otlarin yore mutfaginda bir¢cok yemegin igerisinde
kullanildig: tespit edilmistir. Gokgeada yoresel mutfag: incelendiginde ada’nin
zeytinlerinden elde edilen zeytinyaginin ve higbir miidahale edilmeden dogada
serbestce yetistirilen kuzu ve keci gibi kiiciikbas hayvanlarindan elde edilen
sadeyagin siklikla her yemegin temel malzemeleri igerisinde yer aldigi
belirlenmistir.

Ulagilan tiim bu veriler incelendiginde Gokgeada ilgesinin gastronomi
turizm potansiyelinin yliksek oldugu fakat bu durumun yeterince 6n plana
cikarilamadigr tespit edilmistir.Fakat bu durumun yapilacak inceleme ve
girisimlerle giderilebilecegi ©n  goriilmektedir.Ote yandan Gokgeada
gastronomi turizmine etkisi olan yoresel yiyecek ve icecek recetelerinden
isletmecilerin 6n gordiigii recetelerin uygulanarak meniilerde sunuldugu tespit
edilmistir. Bu nedenle yoresel yiyecek ve igeceklerin arz ve pazarlama

acisindan gastronomi turizmine etkileri oldugu belirlenmistir.
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Gokceada gastronomisinin turizm ile bir araya getirilerek alternatif turizm

cesitlerinden biri olan gastronomi turizm potansiyelinin yiikseltilmesi igin

ulasilan veriler dogrultusunda gelistirilen Onerileri su sekilde siralamak

mUamkuandur:

Yapilan ¢alismada elde edilen bulgularda da goriildiigii iizere Gokgeada
mutfaginin 6zellikle tanitim yetersizligi gastronomi turizminin daha az
seviyede gelisme gostermesinde en oOnemli faktor olarak ortaya
cikmaktadir. Bahsedilen bu olumsuz durumun giderilmesi igin
Gokgeada’da yer alan egitim kurumlarinda teorik ve uygulamali olarak
Ada’nin yoresel mutfagi hakkinda ders programlar1 olusturulup
mufredatlara eklenebilir. BOylece geng nesil ile yorenin tanitimi daha
genis kitlelere ulastirilabilir.

Gokceada yoresel yiyecek- icecek regeteleri ile fotograflarinin ve bilgi
kaynagi yasayan insanlarin ge¢mis yillardan beri var olan bu yoresel
yiyecek ve icecekler ile ilgili sohbetlerinin yer aldigi bir internet sitesi
olusturulabilir. Olusturulan internet sitesi ayrintili bir bilgi igerigi ile
zenginlestirilip, her yil ilave edilen dogru bilgilerle giincellenerek
ulusal ve uluslararasi yayin organlarinda yer verilebilecek bir hale
getirilebilir.

Ote yandan yapilan bu calisma sirasinda Gokgeada yoresel otlarinin
tanitiminin saglanmasi kapsaminda bir gelisme meydana gelmistir. 13-
14 Nisan 2019 tarihlerinde her {ilke, bolge veya yoreden kisilerin
katilabildigi ve bu sene ikincisi diizenlenen GOkgeada Ot Festivali
gerceklestirilmistir. Bahsedilen festivalde GOkgeada’nin ¢esitli otlar ile
hazirlanan yemekleri ve hamur isleri yerel halk ile bir takim sebepler
neticesinde Gokgeada’ya gelen kisilerin yer aldig jiiriler tarafindan
degerlendirilip dereceye giren kisiler odiillendirilmistir. Igerisinde
yemek yarigmast Ozelligi tasiyan bu festival hem Gokgeada yoresel
mutfaginin hem de ydrenin gastronomi turizminin canlandirilmasinda
onemli bir gelismedir. Ayrica ¢aligmayr yapan arastirmaci bahsedilen
bu festivale jliri olarak katilim saglamistir. Sonug¢ olarak Gokgeada Ot

Festivali gibi her yil yorede belli donemlerde gastronomi turizmine
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katki saglamak adina ulusal ve uluslararasi gastronomi festivalleri,
etkinlikleri ve tadim giinleri diizenlenip ¢esitlendirilebilir.

Caligma kapsaminda yorenin konaklama hizmetlerinin yetersizligi
durumu da gastronomi turizmini olumsuz yonde etkileyen bir diger
faktor olarak tespit edilmistir. Bu baglamda yorede yer alan yapilar
adanin yoresel dokusuna uygun olarak yeniden yapilandirilip
gelistirilebilir ve bu sayede farkindalik yaratilabilir. Ayrica konaklama
hizmeti veren her bir isletmede c¢alisan personele yilin belli
donemlerinde hizmet kalitesini artict durum ve davranislar hakkinda
hizmet i¢i egitim verilebilir.

YOrede yer alan tim kurumlar isbirligi igerisinde ilerleyip yilin belli
donemlerinde bir araya gelerek bir sonraki yil i¢in arastirma-gelistirme
calismalar1 gerceklestirebilir. Turizm toplantisi adi altinda bahsedilen
bu toplantida bir sonraki yil igin bir rapor hazirlanabilir ve daha sonra
hazirlanan rapor ait oldugu yilin baslangicinda uygulamaya konulabilir.
Yorede var olan isletmelerin meniilerinde daha fazla yoresel lezzetlere
yer verilebilmesi i¢in yilin belli donemlerinde isletme sahipleri ve
calisanlarinin  katilabilecegi Gokceada yoOresel mutfagi hakkinda
bilgilendirici toplantilar diizenlenebilir. Bununla beraber her toplantiya
yoresel regetelere hakim kisiler davet edilerek, bu kisilerin toplantiya
katilan kisileri bilgilendirebilmeleri acisindan uygulama
yapabilmelerine olanak saglanabilir.

Gokgeada’da var olan isletmelerin meniilerinde veya yorede yeni
acilacak isletmelerin meniilerinde yoresel yiyecek veya igeceklerin
iceriginde kullanilan malzemeler, hikayeleri ve ge¢mis donemlerde
tlketildikleri zaman araligina ait bazi fotograflara yer verilebilir.

Kiiltir barisi ve dostluguna katki sunmak igin yodre genelindeki
isletmelerde Gokgeada yoresel yiyecek ve icecekleri, belirtilen alana bir
takim sebepler sonucu gelip yerlesmis insanlarin kendi kultlrlerine ait
yiyecekler veya icecekler ile birlikte sentez edilerek gelen miisterilere
servis edilebilir.

Yapilan arastirmada yoresel yiyecek ve igeceklerin gastronomi turizmi

ile iliskisi isletmeler acisindan incelenmistir. Yorede yapilacak benzer
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bir bagka calismada bu durum Gokgeada’ya gelen yerli ve yabanci
turistlerin goriisleri lizerinden arastirilabilir.

Bu ¢alismada yer alan isletmeler siireklilik 6zelligi gostererek yilin her
aymda faaliyet gosteren isletmelerdir. Fakat sezonluk 6zelligi gosteren
isletmelerde yapilacak caligmalar ile farkli sonuglar elde edilebilir. Bu
nedenleyapilacak diger benzer ¢alismalarin sezonluk faaliyet gésteren

isletmelerle de yapilmasi onerilebilir.
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EK A.1 GORUSME FORMU

Sayin Katilimet,

Bu goriisme, Gok¢eada mutfak kiiltiirlinde yer alan yoresel yiyecek ve igeceklerin
bdlgenin gastronomi turizmine etki diizeyini belirlemeye yonelik bilgi edinebilme amagl
yiiksek lisans tez ¢aligmasi i¢in yapilmaktadir. Bu dogrultuda sdz konusu calismanin sahip
oldugu probleminin ve amaglarmin yanit bulabilmesi i¢in, ada mutfaginda yer alan yoresel
yiyecek ve igecekler hakkinda ayrintili bir sekilde bilgi edinebilmek amaciyla ada genelinde
konu ile ilgili bilgi sahibi olduguna inanilan ve bu yilizden kaynak kisi olarak belirlenen yerel
halkia mensup kisilerin bahsedilen konu ile ilgili olan bilgilerinin alinilmasi ve elde edilen
verilerin bolgenin gastronomi turizm potansiyeline etki diizeyini belirleyebilmek amaciyla
yiyecek ve igecek ile iligkili isletmelerin her birini temsilen gorisiilen kisiler ile bilgi
aligverisinin saglanmasi amaglanmaktadir. Bahsedilen bu amaclar dogrultusunda izniniz
neticesinde tarafiniza asagida yer alan sorular yoneltilecek olup, vereceginiz yanitlar
calismanin belirlenen probleminin yanit bulabilmesi ve hedefledigi amaclarina ulasabilmesi
bakimindan son derece biiyiik bir dneme arz etmektedir.

Gostermis oldugunuz ilgi ve degerli katkilariniz i¢in tesekkiir eder, saygilarimizi
sunariz.

Arastirmaci; Danigman;

Meryem YAVUZ Dr.Ogr.Uyesi Oya OZKANLI

Gaziantep Universitesi Gaziantep Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitiist Sosyal Bilimler Enstitlsu

Gastronomi Ve Mutfak Sanatlar1  Gastronomi Ve Mutfak SanatlariB6liim Baskani

Anabilim Dali ozbayram27@hotmail.com
mrym_mrv17@hotmail.com

yavuzmeryem4747@gmail.com

Goriigme Sorulari
1. Yerel Halka Yonelik Goriisme Sorulari

e Kaynak kisinin demografik O6zellikleri(Cinsiyet, Adi-Soyadi, Yasi, Dogum Yeri,
Ikamet Yeri, Medeni Durumu, Egitim Durumu, Meslegi)

o Gokgeada’ya 6zgii bildiginiz 6zellikle unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek/ icecek
var midir? Var ise bahsettiginiz yiyecek/igecek icin gerekli olan malzemeler nelerdir
ve yapilist nasildir?

e Bahsettiginiz yiyecek/igecegi kimden 6grendiniz?

e Bahsettiginiz yiyecek/igecegin 6zellikle yapilmakta ve tiiketilmekte oldugu 6zel bir

zaman aralifi veya sahip oldugu bir hikayesi var mudir? Var ise agiklayabilir
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misiniz?(dogum, Olim, diiglin, inanca bagli olarak bayramlar, kutlamalar gibi
etkinlikler vb.)

Bahsettiginiz yiyecek/icecegin hazirlama, pisirme ve sunum asamalarinda dikkat
edilmesi gereken Onemli noktalar1 ve yapim asamasinda Ozellikle kullanilmasi
gereken mutfak arag-geregleri var midir? Var ise agiklayabilir misiniz?

Yiyecek Ve Igecek ile iligkili Olan Isletmelerin Her Birinden Temsilen Gériisiilen
Kisilere Yo6nelik Goriisme Sorulari

Kaynak kisinin demografik 6zellikleri(Cinsiyet, Adi-Soyadi, Yasi, Egitim Durumu,
Sektor Deneyim Siiresi, Calistig1 Isletmenin Ad1, Calistig1 Isletmenin Tiirii, Caligilan
Pozisyon, ilgili Goérevini Yiiriitme Siiresi, Isletmenin Faaliyet Durumu, Faaliyet
Gosterilen Bolge)

Isletmenizin miisteri potansiyeli ne tiir kisiler tarafindan olusmaktadir?(yerli turist,
yabanct turist vb.)

Gokegeada’nin yoresel yiyecek ve icecek potansiyeli hakkinda ne diigiiniiyorsunuz,
size ne ifade ediyor?

Isletmenizdeki meniide Gokceada’ya 6zgii hangi yoresel yiyecek ve igeceklere yer
veriyorsunuz?

Gokgeada yoresel yiyecek ve igeceklerinin isletmenizin tercih edilmesindeki rolu
nedir? Isletmenize gelen kisiler adanmn yoresel yiyecek ve iceceklerini soruyor ve
talep ediyor mu?

Gokegeada genelinde yer alan yiyecek ve igecek ile iliskili isletmeler bolgenin sahip
oldugu yoresel yiyecek ve igeceklerine gereken 6nemi veriyor mu?

Gokgeada mutfaginda yer alan yoresel yiyecek ve iceceklerin bdlgenin gastronomi

turizmi potansiyeline saglamis oldugu katkilar hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir?
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EK A2 BAZI YORESEL YIYECEK VE ICECEKLERIN
FOTOGRAFLARI

Deniz Kestanesi Bademli Kurabiye

(Axinos) (Kurabiedes Amigdalu)

Kalamar Dolmasi Melomakarona

(Kalamaria Yemisto)

Kuzu Dolma Yilbas1 Coregi Petalides
(Arni Yemisto) (Vasilopita)

Paskalya Coregi Taze Keci Peyniri Papaz Ekmegi
(Pashalino Tsureki) (Katgikisio Fresko Tiri) (Stavros)

il
Sarapl1 Ahtapot Sarma Kabak Boregi Et Kavurma

(Htapodi Krasato) (Saragli)
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BademEzmesi Tereyagi Tortusu Sarap
(Amigdalota) (Aksarmi) (Krasi)

Raki Bogiirtlen Likorii
(Cipuro) (Liker Vatomura)
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EK A3 YORESEL YIiYECEK VE ICECEKLERIN YAPIMINDA

KULLANILAN BAZI ARAC-GERECLER

Badem Ezmesi Aparatt  Yag ve Sarap Kiipleri

Uziim Sikma Presesi

Sarap Kiipii(25 kg) ~Sarap kiipii (5kg) ~ Papaz Ekmegi Miihiirii(1)

Papaz Ekmegi Miihiirii(2)



EK A.4 GOKCEADA iLE ILGIiLi ALBUM FOTOGRAFLARI

Koy Kadinlari

A
Korkuta Yapim Degirmen Kalintilari(1) Degirmen Kalintilari(2)

L T3

-

Kurban Kesimi Kuzu Dolma Yapimi  Manastirda Sarma Kabak

Boregi Tkrami

/

Hayvan Kirkim Zamam Kegi Sitli Sttlag(Rizogalo)
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EK A5 YORESEL YIiYECEK VE iCECEKLER iCiN GEREKLI OLAN
BAZI HAMMADELER

Zeytin Petalides(1) Petalides(2)

Kurutulmus Ahtapot Petalides(3) Tarhana
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EK A.6 GOKCEADA’DA YETISEN BAZI YABANI OTLAR
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Ruva Sefkla(Yaban Pazis1) Vodoglosa(Dana Dili)
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EK A.7 YEREL HALK ILE GORUSMELER SIRASINDA BAZI
KATILIMCILARLA FOTOGRAFLAR

Kostandino Mavriyano Katina Karanikola Eleni Bedeli

Kiryakula Popa Maria Kaymeno Niki Sakulya

Istelyo Kaymeno

Vasiliki Katraci Sotiri Popa Panayot Muco
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Panayota Konyari Kica Karvonari Anastasia Kikidel

GO
G

-

Andon Fermeli Kostantinya Kambur Angeliki Muhalli

Hrisostomo Banu Mina Damda Vasiliki Banago -Stella Fintani
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