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OZET

Ulkemizin diinya turizm pazarindaki vitrini, temiz denizi ve dogal 6zellikleriyle
Akdeniz ve Ege kiyilaridir. Bunun sonucu olarak yatak kapasitesinin % 65’1 bu
sahillerde toplanmis ve turistik sezon yaz aylari ile sinirli kalmistir. Turizmin
cesitlendirilmesi ve 12 aya yayilmasi bu durumun yarattigi sakincalar1 ortadan
kaldiracaktir. Degisen turistik talebi karsilamak iizere olusturulacak yiyecek turizmi

politikalari, turizm ¢esitleri arasinda dnemli bir yer tutmaktadir.

Bozcaada, yiyecek turizmi agisindan zengin kaynaklara sahiptir. Ada
cografyasindan kaynaklanan ozelliklerinin yam sira; kendine ozgii, ¢ok kiiltiirlii
mutfaginin ve yerel sarabimin turistik {irlin olarak gelistirilmesi ve pazarlanmasi
halinde geleneksel konukseverlikle birlesen kiiltiirel zenginlikler Bozcaada’nin ¢ekici

bir yore durumuna gelmesini saglayacaktir.

Bu calismada, yiyecek turizmi bir turizm cesidi olarak incelenmis, Kanada,
Giiney Afrika Cumhuriyeti ve Avustralya’nin yiyecek turizmi stratejilerine dikkat
cekilmistir. Ayrica yiyecek turizmi agisindan Bozcaada mutfak kiiltiiriine ait 83
recete sOzlii tarih calismasi sonucunda ortaya cikarilmis ve Bozcaada'nin yiyecek

turizmi kaynaklarinin degerlendirilmesine yonelik onerilerde bulunulmustur.



iii

ABSTRACT

Mediterranean and Aegean Coasts are vitrine of our country in the world
tourism market. 65 % of touristic investments have been made in these destinations
according to mass coastal tourism and the touristic season had become parallel to
summer season. Diversification of touristic product and extending touristic season to
twelve months will clear these inconveniences. Food Tourism policies which will be
developed to meet the changing touristic demand have a very important part within

tourism diversification.

Bozcaada has a great potential in terms of food tourism. Besides the
geographical characteristics as an Aegean island, Bozcaada has an authentic culinary
culture and also a variety of locally produced wines. To promote and market all these
products beside rich island culture with traditional Turkish hospitality will ensure

Bozcaada’s place as a charming destination among others.

Food tourism as a tourism product is the subject matter of this study. Food tourism
strategies of Canada, Republic of South Africa and Australia were examined.
Another subject is to identify the sources of food tourism in Bozcaada. 83 recipes
were collected and classified for this study and some underlying suggestions have

made to utilize these sources.
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GIRIS

Halk bilimcilerin, kiiltir cografyacilarimin, mutfak tarihgilerinin ve diger
sosyal bilimcilerin calismalar1 ile ortaya cikarilan; yiyeceklerin dagilimi, tiikketim
sekilleri, liretim yOntemleri ve Ozel yorelere ve insan gruplarina has yiyecekler,
Yiyecek Turizmini aragtirmaya baslarken temel alinabilecek kaynaklar
olusturmaktadir. Bu konulara iligskin arastirmalar ¢cogu kez birbirlerinin alanlarina
girmektedir. Konuya iligkin belirtilen disiplinler arasindaki iliskiler (6zellikle halk
bilimi ve yiyecek alanindaki arastirmalar) sadece sosyal bilimlerle sanat arasindaki
sinirlar1 agmakla kalmay1p; akademik, insani ve uygulamali alanlarin birbirleri i¢inde

baglanti kurmasina da yardimci olmaktadir (Long, 2003:2).

Yiyecek Turizmi, yiyeceklerin konusunu, ortamini, yoniini ve araclarimi
icerir. Kendisine yeni gelen yiyecekleri kesfe ¢ikmis kisilere ve yeni Kkiiltiirleri
yiyecekler araciligiyla tamyanlara; gecmislerini yiyeceklerini kullanarak tanitan ve
pazarlanabilir bir kimlik yaratanlara ve bu yolla meraklarin1 gideren bireylere
iliskindir. Sira dis1 bir sekilde yiyecekleri denemek ve karsilastirmak ve farki ortaya

koymak ve uzlagtirmak i¢in yiyecegin giiciinii icermektedir.

Yiyecek konusu, sosyal bilimler alaninda gerceklestirilmis calismalarda, bir
turizm araci veya turizme ait bir konu olarak ele alinmamaktadir. Yiyecek, turiste ait
gostergelerdeki herhangi bir kiiltiirel unsur gibi algilanmaktadir. Restoranlarda veya
festivallerde sunulan yemekler diger turistik etkinliklerin arasinda yer almakta ve bu
sirada yiyecegin ve onun etrafindaki etkinliklerin turistin tecriibelerini nasil
sekillendirebilecegi veya aksine turizmin yiyecek kiiltiiriinii, toplumu ve bireyi nasil

etkileyebilecegi konular1 aragtirllmamaktadir.

Ozellikle 1970’lerden bu yana hizla endiistrilesen toplumlar, kirsal alanlarin

ekonomik ag¢idan yeniden yapilanmalarinin sonuglarini agir sekilde yasamaktadir.



Hizmetlerde ve yerel pazarlardaki kayiplara, yerel destek ihtiyaclan ve
vergilendirmedeki degisiklere bagl olarak kirsal alanlar ekonomik yapilanmalarini
yeniden gozden gecirmek durumunda kalmaktadir. Boylece sorunlan ¢ézmek igin

yeni tarim Uriinlerine ve 6zellikle turizme yonelmektedir.

Turizm antropolojisi kavrami 1970’lerde ortaya ¢cikmistir ve giiniimiize kadar
pek cok teorinin iiretilmesiyle siirdiiriilmektedir. Ancak, giiniimiize gelinceye kadar
tiretilen hicbir teoride, turizmde yiyecegin roliine deginilmemis olmasi sasirticidir.
Yiyecek psikolojik bir ihtiya¢ oldugu kadar sosyal ve kiiltiirel bir kavramdir ve
yemek yeme eylemine turistik katilimin aydinlatilmasina yardimeci olmaktadir

(Long, 2003:6) .

Yiyecek turizmi, cogunlukla yemegin anlamim yaratmakta veya varolan
anlamim kuvvetlendirmektedir. Uziim, portakal, kiraz, elma, domates ve sarap gibi
pek cok yiyecek, turistleri belli yorelere ¢ekmek icin kullamilan tanitict simgeler
olarak kullanilmaktadir. Tarih¢i Donna Gabaccia’ya gore (Long, 2003:10) yiyecek
turizmi, geldikleri farkli etnik kiiltiirler nedeniyle Amerikalilarin alisik olduklar
lezzet sinirlarinin digina ¢ikmalarina yardimci olmustur. Bu bakimdan, Gabaccia,
“We Are What We Eat: Ethnic Food and the Making of Americans” isimli
calismasinda yiyecegin yeni tiiketicilere sunulmasiyla birlikte kendine has anlamini
yitirmesini ve Amerikanlasmasim irdelemektedir. Yiyecekler turistik ©zellik
kazanmakla beraber etnik 6zelliklerini de siirdiirebilmektedirler ¢iinkii turizm mutfak
geleneklerinin siirdiiriilmesine yardimci olmaktadir, ozellikle bu geleneklere

turistlerin katilma imkén1 bulunmaktaysa.

Disarida yemek yeme, yeni tarifler deneme, yemek kurslarina katilma, yemek
kitaplar1 ve dergileri satin alma, sadece beslenme giidiisiiyle gerceklesmemekte pek
cok kisi icin hobi ve eglence anlami da tagimaktadir. Kisiler sadece kendilerine
yabanci ve degisik yiyeceklerin izini siirmekle kalmayip ayni zamanda evlerine en
yakin yiyecegi de kesfetmektedir. Boylece ortaya c¢ikan tiim bu etkinlikler yiyecek

turizmine dahil edilebilir, ¢iinkii alisildik siradan yiyeceklerin bile kiiltiir tasiyict



ozelliklerinin  fark  edilmesi, onlar1  turistik  cazibe unsuru  haline

doniistiirebilmektedir.

Tarimsal iiriinler ve turizm arasindaki etkilesim potansiyeli nedeniyle dogan,
yiyecek turizmi stratejileri, bolgesel gelisimde kullanilacak baglica kalkinma
araclarim olusturmaktadir. Turizmin bir pargasi olarak yiyecege yapilan harcamanin
giderek artmasi, hem isletmelerin hem de devletin bu alana ilgi gdstermesinin
kaynagini olusturmaktadir. Yapilan arastirmalarda konaklamadan sonra en ¢ok para
harcanan kalem olarak yiyecek igecek etkinliklerinin tespit edilmis olmas1 konunun

Onemini destekleyen bir unsurdur.

Yiyecek aymi zamanda kimlik ve Kkiiltiiriin belirleyicisi olarak ortaya
cikmaktadir. Sarap gibi baz1 yiyecekler yerel kiiltiiriin belirleyicisi oldugu kadar o
cevrenin de belirleyicisi durumundadir. Boyle bir iliski turizm icin son derece
onemlidir. Ornegin, sarap ve beraberindeki iiziim baglar1 turizm pazarlamasinda
kuvvetli bir yerel kimlik yaratabilmektedir. Giderek birbirine benzeyen Kkiiltiirlere
karsi1 yerel bir yiyecek ve o yiyecege iliskin kiiltiir, pazarlamada farkliliklar
yaratabilmek acisindan 6nem tasimaktadir. Turist deneyimlerinin ayrilmaz bir
parcasi olan yiyecek; turizm pazarlamasinda Onemli bir unsur haline gelmekte,
ziyaret¢inin memnuniyetini belirlemekte ve turizm c¢alismalarinin 6nemli bir

parcasini olusturmaktadir.



I. BOLUM

YIYECEK VE YiYECEK TURIZMi

Merak ve macera ruhu, kisiligin ayrilmaz birer parcasidir. Turizm, insan
dogasina ait evrensel bir diirtiidiir (Long, 2003:7). Yiyecek turizmi, bu diirtiiniin
turizm uygulamalarimin geleneksel yapisindan ayrilarak arastirilabilecegi bir alandir.
Birey turist olabilir, belirli bir yer ve zamanda merak yerine sadece aclik nedeniyle
yemek yemekte ya da birey tanimadigi bir yemege endise i¢inde baslamakta ve ilk
sirigtan sonra lezzetinden hosnut kalarak yemege devam etmektedir. Bir birinden
farkli hatta birbirine zit ¢esitli motivasyonlarla baslayan yeme eylemi ¢ogunlukla
kendiliginden ortaya cikmaktadir. Yiyecegin kendine 0zgii bu dogasi, turizm
olgusuyla ilgili arastirmalarda sadece bir davramis bicimi kategorisinden cok bir
durus, bir siireg ve bir yaklasim olarak katki saglamaktadir. Bu durum, yiyecek
turizmi olgusunun, sadece yabanci topraklara seyahat gerekliligiyle sinirlh
kalmayarak, sayisiz etkinlikler toplulugu icinde gerceklesebileceginin algilanmasini

saglamaktadir.

1.1. YIYECEK KAVRAMI

Yiyecekler, dogada var olan yenilebilir maddelerin, belli bir kiiltiire gore

islenmesiyle iiretilmektedir.

“Yiyeceklerin hangilerinin yenilebilir olduguna, kiiltiirler karar
vermektedir. Yiyecegin seciminde ekolojik, biyolojik ve
ekonomik unsurlar etkilidir buna karsin yiyecegin yenilebilir veya
yenilemez olmasina karar veren ise Kkiiltiirel anlayis ve
siniflandirmadir. Fransiz antropolog Claude Levi Strauss’a gore
konusma dili ve pisirme becerisi olmayan hicbir kiiltiir yoktur.
Ancak, her kiiltiiriin yiyecek tarifi kendine hastir”. (Meiselmann,
2000: 7)



Yiyecek kavrami, cekici, yenilebilir ve lezzetli yiyecekler olmak iizere ii¢ ana
bashikta incelenmektedir (Long, 2003: 32) cekici olan, alisilmis olandan baslayip
yabanci olana kadar siiren, evrende bilinen seylere olan benzerlikleri tarif etmektedir.
Bireysel tecriibeleri ve kisisel tatlar1 kapsadigi gibi, genel kabul goren yiyecek

estetigini ve toplumsal deneyimleri de icermektedir.

Yenilebilir olan ise, neyin yenilip neyin yenilemeyecegine dair toplumsal ve
kiiltiirel siniflandirmalar1 icermektedir. Kiiltiirlere gore degisim gosteren ¢ig ya da
pismis tiiketilen yiyecekler hakkinda bir genelleme yapmak miimkiin degildir.
Yiyeceklerin tiikketim bicimleri kiiltiirel yapilarinin yansimalaridir. Yenilebilir olma
durumu, c¢ekici olma durumunun son asamasinda ortaya cikmaktadir. Ciinki
bilinmeyenle karsilagsmak, “yiyecegin yenilebilir olmasi” sorusundan ¢ok “yenmeli

midir” sorusunu ortaya koymaktadir.

Lezzetli olma hali ise, kavramsal bir durumdan Gte, bir mutfak sisteminde
neyin memnun edici olduguna dair estetik bir olgudur. Yiyecekler yenilebilir
olabilirler ama tiiketilmek iizere se¢ilmeleri icin lezzetlerinin nasil kabul gorecegi de

onem kazanmaktadir. Lezzet, yenilebilir olmanin golgesi gibidir.

Yenilebilir ve lezzetli yiyecekler arasindaki diger bir iliski de tiiketicilerin
degerlendirmesi sirasinda ortaya cikmaktadir. Yenilemez olanin tiiketicisi; tuhaf,
tehlikeli ve kesinlikle bizden olmayan seklinde algilanmaktayken; lezzetsiz olanin

titketicisi ise sadece farkli agiz tadina sahip olarak algilanmaktadir.

Unlii Gastronom Brillat Savarin 19. yiizyilda “hayvanlar otlar, insanlar ise
yer” ifadesini kullanmistir (Meiselmann, 2000: 134). Bu deyis, hayvanlarla insanlar
arasindaki yiyecek seriivenindeki farklar1 kisa yoldan ortaya koymaya ¢alismaktadir.
Icgiidiisel olarak ortaya cikan beslenme duygusundan farkli olarak, insanlar
yiyecekleri bir bakima karmagsik ve karigik hale getirmekte ve essiz ve sayisiz

zenginlikte triinler ile yeni yiyecek deneyimleri yaratmaktadir.



Yiyecek ve lezzet kavramlarimi anlatabilmek, birbirlerinden ayirabilmek,
sekil veren yontemleri agiklayabilmek, doku ve lezzet 6zelliklerini ve hatta tiikketim
sirasindaki 1s1sin1 ifade edebilmek, cogu kez gii¢ ve cok ayrintili bir calismadir. Buna
ragmen, herhangi bir sosyal cevreye ait insanlarin her gordiiklerinde yiyecegi

tanimalar1 ve onu lezzetli kilanin ne oldugunu bilmeleri son derece dogaldir.

1.2. YIYECEK TURIiZMi KAVRAMI

Yiyecek turizmi; seyahat ve yiyecek-icecek endiistrisinin kesisiminde yer
alan, uzun siiredir i¢ ice olmasina ragmen yeni tamimlanan bir turizm cesididir.
Oldukga yeni olan bu kavram, ilk defa 1998 yilinda Lucy M. Long tarafindan farkh
kiiltiirleri yiyecek yoluyla ifade etmek amaciyla ortaya konmustur (Wolf, 2006: 1).

Yiyecek turizmi, bilinenden farkli bir mutfak kiiltiiriindeki; yiyeceklerin
titketilmesini, hazirlanmasini ve sunulmasini, mutfagini, 6giin sistemlerini ve yeme
bicimlerini kesfetmek amaciyla gergeklestirilen turizm sekli olarak tamimlanabilir
(Long, 2003: 21). Bu tanim, kisiyi turistik deneyimin anlamini olusturmada etkin bir
ara¢ olarak gormekte ve bu turistik tecriibenin bir pargasi olan yiyecegi, estetik bir
tepki olarak gz oniinde tutmaktadir. Kasitli olarak ve kesif diirtiisiiyle ortaya ¢ikmis
gibi gorlinen bu turizm kavrami, yemek Kkiiltliriiniin olagandan farkli olarak

algilanmasina ve bunun bireyin merakini kiskirtmasina dayanmaktadir.



Sekil 1 - Ozel 1lgi Turizmi Olarak Yiyecek Turizmi

YIYECEK TURIZMI
Ko
Miktan
DUSUK ILGI / iLGiSIZ
Seyahat sirasinda yemek
. MUTFAK zorunda oldugunuz igin
GASTRONOMI TURIZMI bildik bir restorani ziyaret
TURIZMI DUSUK ILGI
“Degisik” oldugu igin
yetel Pazar, yiyecek festivali,
YEREL MUTFAK restoyan ve saraphaneyi ziyar
TURIZMI
ILIMLI ILGI
GU BME. Bir destinasyona varildiginda,
TURIZMI d3ha kapsamli yasam tarzina dayall
aktiviteler igin yerel bir pazari,
JOGUN ILGI storan veya saraphaneyi ziyaret
Belirlibffrestorani, pazari veya saraphaneyi
tyaret etme diirtlisti ile destinasyon segimi.
uristik aktivitelerin neredeyse tiimii yiyecekle ilgili.

Birincil Kincll Diger ilgi alanlarini tamamlayici

Yiyeceklere duyulan &zel ilginin seyahat diirtlisi olarak 6nemi

Kaynak: Michael C. Hall (2003): Food Tourism Around the World: Development, Management and
Markets, Elsevier Ltd, Ingiltere, s. 11

Yiyecek turizminin tanimi i¢in, sadece seyahatlerinin bir pargasi olarak yiyecek
titkketen turistler ile hareketlerini, davraniglarin1 ve ziyaret edilecek yore se¢imlerini
yiyecege yonelik bir ilgiyle belirleyen turistleri birbirinden ayirmak gerekmektedir.
Bir restorana yapilacak siradan bir ziyaret yiyecek turizmi sayilamazken:

- Ogzel nitelikli bir yiyecegi tiiketme arzusu,

- Belli bir yoreye ait bir tiriinii titketme arzusu,

- Belirli bir agcinin hazirladig: bir tabagi tatma arzusu,

bdyle bir ziyareti giidiileyen nedenler arasinda olmalidir (Hall, 2003: 10).

Boylece 6zel ilgi turizmi yapisinda gerceklesen yiyecek turizmi:
- Mutfak Turizmi,
- Gastronomi Turizmi,
- Gurme Turizmi,

- Yerel Mutfak Turizmi

gibi yiyecege ozel ilgi gosteren tiiketicileri de yansitmaktadir.



Yiyecek turizmi, hazirlanan yiyecek ve igeceklerin ziyaretcilere bir cazibe
unsuru olarak sunulmasidir. Bu lezzetlerin yildizli olmasi veya bir gazeteci
tarafindan Onerilmis olmasi1 gerekmez. Gercek yemeksever turist kendini begenmis
olmayip, tersine arastirmacidir. Yiyecek turizmi ifadesi ile akillara ilk olarak sarap
evleri ve ik lokantalar gelmektedir. Bunlar bu turizm cesidinin sadece iki alt

baslhigidir ve listenin biitiiniinii olusturmaz (Wolf, 2006: 2).

Tiiketim, turistik yasamin ayrilmaz bir pargasidir. Turist sadece goriintii ve
sesleri degil ayn1 zamanda bir yerin tatlarin1 da tiiketmektedir. Yemek baska bir
kiiltiiriin i¢ine sizmak i¢in ¢ok Onemli bir aractir; yemek, kisiye “digerini” sadece
akliyla degil duyulariyla da tanima sansi vermektedir. Boylece, yerel yiyecekler; bir
turizm bolgesine ait Ozelliklerin en Onemli parcasini olustururken, turistlerin bu
bolgede yasayacaklari deneyimlere, cazibe ve cesitlilik de katmaktadir (Shenoy,
2005: 1).

Disarida yemek yeme, sadece ihtiyactan degil ayn1 zamanda zevk iceren bir
faaliyet olarak da yasantimizda yer almaya baslamistir. Amerikan Ticaret
Bakanligi’nin yapmis oldugu 2001 tarihli bir ¢alismaya gore restoranlarda yemek,
deniz agir1 gelen ziyaretcilerin en sevdikleri etkinlikler siralamasinda ikinci sirada
yer almaktadir (Ek 1) . Ayn1 arastirmada Amerikal turistler icin yemek birinci sirada
yer alan bir etkinliktir (Shenoy, 2005: 182). Amerikan Ulusal Restoranlar Birligi
tarafindan yiiriitiilen bir bagka arastirmaya gore ise masa servisi yapan lokantalarin
icte ikisinde is kapasitelerinin Onemli bir kismini turistler doldurmaktadir

(www.restaurant.org/tourism/facts.cfm).

Disarida yemek yeme aligkanliginin bir tiiketim cesidi olarak giderek artmasi
ve kiiresellesmenin pazarlamaya getirdigi etki, pek cok yiyecek iiriiniiniin diinyanin
pek ¢ok yerinde ulasilabilir olmasi sonucunu dogurmustur. Bu durum medyanin da
goziinden kagmamis dergilerde, radyo ve televizyon yayinlarinda yiyecek odakl gezi
veya gezi odakli yiyecek programlari yogun bir sekilde yer almaya baslamistir. Bu
programlarin ¢ogu zaman bir yiyecek programi mi yoksa bir gezi programi mi olarak

izlendigini ayirt etmek giic hale gelmistir. Denenmemis yiyecekleri bulma ve tatma



konusundaki ilgi giderek artmis ve pek cok insan bazi turistik yorelere mutfagini
tanimak ve oradaki yiyecekleri tatmak i¢in gitmeye baglamistir. Turizm pazarlamasi
alaninda, her turistik yore kendisini diger yorelerden farkli kilabilecek farkli ve
kendine 6zgii iiriinlerin arastirmasi icindedir. Artik yoresel yiyecekler veya yerel
mutfaklar bir bolgeye daha fazla ziyaretci cekmeye yarayacak pazarlama araglar

olarak kullanilabilecek duruma gelmistir (Shenoy, 2005: 3).

Insanlar ¢aglar boyunca yiyecek ve igecek ticareti yapmislardir. Eski ¢aglarda
Misirhilar, Yunanlilar ve Romalilar yakin caglarda Osmanlilar ve Tiirkler degisik ve
egzotik yiyecekleri evlerine getirmek icin diinyayr dolagmislardir. Yemek yeme
islevi, dogduklart yer neresi olursa olsun, tiim insanlar i¢in konustuklari ortak bir dil
gibidir. Konuklara yiyecek veya icecek ikraminda bulunmak onlarin nasil
agirlandiklan ile ilgili 6nemli bir olgiittiir. Misafirperverlik kiiltiirden kiiltiire ve
toplumdan topluma degisiklik gosterebilir ama yine de yemek Kkiiltiirii, uluslar arasi
iletisim, uluslar arasi egitim ve uluslar arasi ticarette Onemli rol oynayan bir

unsurdur.

1.2.1. Yiyecek Turizminin Gerceklestigi Alanlar

Yiyecek turizmi pek cok degisik mekinda gerceklesebilmektedir. En bilinen
mekanlar arasinda kahveler, barlar, restoranlar gibi genellikle yeme i¢cme
faaliyetlerinin gerceklestirildigi yerler sayilabilir. Yiyeceksever turistler esi olmayan,
benzersiz otantik restoranlar1 ziyaret etmeyi buna karsin zincir restoran
isletmelerinden uzak durmayi tercih etmektedir. Tiiketicinin bu tutumu karsisinda,
giiniimiiziin zincir restoranlar1 da (6zellikle “fast food” olanlar) ayrimci miisterilerin

taleplerini kargilamaya yonelik olarak moniilerini gelistirme yoluna gitmektedir

(Wolf, 2006: 33).

Yiyecek turizminin gerceklestigi diger mekanlardan biri olan saraphanelerde
de sarabin yani sira kimi zaman yiyecek bulmak da miimkiin olabilmektedir. Sarap

tiretilen yorelerde yiyeceksever turistlerin saraphaneleri kesfetmeleri miimkiin
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olabilmektedir. Saraphanelerde veya ciftliklerde yorede iiretilmekte olan diger

tiriinlerin satildig1 satis yerleri de bulunabilmektedir.

Bira imalathaneleri ve icki fabrikalarn da yiyecek turizmine katkida
bulunmaktadir. Ingiltere’de ale cinsi bira, Iskogya’da viski veya Almanya’da pilsener
cinsi bira turistik seyahatleri giidiileyecek iirtinlerdir. Amerika’nin Oregon sehri 32
mikro birahane ile diinyada en fazla birahanesi bulunan sehir konumundadir. Oregon
tiretmekte oldugu bira ve birahaneleri ile tin yapmis bir sehirdir ve uluslar arasi
madalyalara sahiptir (http://www.oregonbrewfest.com). Odiilleri ve medyada yer
alis1 sonucunda tiiketicilerde bu sehri ziyaret etme meraki ve arzusu olusturmaktadir.
Ulkemizde Antakya, Antep ve Konya mutfag1 zengin yemek cesitleriyle, Kapadokya
bolgesi iiziim ve sarap cesitleri ile ziyaret¢i ¢ceken yorelerimiz arasindadir. Bu agidan
bakildiginda zengin kiiltiirel c¢esitlilig§i ve heniiz kesfedilmemis mutfak

zenginlikleriyle pek cok yore yiyecek turizmi potansiyeli tasimaktadir.

Sarap veya yerel iriinlerin iiretilmekte oldugu yorelerde olusturulabilecek
merkezler ziyaretcilere iiretim siireci, iiriiniin dogas1 ve yerel tarim hakkinda da fikir
saglayabilmektedir. Amerika’nin Kaliforniya eyaletinde bulunan Napa Vadisi’'nde,
bu konudaki en ©Onemli Orne8i olusturan bir merkez bulunmaktadir. COPIA
(American Center for Wine, Food & the Arts) Robert Mondavi’nin, Amerikalilarin
mutfak ve sarap iiretimi alanindaki gelismelerini takip etmek amaciyla kurdugu bir
enstitiidiir (Wolf, 2006: 34). Benzer sekilde Avustralya Milli Sarap Merkezi de
(National Wine Center of Australia) 2001 yilinda kurulmustur ve ziyaret¢ilerine
egitim olanaklari sunmamin yam sira Avustralya saraplarinin tanmitimim da
tistlenmektedir. Merkez ziyaretgilerin satin aldigi saraplar evlerine gonderme isini
de istlenerek aligveris isini sorunsuz hale getirmektedir

(http://wineaustralia.com.au).

Sekil 2 - Yiyecek Turizmi Kaynaklarinin Genel Tipolojisi
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OLANAKLAR FAALIYETLER
Binalar/Yapilar Tiiketim
®  Yiyecek Imalathaneleri e  Restoranda yemek yeme
e Saraphaneler e Yerel yiyeceklerle piknik
e Birahaneler e Perakende yiyecek ve icecek satigi
e  Ciftci Pazarlan e  Kendin-topla
e Yiyecek Miizeleri Turlar
e  Restoranlar e  Sarap Bolgeleri
Araziler e Tarim Bolgeleri
e Ciftlikler e  Sehirlerde Yiyecek Bolgeleri
e Meyve Bahgeleri Egitim/Gozlem
e Uziim Baglar *  Yemek Okullart
e Sehirlerde Restoran Bolgeleri e  Sarap Tadimu ve Egitimi
Yollar / Rotalar e  Saraphane Ziyaretleri
e  Sarap Yollar e Asci Yarismalarim {zlemek
®  Yiyecek Yollar: ®  Yiyecek ve Icecek kitap ve dergilerini
e Gurme Ayak Izleri okumak
ETKINLIKLER ORGANIZASYONLAR
Tiiketici Gosterileri e Restoran Smuflandirma ve  Sertifika
e Yiyecek ve Sarap Gosterileri Sistemleri
e  Pisirme arag¢ gere¢ ve mutfak gosterileri e Yiyecek ve Sarap Siniflandirma Sistemleri
e Uriin Tamtimlart e Dernekler
Festivaller
®  Yiyecek Festivalleri
e  Sarap Festivalleri
e Hasat Festivalleri

Kaynak: S. Ignatov ve S. Smith (2006) : Segmenting Canadian Culinary Tourist, Current Issues in
Tourism, Vol: 9, No: 3, s. 240

Etkinlikler diizenlenmesi, yiyecek turizminde yeni mekanlar gelistirilmesine
yardimec1 olmak i¢in kullanillan yaygm bir yontemdir. Washington’da yasayan
meshur ascilarin aclara yardim amach bir araya gelmeleri, bir gecede 75 ev sahibi
sehirde 75 farkli etkinligin ayn1 anda yapilmast bu gibi etkinliklere ornek olarak
gosterilebilmektedir. Bu gibi etkinlikler katilan restoranlara bedeli parayla
Olctilemeyecek tamitim ve medyada yer alma olanag saglamaktadir

(www.strength.org).
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1.2.2. Yiyecek Turizminin Etkileri

Yiyeceksever turistin neredeyse yiizde yiiziiniin seyahat sirasinda yemek
yemesi kesin bir olgudur. Amerikan Restoranlar Federasyonu’nun 2005 yilinda
yaptig1 arastirmaya gore, yeni bir destinasyonda yapilan en popiiler aktivite yemek
yemektir, hatta hesap tutar1 yiiksek olan masalarin turistlere ait olma ihtimali ¢ok
daha yiiksektir. Buna gore insanlar yasadiklar1 yerden daha c¢ok, tatile gittikleri
yerlerde yemege cikmakta ya da cikabilmektedir. Bu, elbette bu tip turistin biitiin
vaktini yiyip igerek harcadigini gostermez. Yiyeceksever turist ile tarihi ve kiiltiirel
yerlere ilgi duyan turistler arasinda yiiksek bir korelasyon oldugu, turistlerin
yiyecege harcadiklar1 miktar ile kiiltiirel etkinliklere harcadiklar1 miktar arasinda

paralellik oldugu da ifade edilmistir (TAMS, 2001: 14).

Sekil 3 -Yiyecek ve Icecegin Turizm Endiistrisindeki Yeri

Hizmet
Turistler < ¢ » | Yerel Halk
%*
Para
Ulastirma | Konaklama | Yiyecek ve Akdiviteler
Icecek
Yatirim
Para 4
v v
Tedariksi '1
v

Kaynak: Erik Wolf (2006): Culinary Tourism the Hidden Harvest, Kendall/Hunt Publ., Iowa, s. 21
Yiyecek ve icecegin turizm endiistrisindeki yeri nedeniyle ekonomik ve
toplumsal kalkinmaya biiyiik katkida bulunabilecek potansiyeli bulunmaktadir (Sekil
3). Yiyecek ve icecek etrafina kurulmus turizm cesidi yerel tarim {ireticilerinin
gecimlerine destek olurken, yiiksek kalitede yiyecek ve icecek saglanmasina da

yardimci olur. Bog kalan restoran masalan turistler tarafindan doldurularak satiglart
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arttinir. Daha fazla satis, daha fazla kar ve yatirnma doniisiir. Yiyecek turizmi

siirdiiriilebilir bir toplum ve ekonomik gelisme i¢in 6nemli bir katkidir.

1.2.2.1. Yiyecek Turizminin Tedarikcilere Etkileri

Yiyecek turizminin tedarikcilere olan etkileri asagidaki gibi siralanabilir
(Wolf, 2006: 23):

- Yiyeceksever turist parasini evine donmeden harcar.

- Mevsime dagilabilen bir turizm ¢esidi olmasi nedeniyle yorenin alt
yapisinda olusan yiik genellikle gecici ve minimum seviyededir.

- Bir destinasyonun yiyecek turizmi nedeniyle popiilaritesinin
kontrolsiiz gelismesi durumunda ise hafta sonlarn ciddi trafik
sikisikliklari, restoranlarda uzun kuyruklar ve Oniine gecilemeyen
pahali oda fiyatlar yaratir.

- Yiyecek turizmi, dogrudan tiiketiciye ve turiste fayda saglamayi
amaglasa bile, turistik tiriinlerin 6nemli miktarlarda satis1 nedeniyle
yerel ciftcilere de fayda saglar.

- Yiyecek turizmi olumlu ve olumsuz yanlariyla birlikte bolgeler
aras1 ve bolge ici rekabeti besler.

- Daha ¢ok satis, daha ¢ok kar, daha ¢ok yatirim demektir.

- Kooperatiflesmeye olanak saglar ve bdylece bireysel olarak
basarilamayacak is imkanlar1 olusturur (kiiciik ve yerel igletmelere
biiyiiklerle rekabet sans1 yaratir).

- Yeni nig pazarlara ve yeni egilimlere uyum ve katilim olanagi
saglar.

- Eslik eden diger is alanlarimin ve hizmetlerin kalitesinin
gelismesine yardimci olur.

- Tlave is imkanlarin1 besler: Kiler dolabr satigi, sarap etiketi, kargo
isleri, ilave restoranlar gibi.

Amerika’nin San Francisco sehrinde bulunan ve Afro-Amerikalilar tarafindan
kurulmus 59 restoran 2005 yilinin Eyliil ayinda bir kooperatif kurdular. Bu is birligi
her ay binlerce kisiyi restoranlara cekmekte, bodylece 500 kisiye is imkani
saglamaktadir. Bu kooperatif bolgede bulunan kiigiik isletmelere tadilat yardiminda
bulunarak komsuluk 6rnegi gostermekte ve yeni is imkanlarimin gelismesine destek

olmaktadir. Daha fazla is, daha az bos insan, sokaklarda daha az sorun demektir. Bu
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durum siirdiiriilebilir ekonomi ve toplumsal gelisme i¢in kalici bir adimdir

(http://mysite.verizon.net/vze 1ta3t/bbhtour/id14.html).

1.2.2.2. Yiyecek Turizminin Seyahat ve Konaklama Sektoriine Etkileri

Yiyecek turizminin seyahat ve konaklama sektoriine etkileri asagidaki gibi

siralanabilir (Wolf, 2006: 25):

- Yiyecek turizmi, otel odalarimin ve restoran masalarinin
dolmasina yardimci olur (aksi halde bos kalacak olan)

- “Gizli” is alanlarim1 ortaya c¢ikartir ve destinasyonun
pazarlanmasi yoniinde yeni girisimler yaratir

- 11 Eylil sonras1 gelisen yerel/bolgesel turizm egilimlerinin
avantajini kullanir.

- Onemli bir biiyiime potansiyeli tasiyan, yeni, kesfedilmemis
ve biiyiik bir piyasa vaat eder.

- Toplanti, fuar ve tur operatorleri icin olumlu ve ayirt
edilebilen satis noktalar1 sunar.

1.2.2.3. Yiyecek Turizminin Yerel Halka Etkileri

Yiyecek turizminin yerel halka etkileri asagidaki gibi siralanabilir (Wolf,
2006: 25):

- Daha c¢ok kirsal alanlarda olmak iizere ilave is imkanlari
saglar.

- Yerel halkin turizmin ekonomik etkisini fark etmesine
yardime1 olur

- Kiiltiirler arasi farkindalik ve anlayis1 gelistirir

- Ekonomik gelisme saglar

- Vergi gelirlerini arttirir

- Yore komsularina, transit igler ve is fazlasi ile fayda saglar

- Iletisim eksikligi olan topluluklarm birlesmesine yardimci
olur
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- Tlave is firsatlarin1 besler: destek hizmetler yaratmak gibi.

1.2.2.4. Yiyecek Turizminin Turiste Etkileri

Yiyecek turizminin turiste etkileri asagidaki gibi siralanabilir (Wolf, 2006: 26):

- Uretildigi yerin disinda bulunamayacak iiriinlere ulasma imkani
saglar

- Seckin iiriinlere bagimlilik ve satin alma firsatlar1 saglar.

- Turist, rekabetin ve buna bagh olarak daha kaliteli ve daha
yiikksek standartta iiriinleri tiiketmenin keyfini yakalar (yiyecek
turizminin gelismedigi bolgelere gore)

- Yeni tiikketim egilimleri yaratir.

1.2.2.5. Yiyecek Turizminin Uretici ve Thracatcilara Etkileri

Yiyecek turizminin iiretici ve ihracatcilara etkileri asagidaki gibi siralanabilir

(Wolf, 2006: 26):

- Daha fazla ornek iiriin, daha fazla satin alma ve dis alim talebi
yaratir.

- Turistin ziyaret ettigi yoreden evine gotiirebilecegi daha fazla
iriin yaratir.

- Farkliligiyla 6viiniilecek daha fazla iiriin yaratir.

- Tlave is firsatlar1 yaratir: kiler dolabi satislari, kisiye ozel sarap
etiketi, kargo hizmetleri, ilave restoranlar gibi.

1.2.2.6. Yiyecek Turizminin Yonetime Etkileri
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Yiyecek turizminin yonetime etkileri asagidaki gibi siralanabilir (Wolf, 2006:
27):

- Artan satiglara bagli olarak vergi gelirleri de artar.

- Tlave is imkanlar yaratir,

- Yeni alt yap1 ihtiyact duymayan turizm yatirimlari yaratir.
- Komsu yorelere tasan isler ve transit igler yaratir.

1.3. YiYECEK TURIiZMi VE OZEL iLGi TURIiZMi

21. yiizyilda giderek artan 6zel zamanlar1 6zel olarak degerlendirme egilimi
nedeniyle turizmde de 6zel ilgi alanlan giderek artmaktadir. Buna bagh olarak da
turizm anlayis1 giderek, deniz ve giinese dayali turizmden uzaklasmaktadir (Shenoy:

2005, 4). Yiyecek turizmindeki gelisme de bu egilimlere bagh olarak olugmaktadir.

Arastirmacilar, eko-turizm, sarap turizmi gibi 6zel ilgi turizmi alanina giren
konu basliklarimi turistlerin hangi alana dahil olduklarin1 tespit edebilmek igin
calismaktadir. Yiyeceksever turist, seyahat diirtiisii 6ncelikle yiyecege olan ilgisiyle

olusan bir 6zel ilgi turistidir.

Ozel ilgi turlan ile ilgili internette yapilacak bir arastirma, yiyecek ve sarap
turlart diizenleyen pek ¢ok tur operatoriiniin varligmm ortaya koyacaktir. Bu
arastirma sonucunda ortaya ¢ikacak yiyecek turlar ii¢ ana baslik altinda toplanabilir

(Shenoy, 2005: 5) :

1) Yemek okulu tatilleri

2) Yoresel yemekleriyle veya ascilariyla iinlii lokantalarda yemek yeme ve
yiyecek pazarlarim ziyaret

3) Tek iiriin tizerinde odaklanmis imalatgilarn ziyaret etmek (cay veya kahve

yetistiricileri, ¢ikolata severler, sarap turlar1 vb)
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Fransa, Italya veya Ispanya gibi popiiler iilkelerde diizenlenen yemek
okullarinin katilim iicretleri 1500 dolar ile 5000 dolar arasinda degismektedir. Bu tip
geziler tinlii as¢ilarin gosterilerini, baglarda sarap tadimini, tarihi ve kiiltiirel yerlere

ziyaretleri icermektedir.

Ikinci tiir geziler, daha once belirtildigi gibi lokanta ziyaretlerini, yerel
tireticileri ve yiyecek pazarlarini icermektedir. Bu gezilerin bir boliimiinde zeytinyagi
veya peynir tadimlart yapilmakta bazi durumlarda geziyi daha heyecanli hale

getirmek i¢in yliriiyiis ve bisiklet turlar1 eklenmektedir.

Uciincii ¢gesit gezilerde ise sadece tek iiriin iizerinde ayrintili ve ozel
programlar hazirlanmaktadir. Bu programlar baglarda hasada katilmakla baslayan,
fabrikada saraba doniisiimiiyle devam eden ve tadimiyla noktalanan sarap gezileri
veya Isvicre ve Belgika’da yapilan cikolata gezileri gibi seyahat ve yemek sevgisini

bir araya getirmeyi basaran caligmalardir.

Yiyecegin kendisinin seyahat diirtiisii yarattigi yiyecek turizminin ortaya
cikmasi1 i¢in belirli bir etkinligi ziyaret etmek kadar bir sarap veya peynir
imalathanesi veya restorani ziyaret etmek gerekmektedir. Bu agilardan bakildiginda

yiyecek turizmi 6zel ilgi turizmi olarak dikkate alinmalidir (Hall, 2003: 7).

1.4. YIYECEKSEVER TURIST PROFILi

“Turist” bos zamani olan, degisiklik tecriibe etmek i¢in kendi istegiyle siirekli
yasadig1 yerden uzak yerleri ziyaret eden kisi olarak tanimlanmaktadir. Yiyeceksever
turist ise sadece acligini gidermek icin degil, ayn1 zamanda degisim yasamak ugruna
yemek kiiltiirlinde degisiklik yaratabilecek deneyimler yasayan turist olarak

tanimlanmaktadir (Long, 2003: 21). Turistik deneyimler sadece yeni kiiltiirler ve
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yeni yorelerle tanisma olanagi sunmakla kalmayip, ayn1 zamanda bu yoreleri yeni
bakis acilariyla algilama imkani da sunmaktadir. Algilamadaki bu genisleme dogal
olarak bireyin gelismesi i¢in de katkida bulunur. Bu ag¢idan bakildiginda, yemek
kiiltiirii, farklilig1 algilamanin en 6nemli yollarindan biri olmaktadir. Yore ziyaretleri
farkliligin sadece belli bir acidan algilanmasini saglamaktayken, yiyecek turizmi
tatma, koklama, dokunma ve gorme duyularin1 degerlendirerek daha derin ve daha

kapsamli bir deneyim yasanmasina yol agmaktadir.

Uluslararas1 Mutfak Turizmi Dernegi Baskan1 E. Wolf: “Siz, hi¢ bir ya da
daha fazla saat, sadece yeni agilan bir lokantay1r denemek icin araba kullandiniz m1?
Is seyahati nedeniyle gittiginiz bir iilkede, bir bakkalin raflar1 arasinda kendinizi
kaybettiniz mi? Tatil programimizi yaparken yemek festivallerini, mevsimlik
meyveleri veya sebzeleri hesaba kattimz m? Eger Oyleyse, siz biiyiikk olasilikla

Yiyeceksever Turistsiniz.” demektedir (Wolf, 2006: 1).

Yeme ve i¢gme eylemi, arzular tatmin eden, bireysel ve katilimci bir
deneyimdir. Bes duyu tarafindan algilanan yemek deneyimi tatil boyunca yasanan

diger deneyimlerden daha fazla ve daha uzun siireli hatirlanabilmektedir.

2001 yili Mart ayinda Kanada Turizm Komisyonunca yayinlanan TAMS
(Travel Activities & Motivation Survey, Wine & Cusine Report) raporu yiyeceksever
turist profilinin ortaya kondugu en Onemli raporlardan birini olusturmaktadir.
Yayinlanan bu rapora gore, hem geng ve yetiskin bekarlar hem de geng ve yetiskin
ciftler sarap ve mutfak Kkiiltiirliyle zenginlestirilmis tatil aktivitelerine ilgi
gostermektedir. Bu tip aktivitelere gosterilen ilgi egitim ve gelir seviyesi ile birlikte

artis gostermektedir (TAMS: 2001, 6).

Bu raporun sonuclarina dayanarak yiyeceksever turistin arastirmaci oldugu
ifade edilebilmektedir. Sarap ve mutfak kiiltiiriine ilgi gosteren turistler tatillerinde
daha cok kesif ruhunun (tarihi yerleri ziyaret, dogal giizellikler), kisisel
dugkiinliiklerinin (kumarhane ziyareti, liikks bir hayat tecriibesi, gece hayati veya sehir

hayati tecriibesi) ve romantizm ile dinlenmenin keyfini siirmeyi talep etmektedir.
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Yine aymi rapora gore yiyeceksever turist yiiksek harcama grubundadir, kiiltiirel

aktivitelerden ve dis mekan aktivitelerinden hoslanmaktadir (TAMS, 2001: 14).

Yiyeceksever turistin profilini ortaya koyabilmek amaciyla gerceklestirilen
az sayida calismadan bir tanesi, yiyecek turizmi tecriibesinin asamalarini
incelemektedir. Boylelikle caligma, yenilik meraki, yenilik korkusu, katihm ve ilgi
diizeyleri acisindan yiyecek turizminin davrams tiplerini ortaya koymaya

calisilmaktadir (Sekil 4).



Gurmeler
(Yiiksek ilgi/
Katilim)

Dogustan
Yemek
Diigkiinleri
(Yiiksek ve
Orta ilgi /
Katilim)

Yemek
Diigkiinii
Turist
(Diisiik ilgi/
Katilim)

Yiyeceklere
Asina
(Diisiik ilgi/
Katilim)

Sekil 4. Yiyeceksever Turistin Deneyim Asamalari

YIYECEKSEVER TURISTIN DENEYiM ASAMALARI
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Evde Yemek Disanda Yemek Destinasyonda Tatil Yemek
(Seyahat Oncesi) (Seyahat Oncesi) Yiyecek Tecriibeleri (Seyahat Sonrasi)
Yenilik Meraki
Yére yiyecekleri Cesitli mutfaklari Yemek okullari Kisisel tutku Yeni yiyecek tecriibelerini
ile ilgili genis tiketme Yiyecek egitimi Arastirma arastirmak
Arastirma Farkli restoranlara Ustiin mutfak ve Romantizmve  Ogrenilen teknikleri

Gesitli mutfaklari
Tiketme

Yemek gruplarina
Uyelik

Yiyecekle ilgili hobi
Belki yiyecek
Profesyoneli

Uretimi 6grenebilmek
adina giftci Pazar-
larina yiksek ilgi

Destinasyondaki

yerel kiiltird aragtirmak
Evde degisik yemekler
Pisirmek

Pazar yiyeceklerine

ilgi duymak

Sik sik gitmek
Diizenli ve sik

disarida yemek

Genellikle etnik
restoranlarda yemek
Nispeten daha fazla
disarida yemek

kirsal yiyecek
Yiyecek pazarlarina
biiyiik ilgi

Yerel yetistirici ve
tedarikgiler

Yemek okullari
Yerel restoranlar
Yerel yiyecekler
Yiyecek pazarlarina

g

dinlenme

Kisisel tutku
Arastirma
Romantizm ve
dinlenme

denemek ve kendi tariflerini

gelistirmek

mevcut bilgi ile "Flizyon"
Yerel pazarlarina
katiimaya devam etmek

Yore yiyecegini pisirmek
Yeni ilaveler yapmak
Sik sik restoran ve halk
pazarlarina gitmek

Onceden hazirlanmis
etnik yemekler pisirmek
Halk pazarlarinin
siradan tiketicisi

Sadece paket turlar
Evde et ve salata

Siradan restoranlarda
yemek

Disarida daha az
yemek ama dzel
ginler diginda da
clkmak

Disarida ok nadir
yemek
Fast -food

Yenilik Korkusu
Turist méndleri
Batili oteller /

zincir yiyecek
isletmeleri

Yiyecek pazarlarina
sadece yerel renk
oldudu igin gitmek

Paket tur yemekleri
Uluslar arasi Fast
food zincirleri

Spor, hobiler ve
6grenme
Sosyallesme

Spor, hobiler ve
6grenme
Sosyallesme

Oteldeki harika yiyecek
hakkinda sohbet
Destinasyondaki
siradan zincir restorani
arayabilir

Seyahat dncesi
davranista degisiklik yok

Kaynak: Colin Hall (2003): Food Tourism Around the World: development, mangement and

markets, Elsevier Ltd, 1ngiltere, s. 79
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Bu caligmada oncelikle yiyecek turizmi tecriibesinin:

Evde yemek (seyahat 6ncesi)
Disarida yemek ( seyahat 6ncesi)
Destinasyonda Yemek
Destinasyondaki tatil tecriibeleri

Yemek (seyahat sonrasi)

seklinde bes asamas1 olugturulmustur.

Ayni caligmada kullanilan kavramlardan:

Arastirma/kesif ile tarihi yerleri, oren yerlerini, doga harikalarin1 ziyaret,
degisik kiiltiir ve yasam sekillerini gorme ve bozulmamig dogal alanlan

tecriibe etmek ima edilmektedir.

Kisisel tutku ile popiiler ve moda yerleri ziyaret, kumarhaneler, liikks hayat,

pahali mutfaklar, iyi bakim ve gehir hayati ima edilmektedir.

Romantizm ve dinlenme ile evden uzakta aile ile birlikte kaliteli zaman

gecirmek, dinlenmek ve 6zel vakitler yaratmak ima edilmektedir.

Spor, hobi ve dgrenme ile bir spor etkinligine katilmak, calisarak dgrenme
etkinliklerine katilmak (yemek kurslari, arkeolojik kazilar vs) ifade

edilmektedir.
Sosyallesme bagka sehir veya iilkedeki akraba ve arkadaslar1 ziyaret etmek,

bir grup arkadagla vakit gecirmek, tamdik ve emniyetli bir yerde bulunmak

ifade edilmektedir.

1.5. YIYECEKSEVER TURISTiN SEYAHAT MOTiVASYONLARI
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Yiyeceksever turistin seyahat motivasyonlarin1 agagidaki gibi siralayabiliriz:

(Wolf, 2006: 3)

1y

2)
3)

4)

5)

6)

7)

8)

Unlii bir lokantamn ascisinin veya sahibinin katildig bir toplantiy1 veya
pisirme performansini izlemek,

Ascilarin yarigini izlemek,

Yeni ve {inlii bir lokanta ya da barda yemek icmek veya acgilis gecesine
veya Ozel bir programina katilmak,

Sadece yerel halkin gittigi, bulunmasi gii¢ bir lokanta yada bara gitmek,
Yemek, sarap veya bira festival ve etkinliklerine katilmak,

Yoreye has taze yiyecekleri arastirmak (manavda, pazarda veya kendin
topla ciftliklerinde taze ot, meyve ve sebzeler),

Sarap iiretimi yapilan yerleri ziyaret etmek, sarap iiretim siirecini takip
etmek,

Yemek kurslarina katilmak (birkag¢ giin, hafta veya ay)

Yiyecek turizmi sadece bireysel turistler veya kiiciik gruplarla sinirh degildir.

Ascilar ve konuyla ilgili diger profesyoneller de 6grenme, egitim, yarisma amacli

seyahatleri sirasinda yiyeceksever turist sayilirlar.

1.6. YIiYECEK TURIiZMi URUN STRATEJiSi

Yiyecek iiriinleri, turizm pazarlamasinda Onemsiz sayilip, goz ardi

edilemeyecek bir konudur. Ciinkii yiyecek turizmi, tarim iiriinlerine katma deger

saglar, cazibe olusturacak konu baghklan yaratir, yiyecek kiiltiiriinii yiyecek

etkinliklerine doniistiiriir, yiyecegi biiyiik etkinliklerle biitiinlestirir, destinasyon

pazarlamasi yoniinde yerel kimligi yaratir ve gelistirir. 2000 yilinda Diinya Turizm

Orgiitii tarafindan gerceklestirilen bir calismada bir destinasyonun yiyecek ve icecek
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tiriinleri o destinasyonun en 6nemli kiiltiirel ifadesi olarak kabul edilmistir (Rand ve

Heath, 2006: 210).

Yiyecek turizminin kokleri tarim, kiiltiir ve turizme dayanmaktadir. Bu ii¢
unsur, bir destinasyonun tanittiminda yiyecek turizminin kullanilabilmesi ac¢isindan

firsatlar yaratmaktadir.

“Tarim, iirtinii yani yiyecegi yaratir; kiiltiir, tarih ve etnik
unsurlar olusturur; turizm, altyapr ve hizmeti saglayarak bu
ic olguyu Yiyecek Turizmi haline doniistiiriir.” (Rand ve
Heath, 2006: 209)

Yiyecek turizmi iiriinlerini gelistirme sanst en yiiksek destinasyonlar
genellikle yiyecek turizmi stratejilerini destekleyecek bir “kaynaga” sahip yerlerdir.
Bu tip kaynaklar; yaratict mutfak seflerini, saraphaneleri, zengin bir tarimsal alana

yakinligi, essiz tarimsal iiriinleri icermektedir.

Yiyecek turizmi “tarimsal zenginligi” olmayan yerlerde de gelisebilir.
Birlesik Amerika’nin Las Vegas sehri bu duruma uygun bir 6rnek olusturmaktadir.
Bu sehrin basaris1 zengin eglence kaynaklarma, kiiresel anlamda iinlii olmaya ve
giicli maddi kaynaklarla desteklenen proaktif destinasyon pazarlamasina

dayanmaktadir.

Yiyecek Turizmi {iriinlerini gelistirmek isteyen destinasyonlarin sahip
olduklart kaynaklar1 tespit etmek i¢in Oncelikle asagida belirtilen birka¢ soruyu

cevaplandirmalart gerekmektedir: (Wolf, 2006: 38)

- Yoreye ait essiz mutfak degerleri nelerdir?

- Bolgede sadece oraya has bir yiyecek hazirlaniyor mu?

- Sadece yorede yetisen bir meyve tiirii bulunuyor mu?

- Yoreye 0zgii belli bir pisirme teknigi var m1?

- Restoran, kafe, imalat¢i, saraphane ve kasap gibi kategorilerde kac¢ kaynak

oldugu tespit edilmelidir.
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Cevaplar sonucunda ortaya cikan tespitler hangi kaynagin daha fazla
gelistirilmeye ve tanitima ihtiyact oldugunu tespit etmekte yardimci olacaktir.
Pazarlanabilir ve satilabilir tiriinlerin gelistirilmesi, yiyecek turizminin gelisimini
paraya g¢evirmenin birinci yoludur. Yerel ¢ift¢ci pazarlarinin ¢ekim araci haline
geldigi sayisiz turistik destinasyonun olusturulmasi bu konuya onemli bir 6rnek
olusturmaktadir. Bu tip yerel iiretim pazarlar1 diinyanin her yerinde bulunabilir.
Diinyanin her yerinde gecerli olan bu tip yerel pazarlarin cok 6zel ve gecerli bir
sebepten meshur olmalar1 disinda, bir giinlilk mesafede yasayanlar hari¢ biiyiik

miktarlarda ziyaretci cekmesi kolay degildir.

“Yerel tarim driinleri etrafinda kurgulanmis kiiciik 6lgekli
yiyecek icecek etkinliklerinin (cogu yerel festivaller) bolge
sinirlarini asabilmesi icin etkinliklerde yoreye bagh kalmak
kosuluyla ilave diriinler (yorenin degerini tasiyan paket
tiriinler, temal1 aksam yemekleri vs.) olusturulmalidir ya da
festivale konu {iriin dogustan essiz ve nadir bir iiriin
olmalidir; yer mantar1 (truffle) orneginde oldugu gibi.”
(Wolf, 2006: 30)

Yerel halkin ve ziyaret¢ilerin katilimiyla olusturulan etkinlikler ile turistlerin
bu yoreye seyahat etmesi icin gerekli sebepler olusturabilir, geceleme sayisi
arttirilabilir, uzun hafta sonlar1 yaratilarak daha ¢ok gecelik konaklama yaratilabilir.
Yiyecek icecek etkinlikleri geceleme sayisim arttirabilir 6te yandan nasil

kurgulandigina bagl olarak turist plajda kalmaya devam da edebilir.

Yemek festivalleri, pek cok yatirimec1 ve destinasyon pazarlama isletmeleri
tarafindan ekonomik ¢6ziim gibi sunulmaya ¢alisilsa da tek basina ekonomik katki
yaratamazlar. Yiyecek hazirlanmasi ve egitimiyle ilgili yiyecek turizm diriinleri de
yaratilmalidir. Seflerin tanitim gosterileri veya seflerin mutfak egitimleri bu iiriinlere
ornek olarak verilebilir. Fransa’nin Burgundy bolgesi ve Italya’nin Toskana bolgesi
uzun yillardir mutfak kiiltiirlerini ¢ekicilik unsuru olarak kullanan bolgelerdir. Pek
cok turist Fransiz ve Italyan ascilik sirlarin1 6grenmek istemektedir. Fransa ve italya

yiyecek turizminin Onemli bir parcast olmasina ragmen turizm komisyonlar
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stratejiler gelistirmemis ve gastronomiye duyulan bu ilgiyi kapitalize edememistir.
Bu nedenle zamanla 6zellikle sarap konusunda rakipleri ortaya ¢ikmaya baglamistir.
Sili, Arjantin, Giiney Afrika ve Avustralya bugiin Fransa’nin sarap konusunda

onemli rakipleridir (Wolf, 2006: 16).

Yiyecek turizmi sadece gelir etkisi yaratan bir durum degildir aym1 zamanda
kiiltiirii de arttirarak turizm olgusuna katkida bulunan bir giigtiir. Bu nedenle bir
yorenin pazarlama stratejisinin en dnemli pargasi olarak ele alinmalidir. Amerikan
Yemek Festivalleri isimli kitabin yazar1 Becky Mecuri : “Yerel yiyecek festivallerini
ziyaret etmek bir milletin ¢esnisini tatmanin en iyi yoludur” demistir (Wolf, 2006:

36).

Yerel festivaller genellikle belli bir tema cercevesinde gerceklestirilmektedir.
Genel olarak yoresel yemekleri veya yoreye 0zgii tarimsal iiriinleri iceren konular
gozde temalar arasinda yer almaktadir. Bu etkinlikler ¢ercevesinde davet edilen
“meshur as¢ilarin” veya kendi iirettikleri saraplarin rekabet giiclerini tartisacak “yerel
sarap Ureticilerinin” katilimiyla bu tip festivallerin tamtimi da s6z konusu
olabilmektedir. Bagarili ve kaliteli bir etkinlik programinin hazirlanabilmesi igin:

(Wolf, 2006: 30)

- Basarl ve iinlii bir asc1 davet edilmelidir (yemek kitab1 yayinlamis)

- Yemek i¢in kullanilacak 6zel malzemeler secilmelidir (yorede yetistirilmis
veya iiretilmis, nadir ve essiz malzemeler)

- Essiz ve hafizalarda kalacak bir etkinlik mekani bulunmalidir (tarihi bir bina,

kale veya ev, gercek bir c¢iftlik gibi)

Yiyecek iiretim tesislerine diizenlenen ziyaret turlar yalnizca bilgi ve tanitim
icin degil aym1 zamanda aligveris imkan1 saglayacak sekilde sunulmalidir. Ancak
saglik kosullarinin giivenligini tehlikeye atmasi nedeniyle bu tip ziyaretler giderek
azalmaktadir. Prestijli yiyecek iiretim tesislerinin ¢cogu daha kiiciik, gurme veya
“butik” {iireticilerdir. Bu tip tesisler misafirleri karsilayacak yeterli alana sahip

olmasalar bile ziyaret¢i dostudurlar. Yiyecek turizmini gelistirecek ve tanitacak her
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tirli etkinlik icin oncelikle g6z Oniine alinmasi1 gereken bazi maddeler asagidaki
gibidir:

- “Mutfak etkinlikleri eglenceli olmakla birlikte bu
etkinliklere katilmak zorunda olan mutfak seflerinin
zamanlar1 kisithdir.

- Etkinlikler pahaliya mal olurlar ve kara ge¢mek icin en az 3
yil gecmesi gerekir.

- Etkinlik takvimi ¢ok 6énemlidir.

- Etkinlik tarihlerinin ¢akigmasini ve dogabilecek karisikligi
onleyecek sekilde bir takvim yayinlamahdir. Takvim,
medya ve tiiketicilerin kullanimina sunulmalidir

- Yeterli tamitim kanallar1 kullanilarak yerel tiiketiciler kadar
uluslar aras1 tiiketicilere de ulasilmalidir ki tatil planlarinda
onceden yer alinabilsin

- Tamtim takvimi yiyecek igecek pazarlamasinin basarisinda
cok Onemli yer tutar.

- Magazinlerin editoryal takvimleri bir yi1l veya daha
oncesinden yayinlanir.

- Etkinlik takvimleri etkinliklerden dort ay o©nceye kadar
tamamlanmis olmalidir.“(Wolf, 2006: 34)

Mevsiminde diizenli olarak yapilacak iiretici pazarlari, diizenli olarak
yapilabilecek etkinlikler arasinda yer almalidir. Sebze, meyve ve hayvansal
triinlerden olusan iiretici pazarlar, ilk bakista agro-turistin ilgi alanim
olusturmaktadir. Ancak yerel pazarlara gittikce daha fazla iireticinin, daha fazla yerel
tiriinle katilmas1 sonucunda, yerel pazarlar yiyecek sever turistin de ilgisini ¢ekmeyi
basarmaktadir. Festivaller, etkinlikler ve pazarlar kiiciik iireticilerin kendi iirtinlerini
tanitmas1 ve tiiketiciye dogrudan ulagtirmasi icin cok onemlidir. Bu tip etkinlikler
sirasinda yoresel yemekleri deneyen ziyaretgiler, memnun kaldiklar1 diriinleri
tanidiklan kisilere kendileri tanitacaklardir. Agizdan agiza tamitim en etkili ve en
ucuz tanitim yontemleri arasinda yer almaktadir. Bu yontem medyanin dahi yeni
iriinlerin veya destinasyonlarin tamitiminda tercih ettigi bir uyar1 aracidir. (Wolf,
2006:37)

Yiyecek turizminde giderek artan egitim talebi de agik olarak goriilmektedir.
Uluslar aras1 seyahatlerin daha kolaylagmasi, yemek programlarinin giderek gézde
hale gelisiyle birlesince giderek daha fazla insan yemek ve konaklama yonetimine

iliskin okullara devam etmek {iizere yabanci iilkelere seyahat etmeye baslamistir.
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Fransa’da 2 haftalik yogun pastacilik kursu, 8 haftalik Italyan Yemekleri kursu ve
ozellikle Le Cordon Bleu okullarinda devam eden &grencilerin ¢ogunun yabanci
ilkelerden gelmis olmasi, bu konuya 6nemli bir 6rnek teskil etmektedir (Wolf, 2006:
37).

Konaklama endiistrisinde, “iirtin 6rnekleme” tiiketiciyi egitmekte ve yerel
yiyecek ve iceceklere olan meraki tetiklemektedir. Bu egilim sonucunda tiiketiciler,
belli yiyecek ve icecekleri belli kiiltir ve destinasyonlar ile bagdastirmaya
baslamislardir. Tiirk mutfaginin zenginligi ve bircok diinya mutfagina gore cesit ya
da lezzet agisindan distiinligi tartismasizdir. Tirk mutfagi, Osmanli Saray
mutfagindan Ortadogu mutfagina, Alevi ve Bektasi yemeklerinden Akdeniz
lezzetlerine, Balkan yemeklerinden Kafkas tatlarina, Anadolu’dan gelip gecen tiim
medeniyetlerin giiniimiize kadar tasidigi bircok farkli motifi bir arada barindirip
birbiri ile uyum icinde sunabilen belki de tek mutfaktir. Bu nedenle Tiirk mutfaginin
taninmasi dogrudan Tiirk turizmine de katki saglayacaktir. Antakya’dan Erzurum’a,
Edirmme’den Bolu’ya kadar yoresel lezzetlerimizi saha caligmalari yaparak tespit
etmek, isimlerini korumak ve 1slah etmek ve giincellestirmek gerekmektedir. Boylece
tilkemizi ziyaret eden misafirlere pizza yada sushi yerine karmyariktan
hiinkarbegendiye, mantidan etli ekmege, baklavadan biiryan kebabina, iilkemize has

otantik lezzetleri tattirma firsat1 ortaya cikacaktir.

Uluslararasi uguslarda ikram edilen Biscoff kurabiyelerini tadanlar bu konuda
onemli bir Ornedi olusturmaktadirlar. Biscoff, kurabiyelerini daha ©nce hic
tatmamis olan tiiketicilere ulasabilmek i¢in 1984 yilinda havayollarinda ikram
etmeye baslamistir. Bu girisim sonucunda olusan yogun talep iizerine 6nce bir posta
teslim katalogu gelistirilmis, nihayet 1999 yilinda ise diinya iizerindeki Biscoff
Fan’larim bir araya getiren bir web sitesi hazirlanmistir. Boylece 20 yildan daha az
bir siire i¢inde iiretici firma sadece iiriinleriyle ilgili farkindalik yaratmakla kalmamig
aym zamanda Belcika c¢ikish Biscoff kurabiyeleri igin talep uretmistir

(http://www.biscoff.com). Yiyeceksever turistler, boylece cesitli yerel iriinlerin

mekanlarin1  kesfetmek icin seyahat ederken dogal olarak iinli Biscoff

kurabiyelerinin de nerede iiretildigini kesfetmeye calisirlar.
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Buna benzer kiiltiirel 6zellikli iirtin 6rnekleme giderek artmaktadir. Virgin
Atlantic Havayollar1 pek cok ucusu sirasinda Ingiliz Cay1, Devonshire Kremas: ve
recel ikram etmektedir. United Havayollan Amerikan Starbucks kahvesini
sunmaktadir. Oregon eyaletindeki Timberline Lodge misafirlerine yerel olarak
iretilmis sarap  ve Oregon ~ Maden Suyu ikram  edilmektedir

(http://www.timberline.com). Ulkemizi uluslar arasi arenada temsil eden Tiirk Hava

Yollarinda ise meniiler yolcu memnuniyeti gdz Oniine alinarak yolculardan gelen
elestiriler sonucunda hazirlanmaktadir. Baz1 Tiirk yemekleri ucakta servis edilmeye
uygun olmadigindan meniilerde yer almamaktadir. Yerli beyaz peynir ve peynir
cesitleri de hijyen kosullarina ve servis standartlarina uygun bulunmadig: i¢in ikram
edilmemektedir. Tiirk Hava Yollarinda ikram edilen en 6nemli standart iiriin diger
yabanc1 icki c¢esitleri ve markalartyla birlikte sunulan Tiirk saraplandir

(http://www.thy.com/tr-tr/help/fag/catering.aspx).

Kiiltiirlerin karigmasi, hava yolculuklari, internet ve televizyon, tiiketicinin
farkindaligini arttirmakta, bilgisini, uyumunu ve beklentilerini ¢ok yiiksek seviyelere
tasimaktadir. Diger yandan restoran sahipleri de sunduklar1 yiyeceklerin
yetistirildikleri, tretildikleri yerler hakkinda giderek daha c¢ok bilgi sahibi

olmaktadir.

Amerika gibi cok kiiltiirlii iilkeler ile Londra ve Paris gibi uluslar arasi
sehirler farkli mutfaklara ve malzemelere olan meraki arttirmaktadir. Fiizyon
mutfaginin ortaya ¢ikisi buna 6rnek teskil etmektedir. Fiizyon mutfag: kisaca, iki ya
da daha fazla mutfagin yeni bir sunum yaratmasi ancak bu sunumun kendisini
yaratan mutfaklarda yer alamamas1 seklinde tarif edilebilir (Wolf, 2006: 11). Biiyiik
sehirlerin sokaklarina serpistirilmis italyan lokantalarinda, Asya Mutfagmin siradan
baharat1 zencefille karsilasmak giderek dogal hale gelmektedir. Bu yeni bulusma
sonucunda ortaya c¢ikan “fiizyon” lezzetler, olumlu bir sekil alip unutulmaz
olabilirler. Koklerine ait etnik etkileri tasiyan bu lezzetler yeni kesifler i¢cin seyahat

durtiistinii tetikleyebilecek giictedir.
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“Destinasyonlar, tagima kapasitelerini agsmalar1 halinde kendi
basarilarinin suclulari haline doniisebilirler. Bu asir1 basar1 sira
dis1 biiylimeye ve o destinasyonun itibarinin gerilemesine neden
olacaktir. Kaliforniya’da Napa Vadisi bu konuya 6rnektir. Napa
Vadisi belirtilen nedenle zaman iginde cazibesini yitirmis ve
giderek sarap turizmi i¢in bir tema parkina doniismiistiir. Yaz
aylarinda cumartesi giinleri San Fransisko’dan normal sartlarda
araba ile 90 dakikada ulagilabilecekken ayni yol alt1 saat
siirmekte, ziyaretciler zamanlarin1 otobanda direksiyon basinda
oturarak harcamaktadir. Ziyaretci sayisindaki artisin yarattifi bir
diger sorun da sarap tadimlarmnin iicretli olup olmamasidir.
Baslangicta tadimlarin maliyetini satiglardan karsilayabilen
ireticiler sayisal artis karsisinda sikintiya diigmiiglerdir. New
York’ta bes bolgede 219 adet saraphane bulunmaktadir. 2000-
2003 yillan arasinda ziyaretci sayist % 54 artmis ve 4,4 milyon
kisiye ulagsmistir. Ziyaret¢i basina diisen harcama ayn1 donemde
9 49 artmis ve 20.50 Dolar olmustur. Bu tutarin % 87’si sarap
satisindan kalan %13’1 ise hediyelik esyalardan olusmaktadir.”
(Wolf: 2006, 44).

Tiirk mutfaginin taninirliginin artmasi ve kalitesinin anlasilmasi i¢in kamusal
ve 0Ozel isletmelerin bu konunun ©nemini farkinda olmasi1 gerekmektedir. Bu
isletmelerin kendilerini gelistirmek ve markalarina yapacaklar yatinm ve arastirma-

gelistirme calismalar dogal bir tanitim araci olacaktir.

1.7. YIYECEK TURIZMINDE DiGERIi KAVRAMI

Turizm daha ¢ok “digerini” algilamaya dayanmaktadir. Algilar diinyamizi
bilinen/tanidik veya bilinmeyen/digeri olarak bolmektedir. Digerini tamimlayabilmek
ozellikle de bu tamima yiyecek kiiltiirii acisindan bakabilmek i¢in bes ana simif
ongoriilebilir: kiiltiir, yore/bolge, zaman, din/inang ve sosyoekonomik sinif (Long,

2003: 24).

Etnik ozellikleri ve milli kimligi iceren Kkiiltiir, yemek sistemlerini digeri
olarak tarif edebilmek icin en onemli ayirt edici 6zellik olarak kabul edilebilir. Bu

ozellik insanlar arasindaki fiziksel sinirlara ve uzakliklara dayanmaktadir. Bireyin
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alistig kiiltiirel kimliginden farklilik gosterdigi icin kendinden farkli biitiin kiiltiirler
digeri olarak adlandirilabilmekte ve boylece her birini potansiyel turistik cazibe

unsuru haline doniistiirme olanagi olugsmaktadir.

Bolge veya yore ise, fiziksel mesafeyi ifade etmektedir. Ancak burada resmi
sinirlar gbz Oniine alinmaktadir. Bolgeler, kiiltiirel ve dogal 6zelliklerle sekillenmis
alanlardir. Hayatta kalmak i¢in temel ihtiyacimiz olan besinler giinliik hayatta 6nemli
yer tutmakta; yiyecegin bu rolii bolgenin tarihini, inanclarin1 ve kiiltiirel kimligini
aydmnlatmaktadir. Bolge ve yorelerin kendilerine has ozellikleri ile giderek 6nem

kazanmasi, turizm pazarlamasi araglar i¢in potansiyel olusturmaktadir.

Digerini tanimlamak icin kullanilabilecek siniflandirmalardan biri olan zaman
olgusu ise daha cok gecmise ait kiiltiirel aligkanliklart icermektedir. Gegmis,
“digerini” olusturmak icin zengin bir kaynaktir. Yiyecek kiiltiirel mirasi
canlandirmak ve tarihi yeniden yasatmak i¢in ¢ok giiclii bir aractir. Ge¢misi oldugu
kadar gelecegi ve gelecege ait kurgu yiyecekleri de icermektedir ve gelecege ait

timitlerimizi canlandirma olanagi yaratmaktadir.

Inang ve din de “diger” olam ortaya koymaktadir. Dini mutfak; yenilmemesi
gereken yiyecekler, zorunlu hazirlama yontemleri ve dini beslenme kurallarindan
olusmaktadir. Tim dinlerde tespit edilebilecek bu tiir beslenme aliskanliklarim
turistler de tecriibe etmek isteyebilmektedirler. Dini kurallar kadar, sadece inanca
dayal1 beslenme sekli olarak vejetaryenlik de yayginlasan tiiketim bi¢imiyle turistik
bir tecriilbe olarak ortaya cikabilmektedir. Benzer sekilde organik yiyeceklerin
titketimi de benzer bir felsefeye dayandirilabilmektedir.

Sosyoekonomik smif ise yiyecek kiiltiirtinii bir topluluktaki sosyal siniflara
gore bolmeye yaramaktadir. Ozellikle orta sinifa ait aliskanliklar giderek hazir
yemeklere yonelmekte, toplu iiretilen {iiriinler hizli bir sekilde zincir magazalara
dagitilmaktadir. Yemek aliskanliklarindaki bu degisime ragmen bireylerin yemek
kitaplarindaki degisik yorelere ait tarifleri denemesi yiyecek turizmi olarak

sayilabilmektedir.
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Lokantalar, festivaller, yemek kitaplari, manavlar, 6zel yemek kutlamalari,
yemek okullari, televizyondaki yemek programlari, reklamlar ve turizm el kitaplar
yiyecek turizmine ait belirli alanlardir. Bu alanlar bireyler ve kiiltiirler arasindaki
baglantilan saglamakta ve degis tokus sirasindaki beklenti ve igerigi yansitmaktadir.
Yiyecek Kkiiltiirleri arasindaki iletisim bireyin kendi tecriibesiyle ve Kkiiltiirel
birikimiyle yasanmakta, bireyin “diger” olani algilamasini kendine has ve essiz

kilmaktadir (Long, 2003: 32).
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II. BOLUM

YiYECEK TURIZMiNDE ORNEKLER: KANADA, GUNEY AFRIiKA
CUMHURIYETi VE AVUSTRALYA

Ulkeler, aragtirmacilar ve turizm endiistrisi, yiyecek-kiiltiir-turizm arasindaki
iliskiyi ancak 1990’larda fark etmeye baslamiglardir. Bu nedenle tarim {iriinleri,
mutfak kiiltiir mirast ve turizm pazarlamasi arasindaki iliskiler verimli olamamistir.
Diinyada mutfak kiiltiirii denilince akla gelen belli bagh iilkeler arasinda: Fransa,
Italya, Cin ve Meksika bulunmaktadir. Bu iilkeler mutfak Kkiiltiirlerinin dogal
sonuglarint yasayabilen, mutfaklarimi turistik {iiriine doniistiirebilen iilkelerdir. Bu
boliimde 6rnek olarak secilen iilkeler ise taninmis mutfak kiiltiiriine sahip olmayip
buna ragmen son 10 yilda yiyecek turizmi stratejileri uygulamaya koymus ve olumlu

sonuclar almig iilkelerdir.

2.1. YIYECEK TURIZMi VE KANADA

Kanada’nin turistik ¢ekim giicii diisiiniildiigiinde; ilk olarak akla dogal cevre
gelmektedir. Turistlerin, seyahat biit¢elerinin iicte birini yiyecege harcadiklar
dikkate alinacak olursa, cok Kkiiltiirlii bir mutfaga ve hatta mutfaginda bolgesel
farklara sahip olmasi nedeniyle, Kanada’nin yiyecek turizmini bir turistik ¢ekim
unsuru olarak kullanmasi dogru bir tutum olarak goriilmelidir. Kanada Turizm
Komisyonu (CTC), diinyada mutfak kiiltiiriine gosterilen ilgiyi fark ederek,
Kanada’y1 bir yiyecek turizmi destinasyonu olarak tanitmayi planlamaktadir. Bu
asamada karsilagilan en biiyiik sorun Kanada’nin yemek kiiltiiriiniin taniminin nasil
yapilacagi olmustur. Kanada Mutfagi biiyiik olciide gocler ve yerel iiretimler ile
baglantilidir ve goclerle gelen Kkiiltiirel aliskanliklarin yerel iiriinlerle birlesmesi
sonucunda ortaya ¢ikan, yeni pisirme yontemleri ve yemek cesitlerinden

olusmaktadir.
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“Giiniimiiz ulus-devlet anlayisinda; Kanada ve Ingiltere gibi bazi
iilkeler, sahip olduklar1 gdo¢men niifus nedeniyle, tek kiiltiirlii
ulus-devlet anlayisindan uzaklagmakta, ¢ok kiiltiirliliigii giiclii bir
kaynak olarak gormektedir. Ozellikle Kanada cok kiiltiirliiliigii
bircok aktiviteyle yayginlagtirmaktadir. Kanada  Turizm
Komisyonu “Dogasi, ¢esitli kiiltiirleri ve halk topluluklariyla
Kanada, dort mevsim Onde gelen bir destinasyon olacaktir”
ifadesiyle, Kanada’min Cok Kiiltiirlillik Anlasmasina dogrudan
atifta bulunmaktadir. Kanada niifusunun yiizde 18’1 Kanada
disinda dogmustur ve niifusun sadece yiizde 39’u kendisini
Kanadali olarak ifade etmektedir (Hashimoto ve Tefler: 2006,
34).

Kanada Mutfaginin, biitiin diinya mutfaklarinin bir araya geldigi 6zel bir
mutfak olarak markalastirilmasi planlanmaktadir. Boylece bu durumu ortaya ¢ikaran
ve yiyecek turizmini daha da gelistirecek aktiviteler gerceklestirilmektedir:

(Hashimoto ve Tefler: 2006, 37)

- Yerli halklarin festivalleri (aborijin festivali)

- Tarim-turizmi aktiviteleri

- Yemek okullar

- Aksam yemegi ve tiyatro paketleri

- Kanadinin taninmis restoranlarinda sunulan yemek cesitleri
- Tatil ciftlikleri

- Meyve toplama turlari

- Istakoz, istiridye, midye toplama turlar

- Istakozlu aksam yemegi etkinlikleri

- Tadim ve satin alma pazarlar1 — Yerel iiriinler ve ciftci pazarlar
- Yiyecek, sarap veya bira turlar

- Geleneksel yemek tecriibeleri

- Peynir iiretim merkezleri ziyaretleri

- Yiyecek miizesi ziyaretleri

- Tiitsii (smoke house) fabrikasi ziyaretleri

- Ozel sarap turlar1 ve tadimi

Atsuko Hashimoto ve David J. Telfer’in, Selling Canadian Culinary
Tourism: Branding the Global and the Regional Product (2006) isimli ¢aligmalarinda
yer alan SWOT Analizi, Kanada Yiyecek Turizminin gii¢lii ve zayif yanlarini ortaya

koymaya calismistir:
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GUCLU YANLAR

Sahip olunan olaganiistii ¢esit, kalite ve deger

Unlii sefler ve yoresel iiriinler

Mutfagin diger turistik iiriinlerle iliskilendirilebilen dort mevsimlik bir iiriin olmasi
Ontario ve British Colombia’daki Sarap bolgeleri

Kanada Turizm Komisyonunun (CTC) siirdiirdiigii “yiyecek turizmi” arastirmalari

Kanada turizm endiistrisinin giiclii yapisi

FIRSATLAR

Seyahat paketleri gelistirmek icin organizasyonlarla ¢alisma olanag:

Yerel ve bolgesel iiriinleri Kanada disina pazarlanabilecek iiriinlere doniistiirme
olanagi

Ureticilerle calisarak, ihracata hazir iirtinleri turistlere tanitmak

Mutfak ve sarap tamitimiyla ilgili etkinlikleri ve is birligini arttirmak

ZAYIF YANLAR

Kanada’da, mutfagin uluslar arasi olarak algilanmasinin giicsiizligii

Tiiketiciye kolay tarif edilemeyen pisirme yontemleri ve yiyecek cesitleri

Yiyecegi bir turistik {iriin olarak gelistirecek ulusal rgiitlerin bulunmayist

Nispeten az yiyecek turizmi paketi

Kamu ve 6zel sektorlerde yiyecek turizmini gelistirmeye yonelik is birligi ihtiyact
Kanada Turizm Komisyonu, uluslar arasi pazarlanabilecek uygun iiriinlerle ilgili

daha fazla bilgiye ihtiya¢c duymasi

TEHDITLER
Biitge kisitlamalar1 baz1 bolgelerde yiyecek turizmine katilimi giiclestirmektedir
Pazarlanmaya hazir yiyecek turizmi iiriinleri bazi bolgelerde son derece sinirlidir

Gecgmiste var olmayan ya da bugiin olumsuz algilanan Kanada Mutfagi
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“Gogler yilizyilinda, bir ulusu ifade ederken bir tek kiiltiiriin
benzer yanlarin1 bulmak giderek giiclesmektedir. Bunun yerine
uluslar giderek daha fazla kiiltiir farkliliklarina dayanmaktadir.
Kanada, degisik etnik gruplarin, kiiltiir ve alt kiiltiir gruplarindan
olusmaktadir. Kanada ulusal kimligi bu kiiltiirlerin geldikleri
yorelerden yanlarinda getirdikleri kiiltiirlerden, bu kiiltiirlerin
yerlestikleri yerlerdeki cografya ve iklimle gosterdigi degisimden
ve bu kiiltiir gruplan arasindaki iletisimden olugsmaktadir. Kanada
devleti, bir go¢ iilkesi olarak ¢ok kiiltiirliilligiin farkindadir. Cok
kaltiirlaliik giinlik yasama da etki etmektedir. Eski Diinya’dan
gocmenlerle birlikte gelen geleneksel mutfak aliskanliklart Yeni
Diinyadaki malzeme imkanlariyla bulustu. Ayrica giiniimiizdeki
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lojistik imkénlar sayesinde diinyanin pek ¢ok yerinden farkli
malzemeler de saglanabilmektedir. Sadece toptan bir Kanada
Mutfagi ve buna dayali tanitim c¢alismalart yerine, Kanada
Mutfaklarin1 tanitmak, ulagilabilir iirlinlerin ¢esitliligini ortaya
koyacaktir. Gergekte Kanada Mutfaginin giiglii yani, onun ¢ok
cesitli olusudur ve bu yonii tamtilmalidir.” (Hashimoto ve Tefler:
2006,49)

Sonug olarak; Kanada Turizm Komisyonu, Kanada’nin bir yiyecek turizmi

destinasyonu olarak pazarlanabilmesi icin dort dneri gelistirmistir:

1- Yerel ve Amerikan pazarlarini hedefleyen, ulusal, bolgesel ve sektorel marka
imajlarinin gelistirilmesi,

2- Turizm pazarlarinda yiyecek turizmiyle ilgili farkindalik yaratilmasi,

3- Yiyecek turizm profilinin tespiti ve gelistirilmesi,

4- Kanada Turizm Komisyonu’nun pazarlama programlarinda kullanilmak iizere

yiyeceklere iligkin yeterli diizeyde imaj yaratilmasi

2.2. YIYECEK TURIZMi VE GUNEY AFRIKA CUMHURIYETI

Giiney Afrika, 9 bolge, 55 turistik yore ile sahip oldugu zengin mutfak
kiiltiirii ve firsatlar ile yiyecek turizmi potansiyelini faydaya ¢evirme egilimindedir.
Yiyecek turizmi ile ilgili yayinlanmis olan ¢alismalar cogunlukla gelismis iilkelere
ait olan orneklerdir. Bu acidan bakildiginda Giiney Afrika’da yiyecek turizminin
durumu aynm zamanda gelismekte olan iilkeler i¢in de Onemli bir Ornek

olusturmaktadir.

Yiyecek, bir iilkenin kiiltiirtiniin ve insanlarinin bir yansimasidir. Bu nedenle
bir destinasyonun tanitiminda 6nemli bir unsurdur ve bir pazarlama araci olarak
degisik kullanim cesitleri bulunmaktadir (Rand ve Heath: 2006, 207). Yiyecek,
turistlerin talep ettigi bir ¢ekim unsuruna doniismektedir. Turistler, otantik

tecriibeleri ve alternatif turizm sekillerini yasamay1 talep etmektedir. Bu acidan



37

bakildiginda destinasyon pazarlamasi ve yiyecek turizmi birbiriyle ilintilidir. Hig¢ bir
destinasyon bir ana unsur veya destekleyici unsur olarak yiyecegin Onemini yok
saymay1 goze alamaz. Yerel ve bolgesel yiyecekler, bir destinasyonun siirdiiriilebilir

rekabeti icin 6nemli degerleri olusturmaktadir.

Giiney Afrika Cumhuriyeti Destinasyon Pazarlama Orgiiti (DMO -
Destination Marketing Organization) yiyecegin bir pazarlama unsuru olarak bir
yorenin tanitiminda yeterli kullanilabilmesi amaciyla TOURPAT (Cografi 6zelliklere
dayal1 bir turizm ve mutfak atlas1) ve PAT (Uriin potansiyeli ve cekiciligi araci)’1

gelistirmistir (Rand ve Heath: 2006, 227).

G. E. Du Rand ve E. Heath (2006), calismalarinda, yiyecegin rekabet edebilir
ve siirdiiriilebilir bir turistik cazibe unsuru olarak destinasyon pazarlamasindaki

roliinii ortaya koymak amaciyla asagida belirtilen stratejileri belirlemistir:

- Yiiksek kalitedeki yerel {iiriinleri desteklemek iizere uygun pazarlama ve
tanitim girisimleri ve is birlikleri kurulmalidir.

- Yoresel yiyeceklerin ve sarabin ¢ekim unsuru haline getirilmesi amaciyla
ayn1 hedefe doniik firmalarca ortak pazarlama calismalar1 gelistirmelidir
(capraz pazarlama / cross marketing)

- Standartlar ve kalite olusturulmali ve siirekli kontrol edilmeli boylece
mevcut ve potansiyel pazarlar giivence altina alinmalidir.

- Turizm stratejileri, yiyecek ve sarap turizmini bir “yasam tarzi” haline
doniistiirebilmek icin, yasam kalitesini, dogal ve cevresel unsurlar
desteklemelidir.

- Hem yerli hem de yabanci turiste yonelik, Yiyecek Turizmine uygun yeni
nis yaklasimlar gelistirilmelidir.

- Yiyecek turizmi mevcut turizm sezonunu da genisletecek bir ara¢ olarak
ele alinmaldir.

- Carpici/alisilmadik/bilinmeyen mutfak kiiltiiriine sahip destinasyonlar bu

durumu bir marka arac1 olarak kullanmay1 hedeflemelidir.
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Yiyecek turizminin markalagmasi igin yenilik¢i isaret ve logolar
gelistirilerek, belli yorelerin turistik ¢cekim unsurlar ortaya ¢ikarilmalidir.
Yiyecek turizminin, gezi yollari, temali geziler seklinde paket haline
doniistiiriilmesi  i¢in  diger turistik c¢ekim unsurlariyla baglantist
kurulmalidir (doga, spor, tarih ve kiiltiir gibi)

Sarap ve yiyecek, yiyecek ve tarih, yiyecek ve saglik gibi ortak temalar
iiretilerek destinasyon i¢in daha biiyiik ve farkli bir etki yaratilmalidir.
Yiyecek yollar1 mevcut tarihi ve turistik yollarla birlestirilebilir.

Yorelerin mutfaklarini tanitan veya destekleyen restoranlar agilmalidir.

Giiney Afrika Cumhuriyetinde gerceklestirilen bazi1 akademik ¢aligmalarda,

kurumsal katilimin ve birlikte ¢calismanin eksikligi fark edilerek, bu kisitliliklar tespit

edilmistir. Boylece, daha fazla kurumsal katilmin gerceklesmesi halinde ortaya

cikabilecek faydalar agagidaki gibi 6zetlenmistir (Rand ve Heath: 2006, 230):

Bolgesel ortakliklarin kurulmasi, Giiney Afrika’da bolgeler arasi yiyecek
turizminin gelismesine katkida bulunacaktir.

Uriin gelistirmenin, hem 0Ozel sektor hem de kamu tarafindan
desteklenmesi ve yoOnlendirilmesi halinde, yiyecek ve sarap turizmi
yorenin tanitimini saglayacaktir

Kurumlar ve medya arasindaki iletisimin gelistirilmesi, yiyecek ve sarap
turizmine katki saglayacaktir.

Uriin odakli pazarlama yonetiminin daha yogun hayata gegcirilmesi

gerekmektedir.

Turizm endiistrisinin, yiyecek turizminin dokunulmamis yonlerini 6n plana

cikartmaya ihtiyacit bulunmaktadir. Turizm endiistrisinin ve destinasyon pazarlama

orgiitlerinin  (DMO) yiyecek turizminin gelistirilmesi i¢in tesvik edilmesi

gerekmektedir. Boylece yiyecek ve sarap, destek ve tesviklerle birlikte Giiney

Afrika’nin bir¢cok yoresinde daha iyi bir turizm iiriinii olarak ortaya konabilecektir.



39

Giiney Afrika’da, yiyecek turizminin gelismesinde etkili olacak en 6nemli
anahtar, yoresel yiyeceklerin, milli gururun katalizorii olarak kullanilmasidir. Giiney
Afrika, yerel ve bolgesel mutfagimi ve mutfak kiiltiir mirasim gelistirerek bunu kendi
hakli gururunu kazanmak igin bir avantaj haline doniistiirmelidir (Rand ve Heath:

2006, 230)

Giiney Afrikali girisimcilerin ve pazarlamacilarin, turizm piyasasinda var
olan rekabet kosullari pekistirmek amaciyla oncelikli hedefleri asagidaki gibidir

(Rand ve Heath: 2006, 227):

- Bir destinasyonun, yiyecek ve sarap turizmi alaminda birinci sirada yer
alabilmesi i¢in, bu destinasyonun degerlerinin tanimlanmasi ve
degerlendirilmesi

- Bir destinasyonun gii¢li ve zayif yanlarimi tespit etmek, boylece rakip
destinasyonlarla farkini ortaya koymak ve tanitim stratejilerini gelistirmek

- Uriinlerini ve pazarlarim 6n plana cikartacak yiyecek turizmi stratejileri
gelistirmek

- Uriin karmasindaki firsatlari ve bosluklari tanimlamak, tema ve paketler
olusturmak ve yiyecek ve sarap turizmini bolgesel olarak tanitmak

- Var olan yiyecek turizmi potansiyelini 6lgmek ve zaman iginde gelistirmek

ve yaymak

Giiney Afrika Hiikiimetinin 1996’da yaymladig “Giiney Afrika’da Turizmin
Gelisimi ve Tanitim1” isimli ¢calismada, turizmin ziyaretgilerin zevklerini etkileme ve
ihracat pazarlar1 yaratma potansiyeline sahip oldugu ifade edilmektedir. Giiney
Afrika, giderek turizm araciligiyla, ziyaretci ceken bir butik veya siipermarket haline
dontismektedir. Giines, kum ve denizin dogal olarak tiiketilmesinin yan1 sira satisa
sunulan baska iiriinlerin de tiiketilmesi olanagi dogmaktadir. Giiney Afrika’ya gelen
turistler yerel iiriinleri 6rnekleme sansina sahiptir (sarap, bira, yiyecek, kumas,
eglence vs). Giiney Afrika’nin ziyaretgilerinin zevklerini dogrudan etkileme ve kalici

ihracat pazarlann yaratma giicii ¢ok yiiksektir. Giiney Afrika Hiikiimeti turizm
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endiistrisinin, tarim, imalat ve servis sektorleri ile baglantilar yaratma ve ekonominin
bu alanlarim dinamik hale getirme giiciine sahip oldugunu diisiinmektedir (Hall:

2003, 4).”

2.3. YIiYECEK TURIZMi VE AVUSTRALYA

Yiyecek ve sarap turizmi, Avustralya’da biiylik bir sektdr olma yoniinde
gelismektedir. Avustralya’nin bazi eyaletleri yiyecek ve sarap lriinlerinin gelisimini
“ziyaretcileri birka¢ saniyede geri getiren yem” olarak tanimlamaktadir (Hall:2003,

269).

Gastronomi tarihi icindeki yeri ¢ok eski olmayan destinasyonlarda yiyecek
turizminin ne kadar sansi oldugu ve bu tip destinasyonlarda turistin istahinin nasil
paraya cevrilecegi onemli bir sorun olmaktadir. Yoresel yiyeceklerin gelisemedigi
durumlarda, gelisen sarap endiistrisi yoresel mutfagin ve yeni mutfak kimliginin

olusturulmasinda 6nemli bir katalizor gorevini tistlenmektedir.

Avustralya Pazar Egilimi Arastirma Servisi’nin 1999°da gerceklestirdigi
arastirmanin sonucuna gore; Avustralya’da yemek yiyen yabanci turistlerin % 89’u
en Onemli tatil etkinligi olarak degisik yemekleri ve saraplar1 denemeyi gormektedir.
Yine 2000 yilinda baskent Canberra’da yapilan Ziyaret¢ci Tatmin Calismasinda da
yoreyi ziyaret eden yerli turistlerin %72’sinin restoran ve kafeleri ziyaret ettikleri ve
yiyecegi ve icecegi bolgesel bir turistik {iriin olarak gordiikleri tespit edilmistir (Hall:
2003, 269). Yapilan bu ve benzeri arastirmalar yemek ve i¢cme faaliyetlerinin
Canberra’y1 bir destinasyon olarak segme asamasinda 6nemli bir motivasyon faktorii

oldugunu ortaya koymaktadir.

“Dogal kaynaklarin yetersizligi veya tarihi siirecten dogan
nedenlerle yiyecek turizminin gelisemedigi durumlarda, sarap
turizmi, yiyecek sektoril i¢in firsat yaratabilmekte veya yoresel
mutfak kiiltiiriinii ve mirasim giiclendirebilmektedir. Diizenli
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sarap icicileri ve bu kisilerin aksam yemeklerini digarida yeme
siklar1 arasindaki korelasyon giiclii yoresel sarap endiistrisine
sahip ve yiyecek turizminin gelismesine odaklanmis yorelerde,
restoranlarin da ekonomik olarak olumlu etkilenecegi ortaya
cikarmaktadir.

Canberra’da yerel {reticiler ve yeterli arz zinciri
bulunmamasina ragmen giiclii sarap endiistrisinin yiyecek turizmi
icin firsat yarattigin1 fark eden Canberra Turizm ve Etkinlikler
Birligi (CTEC) ve Canberra Eyalet Hiikiimeti, Turizm Mastir
Planinda sarap ve yiyecek turizminin birlikte gelismesine yonelik
stratejilere yer vermektedir (Hall: 2003, 269).”

Canberra’da bulunan restoranlarla gergeklestirilen bir ¢calismada, restoranlarin
%91’inin yoresel yiyeceklerin ve sarabin bir {iriin ve imaj olarak gelistirilmesinin
kendi restoranlarina da ©nemli katkida bulunacagina inandigi tespit edilmistir.
Calismaya katilan restoranlar ayrica asagida belirtilen konulart 6nemli bulduklarini

vurgulamaktadir (Hall: 2003,272):

- Pazarlamanin ortaklasa gelistirilmesi yiyecek, sarap ve turizm endiistrisi icin
cok faydali olacaktir.

- Yerel saraplarin kalitesinin yiikseltilmesi restoranlarin satiglarim arttiracaktir.

- Yerel yiyeceklerin ve sarap turizmi iiriinlerinin gelistirilmesi ve pazarlanmasi

Canberra’nin s6hretini arttiracaktir.

Canberra Eyaletinde bulunan restoranlar yiiksek oranda yerel iiretilmis sarap
tilketmektedir. Bir baska deyisle, restoranlarin kullandigi yerel {iriiniin 6nemli bir
boliimiinii bu bolgede iiretilmis saraplar olusturmaktadir. Restoran sahiplerinin

ifadelerine gore:

- Turistler 6zellikle yerel iiretilmis saraplarla ilgilenmekte ve talep etmektedir.
- Restoran miisterileri de yerel saraplarla ilgilenmekte, bu konuda egitim talep
etmektedir.

- Turistler yerel yiyecekten once yerel sarap aramaktadir.
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Canberra  Restoranlarmin %  63’ii, yerel saraplarin kendilerine

pazarlanmadigini, sarap pazarlamasindaki ve satis gelistirmedeki hareketliligin,

Canberra Bolgesindeki saraplarin ¢esidini arttiracagl goriisiinii ifade etmislerdir. Bu

amag¢ dogrultusunda, yerel saraplarin, restoranlara ve catering sektoriine girmesini

hizlandiracak baz1 pazarlama ve iletisim yaklasimlart tespit edilmistir (Hall: 2003,

282):

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Pazarlama yaklasimlar1 ve satis mesaji; kalite ve fiyat uyumunu, iiriinii her
zaman bulma garantisini ve yoreselligi ifade etmelidir.

Restoran yOnetimi ve personeli icin egitimler gergeklestirilmelidir. Sarap
tavsiye edebilmek icin servis elemanlarinin yeterli sarap bilgisine sahip

olduguna inanmas1 gerekmektedir.

Sarap satisi, restoranlar acgisindan onemli bir gelir kaynagidir. Bu nedenle
sarap listeleri de restoranlar i¢in Onemli bir pazarlama ve ticari firsattir.
Restoranlar karlarini arttirmak icin sarap listelerinin yapisim ¢ok dikkatli
olusturmalidir.

Siradan bir miisteri dahi sarap hakkinda giderek daha fazla bilgiye sahip
olmakta ve parasinin karsiligini talep etmektedir. Diizenli sarap igenler ve
disarida yeme sikliklar1 arasindaki korelasyon, restoranlarin sarap listesine
yogunlasmas1 halinde bagimli miisteri yaratmanin ve harcamalar1 arttirmanin
miimkiin olabilecegini gostermektedir.

Capraz pazarlama ile yoresel mutfak ve sarap imajinin gelistirilmesi “gdsteri
etkisi” olarak ifade edilmektedir. Turistler tiikettikce yerel pazar daha fazla
talepte bulunacaktir.

Yerel yiyecek tiiketicileri ve yerel iirlinlere olan talep arttik¢a, gelisen
yiyecek turizmi icinde yerel yiyecekleri tiikketme firsati da artacaktir.
Canberra bolgesi, keg¢i peynirleri, deniz mahsulleri, kuzu eti, cesitli meyveler
ve gelisen zeytinciligi ile onemli kaynaklara sahiptir. Turistin yerel iiriinlerle
ilk tanmismas1 genellikle iiretim yerinden cok uzakta, otelde veya restoranda

gerceklesmektedir. Bu nedenle yiyecek icecek isletmelerinin, yerel mutfak
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kiiltiiriinii olusturmada, yerel iiriinleri daha fazla kullanmak yoluyla 6nemli

bir yeri bulunmaktadir.

Avrupa’'nin belli bash yoreleri, 6zellikle Fransa ve Italya’dakiler, sahip
olduklart yiyecek ve sarap kiiltiiriinii turizm tanittmi amaciyla kullanmaktadirlar.
Fransa ve Italya’nin yam sira yiyecek turizmi stratejilerini turizm stratejilerini bir
pargasi olarak kullanan diger iilkeler arasinda Ingiltere, Iskogya ve Singapur
bulunmaktadir. Bu gruba son zamanlarda Cin de katilmistir. Ancak yiyecek icecek
isletmeleri ile konaklama ve seyahat isletmelerinin isbirligi icinde gelistirecekleri
stratejilerin sadece mutfak Kkiiltiiriine sahip iilkelerde veya yorelerde degil sahip

olmayanlarda dahi olumlu etki yaratacagi goriilmektedir.
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IIL. BOLUM

YIYECEK TURIZMi ACISINDAN BOZCAADA’NIN KAYNAKLARI

Tiiketilen yiyecekler ile bu yiyeceklerin iiretildikleri yerler arasinda dogal bir
iliski bulunmaktadir. Yasanilan yerlere yakin alanlarda iiretilen yiyeceklere yerel
tedarik zinciri sonucunda ulasilmaktayken, bu durum giderek daha fazla yiyecegin
tabaga ulasabilmek ugruna daha uzun mesafeler kat etmesi seklinde degisime
ugramaktadir. Bu nedenle tiiketiciler tiikettikleri yiyecegin izini siirmekte giicliik

cekmektedir.

Tiiketicinin organik ve yerel olan iiriinlere olan ilgisinin giderek artmasi
nedeniyle, tarim, kirsal alan ve yiyecekler arasindaki kopuklugun yeniden kurulmasi
ihtiyaci ortaya cikmaktadir. Bu nedenle, yiyecek turizmi bir yorede ve/veya yakin
cevresinde yetistirilen iiriinlerle hazirlanmis yiyeceklerin cekiciligini kullanan bir
pazar olmak durumundadir. Karmasik sehirlerde yasamaktan yorulmus sehirliler i¢in
kirsal alanin bir baska cekiciligi de sadelik ve sakinlik vaat etmesidir. Sehir hayati
hizlandik¢a bu egilimin artmasi da dogal olmaktadir. Bu iki olgu bir araya
getirildiginde, tiiketicilerin gercek yemek ile sakin bir kirsal alana kacma talepleri

ortaya ¢ikmaktadir.

3.1. YIiYECEK TURIZMi VE TARIM

Yiyecek turizmi 6zellikleri bakimindan, tarim turizmine gore daha kentli bir
turizm c¢esididir. Bir bolgede bulunan niifus ne kadar fazla ise lokanta, kafe, yemek

okullar1 gibi alanlar da o kadar yogunlagmaktadir. Yiyecek turizmi ile kirsal
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bolgelerde ozellikle sarap {iiretimi yapilan yerlerde karsilagilmakla birlikte,
giiniimiizde mutfak sanatinin orneklerini kentlesmis bolgelerde bulma imkanm daha

fazladir (Wolf, 2006: 5).

Kirsal alanlarda sunulan yiyeceklerin, biiyiikk sehirlerdeki lokantalarda
sunulanlardan daha taze olacag iddias1 tartigmalidir, c¢ilinkii iyi asg¢ilarin
malzemelerini ¢ok farkli saticilardan saglayabilme olanagi bulunmaktadir. Bazi
sehirlerden yarim saatlik araba yoluyla ulasilabilen ciftliklerin bulunmas1 nedeniyle,
ascilar taze ve iyi kalitedeki malzemelere giinliik olarak ulasabilmektedir. Bu nedenle
biiylik sehirlerdeki as¢ilarin bulunmasi zor malzemelere ulasmasi, kirsal bolgelerde

bulunan as¢ilara gore daha kolaydir.

“Ancak, makro Olcekte bakildiginda Yiyecek Turizmi,
Kiiltiir Turizminin bir alt bash@dir, ¢iinkii yiyecek kiiltiiriin
bir yansimasidir. Kiiltiir Turizmi; insanlarin kiiltiirel agidan
zengin yoreleri gormek, gittikce kaybolan yasam big¢imlerini
ogrenmek ve izlemek, Kkiiltiirel degerleri bir am1 olarak
korumak amaciyla yaptiklart gezilerle ilgili bir turizm
cesididir. Ozellikle geziye katilan insanlar, kirsal yerlesim
yerlerine giderek yerel halkin yemeklerini tatmak, halk
gosterilerini  izlemek, festivallere katilmak ve eski el
sanatlarin1 gormek isterler.” (Avcikurt, 2003: 10).

Tarim turizmi ise kirsal turizmin bir alt bashig1 olarak tarif edilmektedir. Bu
turizm cesidi c¢iftlik ziyaretlerini, c¢iftliklerde konaklamalar, c¢ift¢i pazarlarini,
kendin-topla tarlalarin1 ve buna benzer tarima dayali aktiviteleri icermektedir. Tarim
turizmi daha cok tarim teknolojisi ve iiretimi iizerinde odaklanmistir oysa yiyecek
turizmi daha ¢ok hazirlanmis olan yiyecek ve icecekler iizerinde odaklanir. Her iki
konunun bir dl¢iide kesistigi kesin olarak ortadadir. Kentlesmenin yogun oldugu
bolgelerde, uzun donemli ve siirdiiriilebilir bir tarim endiistrisi yaratma imkan1 son
derece sinirlt oldugu i¢in, tarim turizmi daha ¢ok kirsal ozellikler tasimaya devam

etmektedir.

Yiyecek turizmi her ne kadar kiiltiir turizminin bir alt bashigi olsa bile, agik
bir sekilde tarim ile baglantihidir. Mutfak sanatlarinda kullanilan taze malzemeler

hava, deniz ve topraktan gelirler. Olgun meyveler ve sebzeler, taze et ve balik
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riinleri ve asgilarin ugrasisi sonucunda ortaya mutfak sanati ¢ikar ve bu sanat

yiyeceksever turistin tiiketimine sunulur.

Sekil 6 - Yiyecek Turizmi

Kirsal Turizm Kultar Turizmi

Tarim Turizmi Yiyecek Turizmi

Tarim | T —— Yiyecek

A

A A A A A A A A
Teknik Turlar Agritainment GiftgigPazarl Lokantalar Glrme |
Yeti§iiriciler imalétgllar Sarap ve Bira Spa Mutfagi

Kaynak: Erik Wolf (2006): Culinary Tourism the Hidden Harvest, Kendal Publishing, Iowa, s. 6

Turistin ziyaret ettigi yorede yerel iiretimi tiilketmesiyle gerceklesen yiyecek
turizminin yani sira yerel iiretim sadece iiretildigi yerde tiiketilmemektedir. Yiyecek
turizminin yarattigi firsatlarin en biyiigii iiretimin turistlerin geldigi yorelere

pazarlanabilmesi olanagidir.

“Bu nedenle yiyecek turizmi:

- Yerel yiyecek ekonomisini desteklemekte,

- Yiyecekleri ve biyolojik cesitliligi gelistirmekte,
- Yerel kimligin yasamasi saglamaktadir”

(Hall, 2003: 12)

“Yesil Sefler”, cift¢ilerin yasam sekline saygi duyan ve tarimsal sorumluluk
Ogretisi ile ortaya cikan yeni bir akimdir (Wolf, 2006: 7). Amerika’da, Portland
Oregon’da Higgins Restoran’in sefi Greg Higgins ve Berkeley Californiyadaki Chez
Panisse’in sefi Alice Waters, bu hareketin en kuvvetli iki savunucusudur. Bu iki sef
“tarladan masaya” yaklasimini basarili bir sekilde restoran yOnetimine

uygulamislardir. Restoran isletmecileri, bu iki sefin calismalari sonucunda tarimsal
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sorumluluklarim1 fark etmislerdir. Bu ve benzeri fikirlere sahip sefler bir araya

gelerek Seflerin Isbirligi’ni kurmuslardir.

1993 yilinda oncelikle egitim amaciyla kurulan birlik, ¢ocuklar i¢in egitim
programlarnn gelistirmek, c¢iftgi-sef iligkilerini kuvvetlendirmek, iyi ve saglkli
yiyecekleri mevsiminde taze olarak ve yerinden saglamak ve tam veya az islenmis
tiriinleri restoranlarinda bulundurmak amacini tasimaktadir. Kuzey Amerikanin iinlii

ve etkili seflerinin kurdugu bu ag giderek genislemektedir.

Miisteriler, iiriinler organik mi, ithal mi yoksa yerel mi, mevsimlik mi
seklinde sorular sormaya basladik¢a isletmeciler de bu konuda dikkatli olmaya
baslamislardir. Sorumlu tarimin popiilaritesi ve bu yolla gelen iiriinlere talep arttik¢a

gelecekte mutfagin bu yolda gelisimi yiyecek turizmi igin itici gii¢ olacaktir.

3.1.1. Yiyecek Turizmi ve Kirsal Kalkinma

Kirsal alan, arazi, faaliyet ve islev cesitliliklerini kapsayan bir kavramdir.
Kirsal alanlar; tarim yapilan araziler ile orman arazilerinin karisimdan olusan, dogal
ve Kkiiltiirel alanlari, parklari, vahsi alanlari, koyleri, kasabalari, arastirma
merkezlerini ve ticari alanlarn igcermektedir (Csaki ve Lerman, 2001: 3). Cift¢ilik,
ormancilik, el is¢iligi, kiiclik, orta ve biiylik Olcekli isletmeler, en yerelden en
uluslararasina uzanan servisler, bu alanlardaki ekonomik ve sosyal yapiy1

olustururlar. Bu unsurlarin tiimii birbirini etkiler, rekabet eder, yaratir ve gelistirirler.

“Niifus eksilmesi kirsal alanlari, kirsal olmayanlardan
daha fazla etkilemektedir. Avrupa Birligi iiyesi pek ¢ok
ilkede, kirsal alanlarda kisi basina diisen gelir genellikle
ulusal ortalamanin altinda kalmaktadir. Yiiksek igsizlik
oranlari, faaliyet eksikligi, tarim islerindeki ve geleneksel
tiretim yoOntemlerindeki diislis, kirsal alanlar1 olumsuz
etkilemektedir. ~ Avrupa  Birligi’nde kirsal alanlarda
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calisanlarin sayis1 1986—1995 yillar1 arasinda % 3 azalirken,
kirsal olmayan alanlarda ¢alisan sayis1t % 5 artmistir. Bu
durumda, kirsal alanlardan pek ¢ok yetismis gen¢ insanin gog
ettigi tespit edilmistir. Bu ise kirsal niifusun yaslanmasina ve
etkilenen alanlarda is giicli kaybina neden olmaktadir.” (Csaki
ve Lerman, 2001: 4).

Ekonomide, cevrede ve sosyal alanlardaki gelismeler veya degisimler kirsal
alanlar iizerinde yogun baski olusturmaktadir. Bu nedenle turizm ve yiyecek iiretimi

kirsal alanlarda ekonomik kalkinmanin potansiyeli kabul edilmektedir.

“Turizmin ekonomik ac¢idan 6nemi sadece turizm hareketlerinin seviyesi
ile belirlenemez aym1 zamanda ic¢inde bulundugu ekonominin sekli ve
dogas1 da goz 6niine alinmalidir. Ornegin, gelismekte olan bir iilke icin,
turizm hareketleri daha fazla doviz girisi veya ihra¢ edilen mallarin
fiyatlarinda esneklik seklinde olgiilebilecekken, ekonomisi gelismis bir
iilke icin turizm hareketleri cesitlilik stratejilerini yoneten veya bolgeler
arasindaki dengesizligi gideren bir unsur olarak ortaya ¢ikabilir (Cooper,
1998: 126).”

Yiyecek turizmi, kirsal alanlardaki dogal, insani ve cevresel kaynaklar
kullanarak kirsal kalkinma i¢in kaynak yaratabilmektedir. Yiyecek, milli, bolgesel
veya yerel dlgekteki giiglii kimligi sonucunda kirsal alanlarda 6nemli turistik tiriinler
yaratabilmektedir. Yerel yiyeceklerin tiiretimi yerel ekonominin, topluluklarin,
kiiltiiriin ve c¢evrenin gelismesine ve siirdiiriilmesine katkida bulunmaktadir

(http://www.cultural-tourism.net).

Yiyecek ve turizm arasindaki iligki iiriin gelistirme icin Onemli imkanlar
sunmaktadir. Ciftliklerden dogrudan satin alma, yerel yiyecekleri iceren 6zel restoran
moniileri ve bu yorelerde konaklama gibi o©zellikli iriinler kirsal alanlara
gerceklestirilen ziyaretlerdeki ziyaretci bicimini etkilemektedir. Yerel iiriinlere
disaridan gelen ilgi, yerel ilgi ve farkindaligin ortaya ¢ikmasim saglayabilecegi gibi

cesitliligin ve yerel kiiltiir ve kimligin siirdiiriilmesine de destek olmaktadir.
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Sonug olarak, kiiresellesmenin tohumlarindan, giiclii yerel yiyecek kimlikleri

ve giliclendirilebilir yiyecek sistemleri gelisme potansiyeli gostermekte ve kirsal

alanlarda turizm 6nemli bir rol iistlenmektedir.

Yiyecek ve turizm arasindaki iliskinin kirsal kalkinmadaki etkisini

arttirabilmek amaciyla gerceklestirilmesi gereken stratejiler asagidaki gibi

siralanabilir: (Hall, 2003: 26)

a)

b)

g

h)

Di1s kaynaklar yerine yerel ve yenilenebilir kaynaklar1 kullanarak ekonomik
kacaklar1 engellemek (paketleme icin yerel iirlinler kullanmak, yerli mali
kullanma kampanyalar)

Yerel mal ve servisleri kullanarak mali kaynak dongiisii saglamak (otel ve
restoranlar yerel yiyecek ve iriinleri tiikketmeli ve tanitmali, yerel bankalar
kullanilmal1)

Ihracattan once yerel iiriinlere katma deger saglamak (yerel siseleme ve
paketleme, yerel marka kimligini desteklemek icin ayirt edici paketler
kullanmak)

Yerel toptanci, kisi ve enstitilerle giiven arttiric1 iligkiler kurmak
(kooperatifler, yerel pazarlama aglar1)

Mali giicii olan, yetenekli ve teknolojik dis kaynaklar1 etkilemek (Bolge
disindaki miisterilere ulasmak i¢in interneti kullanmak)

Marka ve tamtim ¢aligmalarinda yerel kimlik ve Ozgiinliigii vurgulamak
(Orijinli etiketler yaparak tiiketicilerde siirekli tiiketimi tesvik etmek)
Dogrudan satis yapan ciftik diikkanlari, dogrudan posta, iiretici pazarlari,
yerel etkinlikler ve festivaller aracilig1 ile dogrudan tiiketiciye satis yapmak
Uretici ve tiiketici arasinda iliski saglamak (web siteleri, internet ve dogrudan

satis)
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Sekil 7 - Ulusal, Bolgesel ve Yerel Yiyecek, Turizm ve Yerel Kalkinma

Ulusal

Bolgesel

Yerel

. Ulusal yiyecek ve turizmi gapraz tanitmak

. Ulusal yiyecek ve turizm stratejileri Gretmek
. Devlet mudahalesi

. Ulusal markalar gelistirmek

. Bélgesel yiyecek ve turizmi capraz tanitmak

. Bolgesel yiyecek ve turizm stratejileri Gretmek
. Bélgesel markalasmak

. Bélgesel devlet midahalesi

. Bélgenin akill mallarint korumak

. “Yerel kullan” kampanyalari yapmak

. Yerel (retici baglantilari yaratmak

. Ciftci ve Uretici pazarlari yaratmak

. Ciftlik magazalari agmak

. TUketici ve restoranlara dogrudan (rin pazarlamak
. Yerel farkliliklari ortaya koyacak etkinlik ve festivaller
dizenlemek

. Yiyecek ve igecek turlari dizenlemek

. Uzun dénemli misteri iligkileri yaratmak

. Yerel farkliliklara odaklanmak

. Yerel yiyecek Urtnlerinin akilli mallarini korumak

. Akill sermaye yaratmak

Kaynak: Michael C. Hall (2003): Food Tourism Around the World: development, management and

markets, Elsevier Ltd, Ingiltere, s. 58

Yiyecek, sarap ve turizm, akilli mal boyutunda tanimlanan soyut sermayedir.

Bu kavram sadece tekil yiyecek ve sarap iiriinlerinde ortaya cikabilecegi gibi yoresel

ozelliklere de uygulanabilmektedir. Sarap, yiyecek ve turizm, yerel oOzellikleri

nedeniyle farklilasan triinlerdir. Sarap ve aym sekilde yiyecekler, 6rnegin peynir,

cografi kokenleriyle tamitilmaktadir. Ayni durum turizm i¢in de s6z konusu olup, bir

destinasyon yerel cazibe unsurlar ile tamtilmaktadir. Sarap, yiyecek ve turizmin

arasindaki yerel ozelliklerine dayanan bu iligki, iiriin markalagsmasina, ydrenin

tanitimina ve bdylece yerel ekonomik kalkinmaya sebep olmaktadir (Hall, 2003:

33). Yiyecek, sarap ve turizm {iriinlerinin gelistirilmesinde yoresellik son derece

onem kazanmaktadir. Kiiciik isletmeler ticari itibarlarimi arttirabilmekte ve son

tilketiciye satis yapabilmektedirler.
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Yiyecek ve turizmin yerel kalkinmaya etkisini en iist seviyeye c¢ikarabilmek
icin soyut ekonominin dogasi anlagilmalidir. Soyut ekonomide, sermaye daha
serbesttir, islem maliyetleri diisiiktiir ve cografi engeller azdir. Bu durum soyut
ekonominin daha degerli olmasina buna karsin fiziksel varliklarin daha az degerli
olmasina neden olmaktadir. Firmalar ayricalikli soyut sermayeleri olmast durumda

ayakta kalmay1 basarabilmektedirler (Hall, 2003: 32).

3.1.2. Cografi Isaret

Yoresel iiriinlerdeki farkliligi ortaya koyabilmek ve ayricalikli bir soyut
ekonomi yaratabilmek amaciyla Avrupa Birligi, 2002 yilimin Mart ayinda, Diinya
Ticaret Orgiitii’niin Akilli Mal Haklarinmn Ticaret Iligkisi anlagmasinin uygulanmasi
kapsaminda gelistirici calismalar yapmis ve bu amagla cografi isaretlerin korunmasi

konusunu hedefleri arasina almustir (http://europa.eu.int/qualityfood).

“Kisaca cografi isaret; belli bir niteligi, iinii ve diger
ozellikleriyle, bir yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis
bir iiriinii tanitip, gosteren isaretlerdir.

Bir bolgenin herhangi bir iiriinii, halisi, kilimi, meyvesi, tasi,
madeni, cesitli malzemelerle olusan islemeleri diger
yorelerde iiretilenlerden farkli olabilir. Bir yorede iiretilen
bir hali, kilim, kumas, ¢ini vb. bir iiriin tin kazanmis olabilir.
Bu iiriinlerde o yo6renin adimin kullanilmasi, tiiketiciler
tarafindan o {iriiniin belli bir kaliteye sahip oldugu seklinde
algilanip, giivenilir bulunabilir. Tiiketiciler s6z konusu yore
adiyla satilan tiriinleri, yorenin adina belli bir giiven duyarak
aynt nitelikteki  diger {iriinlere tercih edebilirler.”
(http://www.avrupapatent.com/cografi_isaretler.htm)

Cografi Isaretler mense ve mahreg isaretleri olarak iki gruba ayrilmaktadirlar.

Mense Isareti:

“Mense isareti; cografi sinirlart belirlenmis bir yore, alan,
bolge; ¢cok 6zel durumlarda iilkeden kaynaklanan belirgin
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bir niteligi, inii veya diger 6zellikleriyle bu yore, alan veya
bolge ile 6zdeslesmis yore, alan, bolgeye Ozgii doga ve
insan faktoriinden kaynaklanan, iiretimi, islenmesi ve diger
islemlerin tiimiiyle bu yore, alan veya bolge smirlart icinde
tiretilen bir {iriinii tanimlamaktadir.

Mense adi, mense adina konu {iriiniin tamami ile tanimlanan
yerde iiretilmis olmasi gerekmektedir.”
http://www.avrupapatent.com/cografi_isaretler.htm

Cerkez Peyniri, Van Otlu Peyniri, Anzer Bali gibi iirlinler, ait olduklar
cografi bolgenin disinda iiretilemezler. Ciinkii iiriin niteliklerini ancak ait oldugu

yore icinde iiretildigi takdirde kazanabilirler.

Mahre¢ Isareti:

“Mahreg Isareti; cografi sinirlar1 belirlenmis bir yore, alan
veya bolgeden kaynaklanan, belirgin bir niteligi, {inii veya
diger ozellikleriyle bu yore, alan veya bolge ile 6zdeslesmis
bir iirlin olmast yaninda, {iiretimi, islenmesi ve diger
islemlerinde en az birinin belirlenmis, yore, alan veya bolge
sinirlart icinde iretilen belirlenmis yore, alan veya bolge
sinirlart i¢inde iiretilen iiriintin belirleyici isaretidir.”
http://www.avrupapatent.com

Mahrec isaretine konu iirliniin 6zelliklerinden en az birinin o ydreye ait
olmakla birlikte yore disinda da iiretilebilmesi s6z konusudur (Maras Dondurmasi,

Trabzon Ekmegi gibi).

Tiirk Patent Enstitiisiinde halen cografi isaret almayi bekleyen iiriinler
olmakla birlikte bugiine kadar tescillenmis cografi isaret almis yiyeceklerden

ornekler asagida siralanmaktadir: (http://www.tpe.gov.tr)

“Tiirk Rakisi, Antep Fistig1, Erzincan Tulum Peyniri, Malatya Kayisisi, Sanliurfa
Biberi, izmit Pismaniyesi, Kayseri Sucugu ve Pastirmasi, Corum Leblebisi, Maras
Biberi, Mersin Cezeryesi, Odemis Patatesi, Mustafakemalpasa Peynir Tatlis1,
Osmaniye Yer Fistig1, Anamur Muzu, Pervari Bali, Tavsanli Leblebisi, Ege Sultani
liziimii, Adana Kebabi, Gemlik Zeytini, Giiney Ege Zeytinyaglari, Ege Inciri”
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Cografi isaretlemenin ana hedefi belli bash {iriinleri 6ncelikle yore sonra iilke
son olarak da diinya oOlceginde koruyabilmek ve boylece farkliligin siirekliligini

saglayabilmektir.

3.2. BOZCAADA ILCESININ DOGAL VE TURISTIK OZELLIiKLERI

Bozcaada, Ege Bolgesinin Canakkale ili sinirlart icinde ve Canakkale
Bogazi'nmin 19 km giineyinde, Tiirkiye’'nin Ege Denizinde bulunan iki adasindan
biridir. Kiyidan uzakligi 6 km olan Bozcaada’nin yiiz 6l¢iimii 36 km2 dir. Bozcaada
yalnizca merkez ilgeden olusan, Tiirkiye nin kdyii olmayan tek ilgesidir. ilce niifusu
son saymma (2007 yili adrese dayali niifus sayimi) gore 2276 kisidir. Uziim,
sarap¢ilik, balikcihik ve turizm temel ge¢im kaynaklarin1 olusturmaktadir

(www.bozcaada.gov.tr).

1454 yilinda Osmanh topraklarina katilan Bozcaada, 1912 Balkan Savasinda
Yunan Isgaline ugramis, 21 Eyliil 1923’de isgalden kurtulmus ve Lozan Antlagsmasi
ile Tiirkiye’ye birakilmistir.

Bozcaada ilcesinde Akdeniz iklimi hakimdir. Kuzey Ege’deki konumu
nedeniyle, y1l boyu yogun bir sekilde esen riizgarlar, denizden tasidigi nemli ve serin

hava meshur “cavus” liziimiiniin sadece Bozcaada’da yetismesine izin vermektedir.

Bozcaada’nmin 36 km?2lik yiiz Sl¢iimii icinde turistlere cekici gelebilecek
koylar1 ve kumsallar1 disinda da turistik degerler mevcuttur. Bozcaada Kalesi, Yeni
Kale, Aya Paraskivi Kilisesi, Kopriilii Cami, Yali Cami gibi tarihi yapilar disginda
saraphaneler, korunmug 0zgiin evleriyle sokaklar ve Tiirkiye'nin sayili riizgar
santrallerinden birine sahip olmasi turistik degerleri arasinda sayilabilir. Ayrica
piknik alanlari, ormanlann ve sualti diinyasi da doga sporlariyla ugrasanlar igin

Bozcaada’nin 6nemli degerleridir.
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3.3. BOZCAADA MUTFAK KULTURU

Turizm harcamalarindan olusan gelirin tekrar ekonomiye dagilimi nedeniyle,
turizm harcamalarinin ekonomiye olan toplam etkisi, asil turizm harcamasindan daha
biiylik olmaktadir. Bu etki ¢arpan etkisi olarak adlandirilmaktadir (Y1ildirim, 1997:
62).

Carpan etkisi, bir isletmenin satis yapabilmesi i¢in baska bir isletmeden
yapmasi gereken satin alma isleminin bir sonucudur. Isletmeler sadece iscilik ve
hammadde gibi 6ncelikli iiriinleri satin almakla kalmaz, ayn1 zamanda, ara iiriinler ve
ayni ekonomik cevrede iiretilen hizmetleri de satin alirlar. Bu nedenle, bir sektordeki
tiriiniin talebinde meydana gelebilecek degisiklik, bu sektorii destekleyen diger mal
ve servis ireten isletmeleri de etkileyecektir. Yerel ekonomideki isletmelerin,
birbirlerine sagladiklar1 {riinler agisindan bagimli olmalar1 nedeniyle, turist
harcamalarindaki herhangi bir degisiklik ekonomide tiretim, gelir, istthdam, devletin
gelirleri ve yabanci para akisinda degisiklige sebep olacaktir. Bu degisiklik turist

harcamalarindaki degisiklige esit veya daha az/¢cok olabilir (Cooper, 1998: 132).

Bozcaada’da turizmin gelir etkisinin Olciilmesine yonelik gerceklestirilen
calismada (Hamlacibast ve Ozkok: 2006, 440), turistlere yonelik anket caligmasi
yapilmis ve harcama kalemleri tespit edilmistir. Bu calisma, Bozcaada’ya gelen
turistlerin yiyecege harcadiklar1 tutarin konaklamadan sonra ikinci sirada yer aldigi
hatta konaklama harcamalar1 ile basa bas oldugu, diger harcama kalemleri ile

arasinda 6nemli bir fark oldugu tespit edilmistir.

Tablo 1 — Bozcaada’da Sektorlere Gore Turist Harcamalarinin Tahminlenmesi

Harcama Tatil Miistakil
Kategorileri Koyleri |Oteller Pansiyonlar | Ev TOPLAM
YTL YTL YTL YTL YTL
Konaklama 505.440 |1.524.424 |778.118 138.769 |2.946.751
Yiyecek icecek 272,938 [1.417.714 |1.058.240 |88.812 |2.837.705
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Eglence 40.435 |0 108.937 1.388 150.759
Yoresel Tasimacihik

(Taksi, Oto

kiralama v.b.) 0 564.037 |15.562 8.326 587.925
Giyim 0 426.839 |46.687 0 473.526
Diger

(Hediyelik,

Bakkaliye v.b.) 80.870 | 1.234.783 |427.965 55.508 |1.799.126
TOPLAM 899.683 |5.167.797 |2.435.509 |292.803 |8.795.792

Bozcaada ilgesinde 2005 yili Temmuz ve Agustos aylan icinde, konaklama

isletmelerinde kalan toplam 24.675 ziyaretci, tatilleri siiresince en fazla 2.946.751

YTL ile konaklama kategorisine harcama yaparken sirasiyla 2.837.705 YTL
yiyecek-icecek, 1.799.126 YTL diger olarak adlandirilan (bakkaliye, hediyelik esya
vb) harcama kategorisine, 587.925 YTL tagimacilik, 473.526 YTL giyim ve 150.759

YTL eglence kategorisine yonelik harcamalar yapmislardir.

Bu sonuglara gore Bozcaada ilgesinde bulunan konaklama isletmelerinde kalan
ziyaretgiler, konaklama isletmeleri disinda yaptiklar1 harcamalarin Onemli bir
bolimiinii yiyecek-icecek sektoriine yonelik yapmaktadirlar. Turizm bash basina
bagimsiz bir sektor degildir. Cesitli gelir grubundaki tiiketicilere, zevklere ve
isteklere hizmet verebilmek i¢in bir¢ok farkli sektoriin birbirleriyle iliskili olmayan

isletmeleri ve organizasyonlan ile etrafi sarilmistir (Erdem, 2001: 44).

Tablo 2- Bozcaada’da Toplam Ziyaret¢i Harcamalarinin Harcama Kategorilerine
Gore Dagilimi
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3500000
3000000 -
2500000 -
2000000 +— 1799126

1500000 +— —

2946751 5g37705

1000000 +— 587925 ——
500000 +— 150759 —

Harcamalar YTL

Bozcaada’da iklim kosullari, yasanan cografya ve insan, yemek pisirme ve
yeme aligkanliklarini belirleyen en énemli unsurlardir. Insan disindaki unsurlardan
cografya ve iklim degisken olmadigi icin insanla saglanan iletisim, degisimin ve
gelisimin nedeni olmustur. Bozcaada’da yiizyillar boyunca Miisliiman ve Ortodoks
Rum halkin paylastigi yasam kosullarinin etkisi giiniimiizde de hissedilmektedir. Son
30-40 yildir Bozcaada’ya gelen ve yerlesik hale gecen gocmenler, Anadolu’nun dort
bir yanindan gelen devlet memurlari, gelinler ve giderek yogunlasan yazlikcilar da

Bozcaada’nmin var olan yemek aligkanliklarini etkilemektedir.

“Bir kiiltiir varhiginin en 6nemli degeri belgesel degeridir. O
varlik, salt fiziksel bir varlik olmaktan 6te, icerdigi ve giiniimiiz
toplumuna aktardigi bilgiler nedeniyle onemlidir. Bir Kkiiltiir
varligl incelendiginde, onu yaratan/kullanan ve zaman icinde
degistiren toplumlarin niteliklerini 6grenmek olasidir. O
toplumun sosyal, kiiltiirel, politik ve ekonomik niteliklerinin yani
sira, teknik diizeyleri, moda ve begenileri, estetik yaklagimlari,
yasam bigimleri, ritiielleri, sosyal/toplumsal normlar1 bu fiziksel
taniklart dogru yorumlamakla anlagilabilir, 6grenilebilir. Kiiltiir
varliklarinin ister tasinir, ister taginmaz olsun korunmasinin en
onemli gerekgesi bu degerdir. Bu degeri, diger tiim degerleri
iceren bir semsiye kavram olarak da algilamak olasidir (Asatekin:
2004, 49).”
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3.4. ARASTIRMANIN AMACI, YONTEMI VE SINIRLARI

3.4.1. Arastirmanmin Amaci

Bozcaada’min var olan yemek aliskanliklarin1 ve bu yemeklerde kullanilan
malzemeleri tespit etmek amaciyla kaynak ailelerle regete taramasi yapilmistir. Bu
recetelerin korunmasi ve gelistirilmesi Bozcaada’nin yiyecek turizmi potansiyelini
olusturmak, siirdiirmek ve diger yorelerle rekabette avantaj saglamak iizere nemli

bir kaynak olusturacaktir.
3.4.2. Arastirmanmin Yontemi ve Sinirlari
Arastirmada ortaya cikan receteler 2006’dan bu yana yiiz yiize goriisme
yontemi kullanilarak toplanmistir. Bozcaada’da yasayan ikisi Rum toplam on ii¢ aile

ile goriisiilmiis, Bozcaada mutfak kiiltiiriine ait receteler toplanmis, toplanan regeteler

gozden gegirilmis ve siniflandirilmis.

3.5. BOZCAADA MUTFAK KULTURUNE iLiSKiN RECETELER

Malzemeleri, hazirlama ve pisirme yontemleri agiklanan, Bozcaada mutfak

kiiltiiriine iliskin toplam 83 recete, 12 boliimde siniflandirilarak sunulmaktadir.

3.5.1. Bozcaada Mutfak Kiiltiiriine Ait Balik Receteleri
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Bozcaada’da mevsimine gore bulunabilecek baliklar sirasiyla: Sardalya,
Istavrit, Cinekop, Liifer, Palamut, Kolyoz, Sinarit, Barbunya, Lipsos, Mercan,
Melanur, Tekir, Fener, iskorpit, Karagoz, Levrek, Sarpa, Kefal, Kupa, Uskumru,
Torik, Sargoz, Kopekbaligi, Dil, Mezgit ve Yilan baliklaridir.

Mevsiminde giinliik olarak bulunabilen balik cesitleri etine uygun olarak tava,

1zgara, bugulama, corba veya pilaki seklinde pisirilmektedir.

3.5.1.1. Balik Bugulama

Sinarit, lipsos, melanur, fener, iskorpit, kefal, levrek, uskumru, tekir, sardalye

gibi baliklarin bugulamasi yapilmaktadir

1 kg bugulamalik balik
2 bas sogan

4 dis sarimsak

1 domates

2 ¢ay bardagi su

1 ¢ay bardagi zeytinyagi
Maydanoz, dereotu

1 adet limon

2 defneyapragi

Yeterince tuz

Baliklar temizlenip deniz suyu ile yikanir. Derin bir tepsinin tabami halka
olarak kesilmis soganlarla kaplanir ve iizerine biitiin sarimsaklar ve defneyapraklar
konur. Bu malzemenin iizerine baliklar gerekirse parcalanarak dizilir. Uzerlerine
dereotu ve maydanoz, kabugu soyulmus ince dilimlenmis limon ve malzemenin

ortasina 1 halka domates renk ve lezzet igcin konur. Yesilbiberler biitiin olarak



59

siislemek icin yerlestirilir. Su, yag ve tuz eklenir, agz1 kapal bir sekilde kisik ateste

pisirilir.

Balik bugulama tepsi ile masaya getirilecegi icin kullanilan malzemeleri

yerlestirirken goriintiiye de dnem vermek gerekir.

3.5.1.2. Balik Corbasi

Lipsos, iskorpit, yilan, kefal gibi beyaz etli baliklarin ¢orbasi yapilmaktadir.

1 kg ¢orbalik balik

1 adet kuru sogan

3 adet havug

3 adet patates

1 ¢ay bardag piring

1 adet yumurta

1 adet limon

1 domates

Maydanoz ve kereviz yapragi
10 bardak su

1 ¢ay bardagi zeytinyagi

Yeterince tuz ve karabiber

Once biitiin sebzeler ve limon dogranmadan su ile hafif yumusayincaya kadar

pisirilir. Sonra i¢ine balik atilir ve sebzeler pisinceye kadar beraber haslanir.

Pisirme islemi bitince baliklar ayr bir kaba alimir ve sebzeler siizgecten
gecirilerek ezilir. Sebzeler tekrar ocaga konur ve iizerine yikanmis piring ve
zeytinyag ilave edilir. Piringler pisince, ayiklanmis (kilgiklar1 ve derileri atilmis)
baliklar ilave edilir. Bir tasim kaynayinca 1 yumurta saris1 ve kalan limon suyu ile

terbiye edilir. Ocaktan indirince ince kiyilmis maydanoz ilavesi ile servis yapilir.
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3.5.1.3. Balik Pilaki

Iri, beyaz etli ve az kil¢ikl1 baliklarin pilakisi yapilmaktadir.

1 kg pilakilik balik

2 adet kuru sogan

2 adet domates

2-3 adet patates

1 adet havug

6 dis sarimsak

1 demet maydanoz

1 cay bardagi zeytinyagi
Yeterince tuz ve karabiber

2 adet defneyapragi

Soganlar soyulduktan sonra piyazlik dogranir ve zeytinyaginda ¢ok hafif
oldiiriiliir. Dogranmis domatesler eklenerek kavurma islemine devam edilir. Daha
sonra ikiye boliinmiis balik ve kalan malzemeler konur. Uzerine 2 bardak su ilavesi
ile kisik ateste pisirilir. Inmesine yakin limonlarin suyu ve ince kiyllmis maydanoz

ilave edilir.

3.5.1.4. Sarpal Pilav

3 bityiik boy Sarpa

2 su bardagi bulgur

4 su bardagi haslama suyu
2 bas kuru sogan

2 kagik salca veya 4 adet domates rendesi
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1.5 cay bardag zeytinyagi

Yeterince tuz ve karabiber

Ayiklanmig sarpalar bol su ile haslanir. Haslama suyu 4 su bardagi olarak bir
tarafta tutulur. Diger tarafta yemeklik dogranmis sogan zeytinyaginda kavrulur.
Domates tuz ve karabiber eklenir. Haglama suyu eklenir ve kaynamaya baslayinca

once bulgur eklenir, sonra iiste ayiklanmis sarpa etleri konur. Kisik ateste pisirilir.

3.5.1.5. Lakerda

1 adet torik veya
3 adet iri palamut

1 kg bulgur tuz (iri taneli)

Lakerda esas olarak torikten yapilir ancak palamut da yokluk zamanlarinda

yakin lezzeti yakalayan bir baliktir.

Baligin yan yiizgecleri hizasindan ve kuyrugunun 5 cm yukarisindan kesilir
ve bu pargalar kullamlmaz. I¢i iyice temizlenen baliklar 3 parmak genisliginde
dilimlenir. Siipiirge c¢opli yardimiyla kil¢igmin tam ortasindan gecen omuriligi
temizlenir. Kemigin yanindaki kanallarda iyice temizlenir ve hi¢ kan kalmamasina
dikkat edilir. Temizlenen baliklarin kaninin iyice akmasi icin 1 saat daha tatl suda
bekletilir. Sonra tekrar iyice yikanir ve 5 saat siizgecte kurutulur. Iyice suyu siiziilen
baliklar uygun bir kapta her tarafin1 ortecek sekilde tuzlanarak yerlestirilir. Son katta
tizeri bir torba ile ortiiliip temiz bir deniz tasi ile bastirilir. Serin bir yerde bekletilen

lakerda, 3—4 hafta sonra yemeye hazirdir.

3.5.2. Bozcaada Mutfak Kiiltiiriine Ait Borek Receteleri
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Bozcaada’da mahalle aralarinda ortak kullanmilan veya bag evlerinde kalan
odun firinlart kullanilmaktadir. Sabah ¢ok erken saatte baslayan ekmek yapimi 1sinan
finnm1 degerlendirmek i¢in pisirilen borekler veya giive¢ yemekleri ile devam eder.

Bozcaada’da borek yapmak icin acilan yufkalara “kap” denir.

3.5.2.1. Pirasali Borek

1 bag pirasa (ince halkalar halinde dogranmus)
200 gr beyaz peynir
2 dilim bayat ekmek i¢i veya 3 kasik ince bulgur

Yeterince tuz ve sivi yag

Hamuru i¢in:

1 yumurta

1 bardak su

1 yemek kasig1 tuz
Aldig1 kadar un

Hamur malzemesi yogrulur ve 1 saat kadar {istii oOrtiilii sekilde oda
sicakliginda dinlendirilir. Dinlenmis hamur 7 bezeye (parcaya) boliiniir. Bezeler ince

kaplar halinde agilir.

Boregin i¢ malzemesinin tiimii ¢ig olarak karistirilir ve ovularak yumusatilir.
Firin tepsisi zeytinyagi ile yaglanir ve agilan birinci kap serilir. Serilen kabin iistiine
yeterince i¢ malzemesinden dagitilir. Serilen her kabin iizerine i¢ malzemesi esit

olarak dagitilarak en iist kat yedinci kap ile kapatilir.

Tepsiyi firlna koymadan 6nce borek istege gore dilimlenir ve iyi kizarmasi

icin tizerine 1 yemek kasig1 yogurt ile ¢cirpilmis zeytinyag: siiriiliir.
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3.5.2.2. Kabakl Borek

3 orta boy kabak

100 gr beyaz peynir

Yarim kahve fincani piring
Yarim demet dereotu

1 yemek kasig1 kuru nane
Yarim cay bardagi zeytinyagi
1 yumurta sarisi

3 adet kap

Yeterince karabiber ve tuz

Kabaklar rendelenir, peynir, dereotu, nane, karabiber ve piring ilavesi ile

borek i¢i haline getirilir.

Kaplardan biri yaglanir ve bir kenar1 hafifce igce dogru katlanir. Katlanan
kisma hazirlanan igten konur ve rulo halinde yuvarlanir. Rulo kendi etrafinda
sarillarak yaglanmis tepsiye konur. Diger kaplarda aym sekilde hazirlanarak tepsiye
konur. Uzerine zeytinyad: ile ¢irpilmis yumurta sarist siiriiliir. Uzeri kizarana kadar

firinda pisirilir.

3.5.2.3.Bal Kabakh Borek

1 dilim bal kabag1
Kuru nane, karabiber
Kirimizi biber

Seker
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3 adet kap

Kabak rendelenir yeterince tuz ve biber ile kanstinlir. Kabak boregindeki gibi

hazirlanip pisirilir.

3.5.2.4. Ciiciik Boregi

1 demet ciiciik
Karabiber, tuz

200 gr beyaz peynir

1 cay bardagi zeytinyagi
3 adet kap

Ciiciik, soganin tohuma ka¢gmig dalhdir. Carsida ayrica satilir veya
bahgelerden toplamak miimkiindiir. Ciiciikler kiiciik dogranir ve ¢ok az zeytinyagi ile

hafifce kavrulur. Beyaz peynir ufalanir. Pirasa boregindeki gibi hazirlanir.

3.5.2.5. Yagh Pide

Yas maya, un, su ve tuz ile cok yumusak/akigkan bir hamur hazirlanir.
Yaglanan tepsiye hamur dokiiliir. Ustiine bol miktarda dilimlenmis sogan, beyaz
peynir ve kiyilmis maydanoz dosenir. Hamur kenarlardan cekilerek dosenen
malzemenin iizerine oOrtiilir. Firina girmeden once dilimlenir ve iizerine susam

serpilir.

3.5.2.6. Tath Tarhanah Borek
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Yarim kilo dana kiyma
3 bas kuru sogan

5 yumurta

2 su bardag tatli tarhana
1 su bardagi zeytinyag
6 kap

Yeterince tuz ve karabiber

Sogan rendelenir, kiyma ve yarim bardak yag ile kavrulur. I¢ine tatl tarhana
ilave edilir. 2 bardak sicak su azar azar ilave edilerek tarhananin kabarmasi saglanir
ve atesten indirilir. Tuz ve karabiber eklenerek sogumaya birakilir. Yumurtalar yarim
bardak yag ile iyice cirpilir. Yaglanmis tepsiye kaplar yerlestirilir, tizerlerine yaglh
yumurta karistmindan siiriiliir. Ortada hazirlanan i¢ malzemesi dosenir ve kalan

yufkalar ile ayni islem tekrar edilir. Firina girmeden dilimlenir.
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3.5.3. Bozcaada Mutfak Kiiltiiriine Ait Corba Receteleri

3.5.3.1 Kishk Tarhana Hazirhg:

1 kg Nohut’tan pisirilmis nohut yemegi (1 kg salcalik biber, 1 kg domates, 1 kg
sogan, 1 kg siviyag ile pisirilir)

1 kg yogurt

3 kgun

Yeterince tuz

Nohut aksamdan 1slatilir. Stviyag, sogan, salcalik biber, domates (istege gore
aci ilavesi ile) ile nohut yemegi gibi kabaca pisirilir. Soguyunca, kevgirden gegirilir.

Ustte kalan kabuklar atilir.

Kevgirden gecirilmis nohut yemegine, yogurt, un ve tuz katilarak kati bir
hamur haline getirilir, iyice yogrulur. Hamurun kivami i¢in gerekirse un ilave
edilebilir. Tarhana hamuru genellikle aksam yogrulur ve disti siki bir sekilde
ortiilerek sabaha kadar bekletilir. Sabahleyin tarhana hamurundan ceviz
biiyiikliigiinde parcalar kopartilir ve giinese serilmis temiz bir ¢arsaf iistiine yayilir.
Parcalar kopartildiklar1 gibi konur, yuvarlanmaz. Giin i¢inde kurudukca parcalar
kiigiiltiiliir ve ufalamir. irmik haline gelinceye kadar bir yandan tarhana eleginden
gecirilir bir yandan da el ile ufalanir ve iyice kurumasi saglanir. Daha sonra bez

torbalara konup serin bir yerde saklanir. Elde edilen tarhana yaklasik 5 kilodur.

Tarhana hamuru serin bir yerde en az 1 gece, en fazla 7 giin bekletilir. Hamur

bekledikce eksir. Arzu edilen eksilik derecesine gore bekletilir.
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3.5.3.2. Tarhana Corbasi

3 ¢orba kasig1 tarhana

4 dis sarimsak

3 domates rendesi veya 1 yemek kasigi salca
1/2 kahve fincan1 zeytinyagi

4 bardak su

Yeterince tuz

1 tath kasi1g1 kuru nane

Tarhana bir kapta soguk su ile kabarmasi i¢in 1slatilir. Tencerede, domates
rendesi ve sarimsak, ¢ok az zeytinyag ile hafifce oldiiriiliir. Uzerine su, tarhana ve
tuz ilave edilir. Koyulagincaya kadar siirekli karistirarak pisirilir. Indirmeye yakin
nane ilavesi yapilir. Tabaklara servis yapildiktan sonra kalan zeytinyagi eklenir.

3.5.3.3. Et Suyuna Tarhana

Yukaridaki malzemenin aynisi, su yerine et suyu kullanilarak pisirilir.

3.5.3.4. Siitlii Tarhana

Yukaridaki malzemenin aynisi, su yerine siit ya da siit su karisimi

kullanilarak pisirilir.
3.5.3.5. Boriilce Suyuna Tarhana
Haglanip yenmek {iizere hazirlanan boriilcenin suyu degerlendirilerek

yukaridaki tarif su yerine boriilce suyu kullanilarak pisirilir.

3.5.3.6. Kishk Tath Tarhana
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Bu tarhana daha c¢ok, hatta neredeyse sadece Bozcaada’daki Rumlar
tarafindan hazirlanan kighik bir yiyecektir. Corbasi gibi boregi de cok lezzetlidir.

Tatl1 tarhana bahgede biiyiik kazanlarda ve odun atesinde yapilir.

2 kg goce

250 gr irmik

5 kg koyun veya inek siitii
250 gr un

Tuz

1 yemek kasig1 kekik

Gocenin kepegini ugurmak igin riizgdrh bir yere cikartilir. Elle havaya
savurarak kepeginin u¢masi saglanir. Daha sonra elenerek tasindan arindirilan géce
pismeye hazir hale gelir. Siit, irmik, un ve kekik biiyiik bir kazanda karistirilarak
atese konur. Siit kabarmaya baslayinca, goce azar azar ilave edilir. Suyunu cekince
atesten alinir. Koyu bir hamur kivamindaki goce yogrulur. Hamur kazana
yerlestirilir, ortasina bir delik ac1lir ve buraya 2 yemek kagig1 tereyag konur. Uzerine
bir ortii serilir ve kor ateste 1 saat bekletilir. Bu sirada tarhananin dibi tutar, iyice
kizarir. Tarhana kazandan alimir ve sicak giines altindaki carsaflara parcalanarak
serilir. Kurudukga daha kiigiik pargalara boliiniir. Iyice kuruyan tarhana avug iginde

veya elekte ufalanir, bez torbalara saklanir.

3.5.3.7. Kazmak

Tatl1 tarhana yapildiktan sonra kalan kazandibine kazmak denir. Mis gibi siit

kokan bu citir ¢itir lezzet evin ¢ocuklar tarafindan hemen tiiketilir.

3.5.3.8. Tutmag Corbasi
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Hem Rumcada hem de Tiirk¢ede tutmag olarak ifade edilen bu ¢orba her iki
dine mensup Adalilarin da dini bayramlarinda yani Ramazan ve Noel sofralarinda

sunduklar 6nemli bir yemektir.

250 gr kiyma

1 tath kasig1 karabiber
Yeterince tuz

2 adet kap

1 yumurta

1 limon

Kiyma, tuz ve karabiber ile kanstinllir. Elde acilmis kaplar manti
biiyiikliigiinde karelere kesilir. Icine kiyma harcindan koyarak iicgen seklinde

kapatilir. Et veya tavuk suyunda haglanir. Yumurta ve limon suyu ile terbiye yapilir.

3.5.3.9. Halse Corbasi

1 biiyiik bas kuru sogan

5 bardak et suyu (kuzu ya da oglak)
4 kasik un

1 tath kasig1 karabiber

Yeterince tuz

Sogan rendelenir, karabiber ve tuz ilavesi ile iyice ovulur. Bir tencerede et

suyu ve ovulmus sogan kaynatilir. Kaynayinca un ile terbiye edilir.

3.5.4. Bozcaada Mutfak Kiiltiiriine Ait Etli Yemek Receteleri
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3.5.4.1. Oglak Dolmasi

Kendi hayvani olanlarin, 6zellikle hidrellez giinii, yani 6 Mayis giinii oglak
kesmesi yaygin bir gelenektir. Hidrellez ailecek oglak dolmalar ile kirlarda
bahgelerde veya deniz kenarinda kutlanir. Adaklar adanir, taslar dizilir, ipler baglanir
ve anahtarlar gomiiliir. Oglak dolmasi ayrica bayramlarda, kutlamalarda ve 6zel

toplantilarda da pisirilir. Yaninda sarimsakli cacik veya yogurt ile servis yapilir.

1 oglak en az 7-8 kiloluk
1 demet taze sogan

1 demet dereotu

1 biiyiik bas kuru sogan
4 su bardag1 piring

2 su bardagi zeytinyagi
Yarim limon

4 adet kesme seker

Yeterince tuz

Yikanmis piring, zeytinyaginda hafifce kavrulur, 2 su bardag: su ile kabartilir.
Icine, dogranmus yesillikler, kesme sekerler, limonsuyu ve tuzu ilave edilip 5 dakika

buharinda bekletilir. Oglagin cigeri ayr bir yerde kavrulup pirince
ilave edilir. Piring karisimi oglagin icine doldurulur ve oglagin karn1 pamuk ipligi ile

dikilir. Oglagin yumusak olmasi i¢in {iistiine zeytinyagi siiriiliir. Firinda orta 1s1da

pisirilir.

3.5.4.2. Etli Yaprak Sarma

Bozcaada’min yaprak sarmasinin 6zelligi tavla zar biiyiikliigiinde dogranmig

kuzu eti ile pisirilmesidir.
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Yarim kg dogranmis kuzu eti

Yarim bardak piring

1 bas kuru sogan veya yeterince taze sogan

Yarim demet maydanoz

Yarim demet dereotu

1 tath kasi1g1 kuru nane veya birkac yaprak taze nane
Yeterince tuz ve karabiber

1 ¢ay bardagi zeytinyagi

Sogan ve yesillikler ince ince dogranir ve tiim malzeme ¢ig olarak
harmanlanir. Asma yapraklar1 bol suda hagslanir. Siiziilerek alinir, soguyunca sarma
islemi baslanir. Dolmalarin boyu bir ¢atallik olmalidir yani her dolma ser¢e parmagin
yarisi kadar sarilmalidir. Tencerenin dibine kuzunun kemikleri yerlestirilir iizerine de
dolmalar yerlestirilir ve zeytinyagi gezdirilir. Etin kendi suyu ile cok kisik ateste ara

sira sallayarak ve suyunu cektirerek pisirilir.

3.5.4.3. Pilavhh Tas Kebab1

Yarim kilo kusbast kuzu eti
2 bas kuru sogan

5-6 adet yesilbiber

3 adet domates

2 bardak piring

Yeterince tuz ve karabiber

Genis, s181 bir tencere ile bu tencerenin ortasina ters ¢evirince sigacak bir kap
ile hazirlanir. Kiigiik kabin icine, ince dogranmis sogan, biber domates ve kugbasi

etler konur. Bu kap biiyiik tencerenin igine ters ¢evrilerek konur. 2 bardak su ilavesi
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ile kisik ateste pisirilir. Kabin kenarindan hafifce agarak etin pismesi kontrol edilir.
Et pisince suyuna yikanmis piring ilave edilir. Tencerenin agz1 kapatilir ve pilavin
pismesi beklenir, gerekirse sicak su ilave edilir. Servis sirasinda ortadaki kap
cikartilir. Boylece ortasinda etler ve etin suyu ile pismis pilav ile giizel bir goriintii

olusur

3.5.4.4. Cayirh Et

1 kg kemikli kuzu ya da oglak eti

1 demet taze sogan

Yarim demet maydanoz

Yarim demet dereotu

4 adet domates veya 2 yemek kagigi salca
1 cay bardagi zeytinyagi

2 bardak su

Yeterince tuz ve karabiber

Kemikli etler zeytinyaginda biraz kavrulur, ince dogranmis malzemelerin

hepsi iizerine ilave edilir. Su ilavesi ile orta ateste pisirilir.

Yaninda pilav ile servis yapilan cayirli et de hidrellez yemeklerindendir.

3.5.5. Bozcaada Mutfak Kiiltiiriine Ait Hamurlu Receteler

3.5.5.1. Eriste (Ev Makarnasi)
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Bozcaada’da eriste cesitli isimler alir; yufka, ev makarnasi, ¢cene carpan, kayiga binip

bacak sallayan...

1 kilo siit
10 yumurta
Aldig1 kadar un

Malzemenin tiimii kat1 bir hamur haline getirilir ve kaplar acilir. Kaplar 2 saat
serin bir yerde kurumaya birakilir. Kurumaya baslayinca istenilen sekillerde kesilir.

Tekrar kurumaya birakilir.

3.5.5.2. Sahan Mantis1

Yarim kilo kiyma

2 sogan

2 dilim ekmek i¢i
Yeterince tuz ve karabiber

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi

[¢ malzemesinin hepsi yagda ¢ok hafif kavrulur, suyu gektirilir.

Hamur 1 bardak su ve aldig1 kadar un ile hazirlanir, iyice yogrulur. Hamur
bezelere ayrilir ve her bir beze ince olarak acilir. Agilan kap ortadan kesilir ve diiz
kenarma i¢ malzemesi yerlestirilerek rulo yapilir. 2 parmak dilimlere kesilip
yaglanmis tepsiye dizilir. Firinda pisirilen manti sarimsakli yogurt ve yagda

kizdirilmig kirmizibiber ile servis yapilir.

3.5.5.3. Bulgurlu Manti
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2 su bardag pilavlik bulgur
1 bityiik kuru sogan

3 adet orta boy domates

1 ¢ay bardagi zeytinyagi

1 tath kasi81 tuz

1 tath kasig1 nane

Hamuru i¢in:
1,5 bardak su
Yarim kahve fincani zeytinyagi

1 cay kasig sirke

1 yumurta

2 tath kasi81 tuz

Yemeklik dogranmis sogan zeytinyagi ile kavrulduktan sonra domates ilavesi
ile biraz daha kavrulur. Yikanmis bulgur ilave edilir ve iistiine ¢ikincaya kadar soguk

su konur. Kisik ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir.

Hamur malzemesinin hepsi yumusak bir hamur elde edecek sekilde yogrulur.
5 pargaya (beze) ayrilan hamurun her birinden kap acilir. Acilan kabin iizerine
pilavdan yeterince serilir. Oklavaya dolayarak rulo haline getirilen kaptan oklava
cekilir. Rulo dilimler halinde kesilir ve dilimler yaglanmis tepsiye dizilir. Biitiin
kaplar pilav bitinceye kadar ayn1 sekilde hazirlanir. Firinda pisirilen manti, yemeden

yarim saat dnce yogurtlanir.

3.5.5.4. Avunya Mantisi

2 adet kap (hazir yufka ile de yapilabilir)
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4 porsiyon nohut yemegi

Yufka oklavaya dolanir ve oklava iginden ¢ekilince bir parmak kalinliginda
dilimlere kesilir. Kesilen seritler firin tepsisine yayilir ve kizarincaya kadar firinda
tutulur. Firindan ¢ikinca iizerine etli nohut yemegi dokiiliir ve bir kapak kapatilarak

cekmesi saglanir. Sogumadan sarimsakli yogurt ile servis yapilir.

3.5.5.5. Pisi

Pisi kandillerde, bayramlarda ve ramazan arifelerinde, oliimlerde pisirilip,

komsulara dagitilan bir hamur isidir

Yeterince un, maya, tuz ve su, ekmek hamuru kivaminda hazirlanir. Bu
hamuru hazirlamak i¢in tercihen bol karanfil ile kaynatilip stiziilmiis ve sogutulmus
su kullanilir. Ayrica igine iyice doviilmiis damla sakizi da ilave edilir. Hamur
yogrulup kabarmasi i¢in dinlendirilir. 10 cm ¢apinda parcalar halinde agilir, iistiine
susam ve ¢orek otu ekilir ve bol yagda kizartilir. Pisi her tiir recel ve peynir ile

birlikte yenir.

3.5.5.6. Lokum Ekmegi

Lokum nohuttan hazirlanmig dogal maya ile kabartilan bir ekmektir.
Diigiinlerde, kina gecelerinde, hidrellezde, kandillerde ve bayram arifelerinde
hazirlanir. Ayn1 ekmek Rum evlerinde de yilbasi, paskalya, Ayazma giinii ve

Meryem’in 6liim giiniinde hazirlanmaktadir.

1 su bardagi kuru nohut doviilerek un haline getirilir. Bu un 1 kasik un, 1 cay

kasig1 tuz ve 1lik su ile karistirlarak 1slatilir, agz1 kapali bir kapta 25 derecelik sabit



76

1sida 12 saat bekletilir. 12 saat sonra {istiiniin kopiigii ve nohudu maya olarak

kullanilir.

Yeterince un, nohut mayasi ve 1lik su ile ekmek hamuru tutulur. Hamur 1lik
bir yerde dinlenir ve iyice kabarir. Hamurdan parcalar kopartilir ve zeytinyagi ile her
tarafi yaglanir ve firin tepsisine dizilir. Ustiine ¢orek otu serpilir ve parlak olmasi icin

yagh su siiriiliir. Firinda pisirilir.

3.5.5.7. Lalanga

1 yumurta
2 bardak un
1 ¢cay kasig1 karbonat

tuz

Un, yumurta, tuz ve karbonat kanstirilir, boza kivamina gelinceye kadar su
ilave edilir ve iyice cirpilir. Bol kizgin yagda kasiktan kiiciik pargalar akitilarak

kizartilir. Serbete atilarak, pekmezle, pudra sekeriyle, sade veya peynirle tiiketilebilir

3.5.6. Bozcaada Mutfak Kiiltiiriine Ait Tavsan ve Salyangoz Receteleri

3.5.6.1. Tavsan Yahnisi

1 adet tavsan
2 adet domates
2 bas kuru sogan

4 adet patates
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1 su bardagindan 1 parmak az zeytinyagl
2 defneyapragi

1 ¢ay bardagi beyaz sarap

Yeterince tuz

2 bardak su

Bol karabiber

Ayiklanmis tavsanin, kaninin iyice akmasi icin bir gece dnceden sirkeli suda
bekletilmesi gerekir. Par¢alanmis tavsan bir tavaya konur ve suyunu ¢ekinceye kadar
kendi yag ile kavrulur. Daha sonra iizerine kullanilacak zeytinyagindan yarim ol¢ii
ilave edilerek iyice kavrulur. Baska bir tavada kalan zeytinyagi ile piyazhik
dogranmig soganlar, rende domatesler ve biitiin sarimsaklar hafifce oldiiriiliir.
Yeterince biiyiik bir tencerede tavsan ve sosu bir araya getirilir, lizerine sarap, sicak
su, karabiber ve defneyapragi ile patatesler eklenir. Kisik ateste patatesler

yumusayincaya kadar pisirilir.

3.5.6.2. Kizarmms Tavsan ve Pilav

1 adet tavsan

1 ¢ay bardagi zeytinyagi

4 bardak haglanmis et suyu
2 bardak pilavlik bulgur

2 sivri yesilbiber

1 domates

1 kuru sogan

1 kahve fincam zeytinyagi

Yeterince tuz
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Tavsan haglanir. Suyu pilav icin ayrilir. Tavsan zevke gore boliiniip tekrar

zeytinyaginda kizartilir.

Zeytinyaginda ince dogranmis biberler kavrulur. Pilav i¢in dl¢iisiiyle haslama
suyundan ilave edilir. Kaynamaya baslayinca, yikanmig bulgurlar ve tuz katilir. Kisik

ateste suyu cektirilir. Kizarmis tavsan eti ile beraber servis yapilir.

3.5.6.3. Tavsan Dolmasi

1 adet tavsan

1 kahve fincam zeytinyagi
Tavsan cigeri

2 kahve fincan1 piring

1 yemek kasig1 dolmalik fistik
Nane ve dereotu

Yeterince tuz, karabiber

Tavsanin cigeri ince kiyilir ve zeytinyaginda dnce yemeklik olarak dogranmis
sogan sonra ciger kavrulur. 1 bardak sicak su ilave edilir ve yikanmig piring, tuz ve
karabiber ve yesilliklerin ilavesi ile hafif kabartilir. Pilav soguyunca tavsanin icine
doldurulur ve acgik yer pamuk iplikle dikilir. Tavsan tencereye yerlestirilir, iizerini
ortecek kadar su ilavesi ile kisik ateste pisirilir. Servisten Once, tavsan tavada az yag

ile kavrulur.

3.5.6.4. Salyangoz Y ahnisi
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Toplanan salyangozlar en az 3 giin sepet i¢inde kekik dali ile beslenir. 3 giin
boyunca sadece kekik dali ile beslenen salyangozlar hem kendilerini temizlerler hem
de kekik kokusu iizerlerine siner. Sepetten alinan salyangozlar kabuklan ile birlikte
en az 5 defa suyu degistirilerek yikanir. Tencereye bol su konur salyangozlar 6nce 2

saat soguk suda bekletilir. Bu sirada tencerenin kapagi kapali olmalidir

Salyangozlar aym1 suda 10 dakika haglanir ve suyu siiziiliir. Kabuklarinin
isaret baglayan merkez yeri bicakla kesilir ve 3 defa da soguk su ile yikanir. Bu islem

her salyangoz yemegi i¢in uygulanan 6n pisirmedir.

30 adet salyangoz

2 bas kuru sogan

2 kagik salca veya 4 domates rendesi
6 adet patates

1 cay bardag zeytinyagi

Yeterince tuz ve karabiber

Yemeklik dogranmis sogan zeytinyaginda kavrulur. Domates, tuz ve
karabiber eklenir. Onceden haglanmis salyangozlar az su ilavesi ile en az 1 saat
pisirilir. Salyangozlar catali batirip kabugundan cektiginizde kolayca cikiyorsa
yeterince pismis demektir. Pisen salyangozlara iri dogranmis patatesler de ilave

edilip kisik ateste az su ilavesi patatesler yumusayincaya kadar pisirilir.

3.5.6.5. Salyangozlu Bulgur Pilavi

Yukandaki salyangoz yahnisi tarifine patates ilave etme asamasinda, patates

yerine bulgur ilave edilir. 2 su bardagi bulgur icin 4 su bardagi su yeterlidir.
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3.5.7. Bozcaada Mutfak Kiiltiiriine Ait Ot Receteleri
Bozcaada, tiim Ege Bolgesi gibi ot zengini bir adadir. Ekim ayindan itibaren
baslayan yagislar ile duruma gore Mayis ortasina kadar toplanabilir. Bozcaada’da
toplanan otlar sdyle siralanabilir:
Pazi, esek turpu, hardal otu, ebegiimeci, gelincik, i1sirgan, radika, labada,
hindiba, horoz otu, sigirdili, kafkalita, kuzukulagi, rezene, filiz, kus otu.

3.5.7.1. Ot Salatasi

Iyice yikanan otlar kaynayan suda birkac dakika tutulur ve siiziilerek servis

tabagina alimir. Uzerine zeytinyag: ve limon ilavesi ile servis yapilir.

Salata tek bir ottan yapabilecegi gibi ¢esitli otlar1 karistirarak da yapilabilir.

3.5.7.2. Piringli Ot Yemegi
Zeytinyaginda kavrulan yemeklik dogranmis soganin iistiine yikanmis ve

dogranmis otlar ilave edilir. Uzerine bir avug yikanmis piring ile bir domates

rendelenir. Su ilave etmeden kisik ateste pisirilir.

3.5.7.3.0tlu Borek

Gelincik, horoz otu, pazi, labada, ebegiimeci, 1sirgan ve kus otu borek ve

gozlemelerde rahatlikla kullanilir. Yikanmis otlar, ince dogranir ve biraz tuz ile ¢ok
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oldiirmeden ovulur. Boregin i¢ malzemesi olarak kullanilir arzuya bagh olarak bu ice

peynir de ilave edilebilir.

3.5.7.4. Otlu Yumurta

Genellikle otlarin kok kismiyla hazirlanir. Rezene disindakiler ¢igden
zeytinyag ile hafif kavrulup lizerine yumurta kirilir. Rezene ise Once kaynar suda
birka¢ dakika haslanir ve sonra zeytinyagi ile kavrulup iizerine yumurta kirilir.

Yumurta biitiin olarak kirilabilecegi gibi ¢irpilmis olarak {izerine de dokiilebilir.

3.5.7.5. Isirgan Cullamasi

2 demet 1s1rgan

3 yumurta

5 kagik un

1 ¢cay kasig1 karbonat

Yarim limonsuyu

Isirganlar iyice yikanir, sadece saplarin kalin taraflar ayiklanir, onun diginda

kalan yerler ince dogranir. Yaglanmis firin tepsisine 1sirganlar yayilir.

Yumurta iyice ¢irpilir, un ilave edilir. Bagka bir yerde yarim limonsuyu ile
kabartilmig olan karbonat ilave edilir. Karisim boza kivamina gelinceye kadar su
ilave ederek karistirnlir. Elde edilen sivi hamur 1sirganlarin iizerini ortecek sekilde

dokiiliir. Orta 1s1da firinda pisirilir. Sicak yenir ve yaninda yogurt ile servis yapilir.
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3.5.8. Bozcaada Mutfak Kiiltiiriine Ait Pilav Receteleri

3.5.8.1. Nohutlu Pilav

1 kilo piring

1 biitiin tavuk

250 gr nohut

1 su bardagi zeytinyagi

Yeterince tuz ve tane karabiber

Aksamdan 1slatilmig olan nohut haglanir. Piring 2 saat 6nceden tuzlu sicak
suda bekletilir. Tavuk bol su ve tane karabiber ile haslanir. Tavuk pisince derileri
ayrilir ve eti kiigiik pargalar halinde parcalanir. Piring siiziiliir ve yag ile 1sinincaya
kadar kavrulur. Tavuk eti ve nohut ilave edilir. Uzerine 5 bardak sicak tavuk suyu
dokiiliir. Yeterince tuz ilavesi ile orta 1sida kisa siire pisirilip sonra agzi1 kapah

sekilde demlenmeye birakilir.

3.5.8.2. Keskek

1 kilo keskeklik bugday (asurelik bugday)
1 biitiin tavuk veya 1 kilo kuzu eti (kemiksiz, derisiz)
1 su bardagi zeytinyagi

Yeterince tuz

Keskeklik bugday aksamdan 1slatilir. Tencerenin dibine et veya parcalanmis
tavuk dosenir, iizerine bugday konur. Ustiinii 6rtecek kadar bol su ilavesi ile cok
kisik ateste pisirilir. Pisince tuz ve kizdirilmig zeytinyagi ilave edilir ve dévme
islemine baslanmr. Biiyiik kazanlarda pisirilen keskek doviiliirken herkes sira ile
dovme islemine katilir, tokmak elden ele dolasir. lyice doviilen ve macun kivamina

gelen keskek iizerine yagda kizdirilmis kirmizibiber veya tarhana ile yenir.
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3.5.8.3. Cig Dolma

1 kisi i¢in 1 cay bardagi pilavlik bulgur hesab ile hazirlanir
Maydanoz, dereotu

Taze sogan, kuru sogan

Taze nane, kuru nane

Domates, salca

Zeytinyag1 ve limon

Pilavlik bulgur iizerine ¢ikacak kadar su ile kisik ateste haglamir. Once salca
ile kanstirilir sonra yemeklik dogranmis kuru sogan eklenir. Biitiin yesil malzeme
cok bol sekilde ilave edilir. Bulgur yesil malzemenin yaninda 1/3 oraninda goriiliir.
Karisima eksiligini vermek iizere limon suyu ve yapraklarin haslama suyundan ilave
edilir. Karisimin biraz gevsek/suluca olmasi gerekir. Zeytinyag: eklenir. istege gore

aci1 biber ilave edilir.

Cig dolma hazirlanirken bir yandan da taze veya salamura asma yapraklari ve
lahana yapraklar haglanir. Servis sirasinda tabagin yarisi ¢ig dolma diger yarisi ise
yaprakla doldurulur. Yiyecek kisi bir kasik yardimu ile i¢c malzeme yapraga doldurup
sarar ve yer. Yaninda aci biber tursusu ve ev ekmegi yenebilir. Kalan i¢ ile kalan

yapraklar sarilir ve daha sonra yemek iizere saklanir.

3.5.8.4. Cayirh Pilav

1 kilo kemikli oglak veya kuzu eti
2 su bardag: piring
1 su bardag1 ince bulgur

4 bardak et suyu
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Taze sogan, dereotu, maydanoz, nane
1 cay bardagi zeytinyagi

Yeterince tuz

Parca et haslanir ve et suyu hazirlanir. Biitiin yesil malzeme cig olarak
dogranir. Pirin¢ ve bulgur ile harmanlanir. Firin tepsisine bu malzeme serilir, iizerine
et suyu ve zeytinyagi dokiiliir. En iiste parcga etler dizilir, yeterince tuz ve karabiber
ilavesi ile Once kisik ateste ocakta sonra firinda pisirilir. Genellikle Hidrellez giinii

evlerde veya pikniklerde kalabalik ile yenir.

3.5.9. Bozcaada Mutfak Kiiltiiriine Ait Recel Receteleri

3.5.9.1. Domates Receli

50 tane ince uzun Italyan domatesi
50 tane taze i¢ badem

5-6 yaprak 1tir veya 1 paket vanilya
1 kg toz seker

Su

Domateslerin kabuklar1 soyulur ve kire¢ kaymaginda 2 saat bekletilir. Kireg
kaymagindan ¢ikartilan domatesler 3 kere bol su ile durulanir. Domatesler en sivri
ucundan delinir ve avug icine tam olarak yerlestirilerek patlatmadan iyice sikilir.
Domatesleri patlatmadan sikmak az sonra icine konacak taze bademin i¢inde kalmasi
icin ¢cok onemlidir. Her domatesin i¢ine aksamdan 1slatip kabuklar1 soyulmus badem

icinden birer tane konur ve tekrar patlatmadan sikilir.
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Serbeti icin 1 kg seker ve 1,5 bardak su kaynatilir. Kaynayan serbete dnce bir
paket vanilya daha sonra domatesler atilir. Yarim saat kadar daha kaynatilarak
atesten alinir. Serbet hazirlanirken vanilya yerine indirmeye yakin 1tir yapragi ilave

edilir.

3.5.9.2. Giil Receli

10 adet peygamber giilii
5 bardak su
4 bardak toz seker

Yarim limon suyu

Giiller avug icinde sikica tutularak, yapraklarin dagilmasina izin vermeden
sap kismindan ayrilir. Bir makas yardimi ile diplerindeki beyaz kisimlar kesilir.
Yikanip temizlenen giil yapraklari iyice durulanir ve 1 bardak seker ile ovulur. Kalan
toz seker serbet icin kaynatilir. Kivamina gelince ovulan giil yapraklan ilave edilir.

Ocaktan indirmeden dnce yarim limonsuyu ilave edilir.

3.5.9.3. incir Receli

75 adet kobalak (deli incir)
1 kilo toz seker
1.5 bardak su

Yarim limon suyu

Kobalak denilen deli incir sadece ilkbaharda yetisir. Incirlerin kabuklar
soyulur bu sirada saplart uzun birakilir. Bol suda 2 defa haslanir ve siiziiliir. Son

haslamadan sonra avug i¢ine tam olarak oturtulup patlatmadan iyice suyu sikilir.
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Kaynayan serbet kivama gelince incirler icine atilir ve orta 1s1da kaynamaya

devam edilir. Serbet kivamim tutunca limon suyu ilave edilerek atesten alinir.

3.5.9.4. Uziim Receli

1 6l¢ii soyulmus iiziim (Miimkiinse kokulu ingiliz Cavusu)

Yarim 0lcii toz seker

Uziim regeli berrak bir serbetin iginde yiizen kristal taneleri gibidir. Yapimi

en ¢ok emek isteyen ada recelidir.

Uziim regeli taneleri daha iri ve kokulu olan ingiliz Cavusu veya meshur

Bozcaada Cavusu ile yapilir.

Uziim receli yapmaya baslarken hazirda iki kap su bulundurmak gerekir

ciinkii tanelerin renginin kararmamasi i¢in her islem arasinda suya atilmasi gerekir.

Once iiziimlerin kabuklar1 soyulur ve her soyulan iiziim hemen suya atilir.
Sonra bir firkete veya c¢engelli ignenin kilit kismiyla cekirdekleri ¢ikartilir ve yine
hemen suya atilir. Soyulmus bir 6l¢ii iiziime yarim 0l¢ii toz seker konarak kaynatilir,
su ilave edilmez. Uziim regelinin goriintiisiinii elde edebilmek icin azar azar

yapilmalidir yoksa tanelerin rengi ve sekli bozulur.

3.5.10. Bozcaada Mutfak Kiiltiiriine Ait Tath Receteleri
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3.5.10.1. Mafis

3 yumurta

Yarim c¢ay bardagi zeytinyagi
1 tath kagig sirke

Aldig1 kadar un

Serbeti icin:
3 bardak seker
2.5 bardak su

Hamur i¢in gerekli malzemenin hepsi yogrulur ve kulak memesi kivamina
getirilir. Hamur 6 bezeye boliinerek yuvarlak acilir. A¢ilmis bezelerden ikisi iist iiste
getirilerek yeniden daha biiyiik olarak agilir. Hamur, mant1 hamuruna benzer sekilde
ama dikdortgen parcalar halinde kesilir. Her parcanin ortasi biiziilerek yapistirilir.

Bol yagda kizartilan hamur parcalari fiyonk goriiniimii alir. Sogumaya birakilir.

Su ve seker, serbet kivamina gelinceye kadar kaynatilir. Serbet sicakken,
fiyonklar icine atilir, serbeti iyice emmesi saglanir. Daha sonra siiziilerek tabaga

alimir. Hamura zevke gore degisik sekiller verilebilir.

3.5.10.2. Uzak Helva

5 bardak su
5 bardak taze sikilmis zeytinyagi
Aldig1 kadar un
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Serbeti icin:
1.5 kilo toz seker
1.5 kilo su

5 bardak su ile 5 bardak zeytinyag biiyilkk bir tencerede kaynatilir.
Kaynamaya baslayinca icine aldigi kadar un ilave edilir ve orta ateste
pembelesinceye kadar kavrulur. Kavrulan un genis bir tepsiye dokiiliir. Daha
onceden hazirlanmis soguk serbet yavas yavas una ilave edilir ve karistirilir. Serbet
bitince, iyice karismasi icin elle yogrulur ve tepsiye basilir, baklava dilimleri gibi

kesilir, bol susam ile servis yapilir.

3.5.10.3. Baklava (Cevizli veya Bademli)

Hamuru: fc:
3 yumurta 1 kilo badem veya ceviz

1 su bardagi sulu yogurt

12 su bardagi zeytinyag Ustiine:

1 tath kas181 tuz 3 su bardagi siviyag
Aldig1 kadar un

Serbeti:

2 kilo seker, 2 kilo su, yarim limon suyu

Hamur malzemesi iyice yogrulur ve en az 30 kap acilir. Kaplar acilirken

yapigmamasi i¢in un ve nisasta karigimi serpilir.

Yaglanmis firin tepsisine once agilmis kaplarin yarisi serilir ve arasina sicak
su ile agartilmis (kabuklar1 soyulmus) ve doviilmiis i¢ malzemesi dagitilir, iizerine

kalan kaplar serilir. Dilimlere kesilir. Uzerine kizdirilmis 3 bardak siviyag esit



89

miktarda dagitarak dokiiliir. Bu islem iyi kizarmasini saglar. Firindan iyice kizaran

baklava alininca, sogumadan daha 6nceden hazirlanmig soguk serbet dokiiliir.

3.5.10.4 Agiz Tathsi

Agiz siitii tencereye konur, dibinin tutmamasi icin ve orta 1sida karistirarak
pisirilir. Bir siire sonra koyulasmaya basladiginda agiz hazirdir. Agiz servis

tabaklarina alinir ve iizerine yeterince seker ekilerek yenir.

3.5.10.5. Paskalya Coregi

1 kg un

6 yumurta

400 gr toz seker

250 gr eritilmis tereyagi
125 gr siit

1 corba kasig1 kuru maya
1 tath kasig1 toz mahlep

1 tath kag1g1 doviilmiis damla sakizi

Kuru maya 1 bardak 1lik su ile eritilir ve 4 yemek kasig1 un ile karistirilip

bulamag haline getirilir. Agz1 kapali sekilde 15 dakika sicak bir yerde bekletilir.

Yumurta ve seker iyice cirpilir. Un, mahlep ve sakiz ilave edilir. Hamurun
ortasina bir ¢ukur agilir ve icine siit ile karistinlmis maya konur ve iyice yogrulur.

Yogurma sirasinda erimis yag azar azar ilave edilir. Yogrulan hamur 2 saat {istii
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ortiilii sekilde 1lik bir yerde bekletilir. Sag¢ orgiisii sekli verilir ve tepsiye dizilir 2 saat

de boylece bekletilir. Orta 1s1l1 firinda pisirilir.

3.5.10.6. Bademli Kurabiye

2 su bardagi ¢ekilmis badem ici
1 su bardag1 pudra sekeri
1 yumurta aki

1 ¢ay kasig1 damla sakizi

Yumurta aki kar haline getirilir. igine badem, seker ve damla sakizi katilir, el
ile minciklanir. Istenilen sekillerde hazirlanip tepsiye dizilir. Yuvarlak olanlarin

ortasina badem ile siis yapilir. Cok diisiik 1s1da firinda pisirilir.

3.5.10.7. Kuru Asure (Koliva)

Adali Rumlarin oliimlerde ve O6lim yi1l doniimlerinde hazirladiklar bir
yiyecektir. Bu 6zel giinlerde eve gelen misafirlere ikram edildigi gibi kilisede veya

kap1 kap1 komsulara dagitimi yapilir.

Geceden 1slatilmis asurelik bugday haglanir, iyice siiziilir, 1lik su ile
durulanir. Bir tepsiye pecete serilir ve lizerine serilen bugdaylar serin ve esen bir

yerde iyice kurutulur.

Iyice kurumus ve tanelenmis bugdaya bir tepsiye serilir. Bolca kiyilmis
kabuksuz i¢ badem, tar¢in, kimyon, Hindistan cevizi rendesi, limon kabugu rendesi

karistirilir. Karigima nemini alacak kadar kavrulmus un serpilir.
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Servis tabagina alinan koliva bolca pudra sekeri ile ortiiliir ve ¢esitli siislerle

servise hazir hale getirilir.

3.5.10.8. Sirahh Halka

6 bardak {iziim suyu (s1ra)

Aldig1 kadar un

2 bardak iiziim suyu aldig1 kadar un ile kulak memesi kivaminda yogrulur.
Kiigiik parcalar gibi kopartilip kalem inceliginde yuvarlanir ve halka haline getirilir.
Kalan 4 bardak sira yayvan bir tencerede kaynatilir. Kaynamaya baslayinca igine

halkalar atilir ve suyunu ¢ekinceye kadar agir ateste pisirilir.

3.5.11. Bozcaada Mutfak Kiiltiiriine Ait Sebze Yemekleri

3.5.11.1. Zeytinyagh Yaprak Sarma

2 su bardag1 piring

1 bas kuru sogan

Taze sogan, maydanoz, dereotu, nane
Yeterince tuz ve karabiber

1 su bardag: zeytinyag

Biitiin yesillikler incecik dogranir. Malzemenin tiimii ¢igden harmanlanir.
Haslanmis asma yapraklari ile sarilir. Dolmalar tencereye dizilir. Ustiine zeytinyagi
ve 1,5 bardak su konur, limon dilimleri yerlestirilir ve sarartmasi icin seker serpilir.

Ustiine varsa dolma tas1 veya tabak kapatilir. Kisik ateste pisirilir.
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3.5.11.2. Kabak Cicegi Dolmasi

30 adet kabak cicegi

1 su bardag1 piring

1 bas kuru sogan

Yarim demet maydanoz

Yarim demet dereotu

1 ¢orba kasig1 kuru nane veya 10 yaprak taze nane
Yeterince tuz ve karabiber

1.5 c¢ay bardagi zeytinyagi

Kabak c¢igeklerinin igleri temizlenir ve yikanir. Dolma harci igin piring, ince
kiyilmis yesillikler, tuz ve baharat karnstirilir. Ciceklerin igine doldurulur, genis
agizl bir tencereye dizilir. Uzerine zeytinyag1 ve 2 bardak su konur. Orta hararetli
ateste pirincler yumusayincaya kadar pisirilir. Dolma piserken {iizerine siitlerden

biriktirilen kaymaktan da birer parca koymak ayr1 bir koku ve lezzet katar.

3.5.11.3. Kabak Cicegi Kizartmasi

Genellikle dolmadan kalan yirtik veya agilamayan kabak ciceklerinin her biri
biitiin halde, 6énce una sonra ¢irpilmig yumurtaya batirilarak kizartilir ve sarimsakli
yogurt ile yenir. Veya un, yumurta ve beyaz peynir rendesi ile yapilan bir bulamaca

batirip da kizartilabilir.

3.5.11.4. Pathcan Doseme
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1 kg Patlican

1 bardak su
Yarim bardak un
1 yumurta
Yeterince tuz

Yogurt

Patlicanlar 1 parmak kalinliginda halkalar halinde kesilir. Un ve su ile iyice
cirpilarak hazirlanan bulamaca batirilir. Onceden yaglanmis tepsiye patlicanlarin
hepsi dizilir, gerekirse ikinci kat yapilir. Firinda kizarincaya kadar pisirilir. Yogurt

ile sicak servis yapilir.

3.5.11.5. Peynirli Patlican

4 adet patlican

200 gr beyaz peynir
Yarim demet maydanoz
1 yumurta

Yeterince tuz ve karabiber
Patlican hari¢ malzemenin tiimii karistirilir ve iyice ezilir. Patlicanlardan enine kalin
dilimler kesilir. Kalin dilimler dipleri ayrilmadan yeniden dilimlenir. Her dilimin

arasia karisimdan yeterince konur. Patlicanlar istenirse yagda kizartiir veya

yaglanmuis tepsiye dizilip firinda pisirilir.

3.5.11.6. Kabak Diéseme

1 kg kabak
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8 kasik un

Sarimsakli yogurt
Kabaklarin kabuklar1 centiklenir. Tki parmak kalinhiginda dilimler kesilir ve

yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine bolca un serpilir ve firnda pisirilir. Yaninda

sarimsakli yogurt ile yenir.

3.5.11.7. Bamya Kizartmasi

Tohumluk gibi goziiken biiyiik bamyalar ¢ig haliyle yagda kizartilir ve sarimsakli

yogurt ile servis yapilir.

3.5.11.8. Taze Bakla Kizartmasi

1 kg taze bakla
1 su bardagi un
Yeterince tuz

Yogurt
Baklalar ayiklandiktan sonra tuzlu suda biitiin olarak haslanir. Sudan

cikartilan ve iyice siiziillen baklalar una bulanip kizgin yagda kizartilir ve sicakken

yogurt ile servis yapilir.

3.5.11.9. Yagh Tuzlu Taze Bakla

1 kg taze bakla
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Yeterince Zeytinyagi

Taze baklalar ayiklanip yikandiktan sonra bol suda biraz tuz ilavesi ile
haslanir. Siiziilerek servis tabagmna alinir. Uzerine bolca zeytinyag: ve az miktarda

haslama suyundan ilave edilir. Tuzlanip sicakken yenir.

3.5.11.10. Taze i¢ Bakla Salatas

Yarim kilo taze bakla i¢i
Taze sarimsak
1 Limon

Yeterince zeytinyagi

Taze bakla igindeki taneler zamanla biiyiir, dis kabugu sertlesir ve yenmez
hale gelir. Bu hale gelmis baklanin taneleri ayiklanir. Tanelerin iizerindeki kalinca
kabuk bigak ile c¢izilir. Baklalar kaynamakta olan tuzlu suya atilir, yumusayinca
siiziilerek cikartilir. Zeytinyagi ve limonsuyu ilave edilir. Yaninda taze sarimsak ile

yenir.

3.5.11.11. Bakla Yaprag Salatasi
Baklalar ciceklendigi zaman, bakla bitkisi taze siirgiinler verir. En tepedeki

bu yapraklar toplanir ve yikanip salata malzemesi olarak kullanilir. Tek basina

zeytinyagi limon veya sirke ile veya diger salatalara karistirilarak yenebilir.

3.5.11.11. Kuru Bakla Favasi (Bakla Keskegi)
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500 gr kuru bakla

2 bas kuru sogan

1 su bardagi zeytinyag
1 kasik toz seker
Yarim limon

Dereotu

Yeterince tuz

Baklalar aksamdan islatilir. Tencerede yag ve yemeklik dogranmis sogan
oOldiiriiliir. 4 bardak su ilave edilip kaynatilir. Su kaynamaya baslayinca baklalar
siiziilerek ilave edilir. Baklalar yumusamaya baslayinca, tuz, limonsuyu ve seker
ilave edilir. Baklalar ezilecek hale gelince suyunu tam cekmeden atesten alinir.
Siizgecten gecirerek piire haline getirilir. Servis tabagina dokiiliir. Soguyunca
donacaktir. Servis yaparken iizerine zeytinyagl ve limonsuyu gezdirilir. Dereotu ile

siislenir. Sicak olarak da yenilmektedir.

3.5.11.12. Taze Boriilce Salatasi

1 kg taze boriilce
Zeytinyag1
Sarimsak

Sirke veya limon

Tuz
Kaynayan tuzlu suda ayiklanmig boriilceler haslanir. Siiziilerek servis

tabagma almir. Uzerine zeytinyadi, limon veya sirke ve sarimsak ile tarator

hazirlanir. lyice harmanlanir.

3.5.11.13. Mantar
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Bozcaada’da ¢cimen mantari, et mantari, kulacik ve kuzugobegi mantarlarlari
toplanir. Mantar 6nce yikanip haslanir. Haslanan mantar:

Una bulanip zeytinyaginda kizartilarak,

Bol sogan ve salca ile sote haline getirilerek,

Bol soganla kavrulup iizerine yumurta kirilarak yenir.

3.5.12. Bozcaada Mutfak Kiiltiiriinde Diger Deniz Uriinlerine Ait Receteler

3.5.12.1. Ahtapot Salatasi

1 adet haslanmis ahtapot

2 kagik haglama suyu

Yeterince zeytinyagi ve limon suyu
Dogranmis maydanoz

Tuz

Haglanmis ahtapotun kesesi ve bacaklari dilimlenir. Servis tabagina alinir.
Baska bir kapta iyice ¢irpilmis limon suyu, zeytinyagi ve haglama suyu iizerine

gezdirilir. Maydanoz ve zeytin ile siislenip servis yapilir.

3.5.12.2. Ahtapot Pilaki

1 adet haslanmis ahtapot
1 adet kuru sogan

3 adet patates

2 adet domates

1 tath kagig1 tane karabiber
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1 cay bardagi zeytinyagi

Yeterince tuz

Ince kiyilmis soganlar zeytinyaginda kavrulur. Uzerlerine kiiciik dogranmis
domatesler ve ayiklanmis sarimsak disleri ilave edilir. Bir tasim kaynayinca kiiciik
parcalar halinde dogranmis ahtapot, ahtapotun haslamadan kalan suyu ve iri
dogranmig patatesler ile tane karabiber katilir kisik ateste patatesler pisinceye kadar

pisirilir. Sicak veya soguk yenebilir.

3.5.12.3. Ahtapot Izgara

1 adet doviilmiis ahtapot
Komiir atesi

Zeytinyag1 ve limonsuyu

Doviilmiis ve temizlenmis olan ahtapot bir demet bag cubufunun iizerine
serilir ve kurumasi i¢in 3-4 giin giineste bekletilir. Izgaraya koymadan once
bacaklar1 birbirinden ayrlir, zeytinyagi ile yaglanmir. Ahtapotun pisme kivamini
ayarlamak icin komiir atesinin harli olmamasi gerekir. lyice pisen ahtapot dogranur,

zeytinyag1 ve limon ilavesi ile servis yapilir.

3.5.12.4. Firinda Ahtapot

Doviilmiis ve 3—4 giin giineste kurutulmus olan ahtapot aliiminyum folyo ile
sarilip komiir atesinin i¢ine gomiiliir. Pisince zeytinyagi, limon ve dereotu ile servis

yapulir.
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3.5.12.5. Kalamar Tava

1 adet kalamar
Yarim tath kasig1 karbonat
1 limonsuyu

1 yemek kasig1 toz seker

Temizlenmis ve derisi soyulmus kalamarlar bir parmak genisliginde dilimler
halinde kesilir. Karbonat, limonsuyu ve toz seker ile karistirilip aksamdan

buzdolabinda bekletilir. Una bulanir ve bol kizgin yagda kizartilir.

3.5.12.6. Kalamar Izgara

Yeterince kalamar yavrusu
1 bas kuru sogan
Yarim cay bardagi zeytinyagi

1 limon suyu

Temizlenmis ve yikanmis kalamarlar rendelenmis sogan, zeytinyagi ve
limonsuyu karisiminda en az bir giin bekletilir. Kalamarlar bu hali ile ya da iclerine

taze peynir konup agz1 kiirdan ile kapatilarak 1zgara yapilir.

3.5.12.7. Kalamar Dolmasi

6 adet kiiciik boy kalamar
1 bardak pilavlik piring

1 orta boy sogan
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1 ¢orba kasig1 dolmalik fistik
Yeterince nane ve dereotu
1 su bardagi zeytinyag

Yeterince tuz

Yemeklik dogranmis sogan zeytinyaginda sarartilir. Kalamarin kiyilmig
bacaklari ve fistiklarin ilavesi ile kavurmaya devam edilir. Piring, baharatlar, tuz ve 1
bardak su ile pisirilir. Hazirlanan i¢ pilav soguyunca kalamarlarin i¢ine doldurulur ve

tistlinii ortecek kadar su ilavesi ile agir ateste pisirilir.

3.5.12.8. Kirpi (Deniz Kestanesi)

30-40 tane denizkestanesi
Sirke ve zeytinyagi

Veya

Limonsuyu ve zeytinyagi

Taze ekmek

Denizden ¢ikartilan denizkestanelerinin kabuklari enine kesilerek kapak gibi
acilir ve altta kalan kabugun icinde mercan rengi havyar1 goriiliir. Denizkestaneleri
ters cevrilip denize sokulur, deniz suyunda ¢alkalanarak i¢indeki fazlaliklarin akmasi

saglanir.
Diger tarafta zevke gore zeytinyag: ile sirke veya limonsuyu iyice cirpilir.

Taze ekmekten bir lokma kopartilir, ekmek Once bu sosa batirilir, sonra soslu ekmek

ile kestanenin kabugunun ici siyrilarak yenir.

3.5.12.9. Petalides Izgara
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Yeterince kabuklu petalides
KoOmiir atesi

Zeytinyag1 ve limonsuyu

Kabuklarindan c¢ikarilmadan deniz suyu ile yikanan petalidesler tercihen
komiir atesinin iizerine konmus bir sa¢c ya da 1zgarada pisirilir. Atesi goriince ici
hemen kendisini toplar. Kurutmadan toplanmalidir. Limon ve zeytinyagi ile servis

yapilir.

3.5.12.10. Petalides Pilavi

Yeterince petalides ( en az 50 adet)
1 orta boy kuru sogan

2 su bardagi bulgur

1 adet domates

1 su bardagi zeytinyagi

Yeterince tuz ve karabiber

Petalidesler once bol su ile iyice yikanir sonra bir tencerede bol su ile
haglanir. Su kaynamaya baslayinca kabugun icleri ¢cikmaya baslar ve atesten alinir.
Bir siizgece dokiiliir ve kabuklar ayiklanir. Siiziilen su daha sonra kullanmak iizere

saklanir.

Ince dogranmis sogan zeytinyag: ile kavrulur. Kiip kesilmis domatesler ve
ayiklanmig petalidesler ilave edilir. Yeterince tuz ve karabiber ilavesi ile kisik ateste
yarim saat kadar petalidesler yumusayincaya dek kaynatilir. Daha sonra 4 bardak
haslama suyu ilave edilir. Su kaynamaya baslayinca yikanmis bulgur ilave edilir ve

kisik ateste suyu cekinceye kadar pisirilir.
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3.5.12.11. Kolfades Koftesi

15- 20 adet kolfades
1 bas sogan

2 dilim ekmek ici

2 yumurta

Yeterince kimyon, tuz ve karabiber

Toplanan kolfadeslerin yapiskan kollarinin arast ¢cok kumludur bu nedenle
genis bir kapta suyunu degistirerek iyice yikanir. Bu arada yapigskan bir salgida
birakacaktir. Iyice yikanan kolfadeslerin iizerine bolca tuz ekilir ve kaynar su
dokiilerek 5 dakika bu sekilde bekletilir. Bu sirada katilagan kolfades kofte yapimi
icin hazir hale gelir. Sicak sudan ¢ikartilan kolfadesler iyice yikanir, durulanir ve

siiziiliir.

Bir bigak ile kiyilan kolfades, rendelenmis sogan, ekmek ici, yumurta ve
baharatlar ile karigtilir. Denizden gelen tuz ve tuzlu haslama nedeniyle tuz
katilmayabilir. Sulu bir karigim haline gelen kolfadesler bol kizgin yagda miicver
gibi kizartilir. Cok cabuk piser bu nedenle kizartma sirasinda yanmamasi icin ¢ok

hizli olmak gerekir.

Arzuya gore, haslanmis kolfadesler kiyilmadan biitiin olarak una ve

yumurtaya bulanarak da kizartilabilir.

3.5.12.12. Fuska Salatas1

1 adet fuska ici

1 limon
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Zeytinyagi

Fuskanin turuncumsu igi kii¢iik parcalar halinde kesilir, tizerine zeytinyagi ve

limonsuyu ilavesi ile servis yapilir.
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SONUC VE ONERILER

Calismanin konusu olan yiyecek turizmi ve Bozcaada’da gerceklesecek
yiyecek turizminin kaynagim olusturan Bozcaada Yemek Receteleri, tarihi ge¢misi
ve dogal yapist ile hala var olan bir kiiltiirdiir. Giiniimiiziin Bozcaada’s1 tarih oncesi
donemlerden bu yana yerlesim yeri olma 6zelligini koruyan ve ayni zamanda bir¢ok
farkli kiiltiirii barindiran bir ilgedir. Bozcaada’da yasayanlarin 6zellikle beslenme
ihtiyaglarimi karsilama cabasi, farkli gelenek ve adetlerin etkisiyle yoreye has bir
mutfak kiiltiiriiniin ve recetelerin olugsmasina yol a¢mustir. Bozcaada’nin tarih
boyunca yasadiklari, ana karadan kopuk cografyasi, kendine 6zgii iklimi, dogal
kaynaklar1 ve gecmiste etkilendigi gog¢ler sonucu olusan Bozcaada Mutfak Kiiltiirii,
kendine 6zgii bir bicim ve benzersiz kiiltiirel 6zellikler tasimaktadir. Bu kiiltiiriin
korunmaya deger goriilmesi ve boylece yeni kusaklara aktarilmasi ve giderek baska

kiiltiirlere tanitilmasi 6nem tagimaktadir.

Bozcaada Mutfaginda; basta bugday olmak iizere, yogun bir sekilde tahil
kullanildig1 gozlenmektedir. Tahilin yam sira yoredeki keci ve koyun gibi kiigiikbag
hayvancilik faaliyetlerinden kaynaklan et, siit ve siit iirlinlerinin, balik¢iliga dayali
zengin cesitte balik ve deniz iiriinlerinin, bitki ortiisiine dayali olarak yabani otlarin
ve Ozellikle zeytin ve zeytinyaginin kullanimi siklikla goriilmektedir. Ayrica dogal
olarak bulunan tavsan ve Ozellikle salyangoz gibi yiyeceklerin da tiiketildigi
gozlenmektedir. Bozcaada’nin dogal yapisinda 6teden beri var olan 6nemli bir iiriin
ise liziimdiir. Pekmez ve sarap olarak da tiiketilen iiziim ¢esitlerinin yam sira Cavus

Uziimi en tinli sofralik tiziimudiir.

Bozcaada’nin ada cografyasindan dogan anakarayla ulasim giicliigii, 1996’ya
kadar stirmiis ve daha once zor kosullarda saglanan deniz ulasimi nedeniyle kimi
besinlerin taze tiiketilmesi hep zor olmustur. Sonug¢ olarak; kurutma, tuzlama ve
salamura gibi besin saklama yontemlerinin gelistigi ve cesitli besinlere uygulandig

goriilmektedir.
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Bozcaada Mutfagi, son yillarda diinyada saglikli beslenme yontemi olarak
onerilen Akdeniz Mutfag: ile zeytinyagi, sebze ve balik kullanim1 ag¢isindan 6nemli
benzerlikler gostermektedir. Bozcaada’da Yiyecek Turizminin olusturulmasi ve
siirdiiriilmesi, Bozcaada Mutfak Kiiltiiriiniin ve dogal {iriinlerinin korunmasi ve

tanitilmasi ile paralellik gosteren bir girisim olmalidir.

Bozcaada’nmin 6rgiin egitim kurumlarinda, uygulamali yoresel mutfak kiiltiirii
(gastronomi) programi olusturulmalidir. Daha ©nce kullamilmakta olan bahce
firinlar, adanin yoresel yapilarina uygun olarak yeniden yapilandiriimali ve
gelistirilmelidir. Ekmek ve diger hamur isleri, yoresel bitkiler eklenerek ve aslim
bozmadan gelistirilmeli ve c¢esitlendirilmelidir. Bademli baklava, sirali halka, uzak
helva, domates receli gibi yoresel tathlarin tanitimi saglanmalidir. Yabani otlar ve
yerel diriinlerle hazirlanan Bozcaada borekleri, yemekleri ve salatalar 6zgiin yapilar
korunarak gelistirilmeli ve cesitlendirilmelidir. Besin saklama (recel, peynir, salca,
tarhana, asma yapragi gibi) yontemleri saglikli seri iiretim yapabilecek duruma
getirilmeli ve turizme acilmalidir. Yerel dernek, vakif veya benzeri bir sivil toplum

orgiitii olusturularak Bozcaada Mutfak Kiiltiirii korunmali ve tanitimi saglanmalidir.

Bozcaada’y1 ziyarete gelen misafirlerin turistik tecriibelerini gelistirmek ve
zenginlestirmek icin Bozcaada Yemekleri cok ©Onemli bir aractir. Bu nedenle
oncelikle Bozcaada Yemeklerinin potansiyel ziyaretgiye tanitimi ve bu yolla
farkindalik yaratilmasi gerekmektedir. Bunu gerceklestirmenin en hizli ve en
ekonomik yolu siiphesiz internet agim kullanmak olacaktir. Bu amagla hazirlanacak
bir internet sitesi, Bozcaada Yemekleri ve Saraplar1 hakkinda tanitici ve aciklayici
bilgiler ile yerel yiyecek icecek isletmeleri ve saraphaneler hakkinda da bilgiler
icermelidir. Bu bilgiler en zor begenen potansiyel turisti dahi tatmin edecek diizeyde
ayrintili, dogru ve giincel hazirlanmalidir. Bu amacla hazirlanacak sitedeki bilgilere
en hizli sekilde ve en fazla sayida kisinin ulasabilmesi icin, sitenin adres baglantilari,
ulusal ve uluslar aras1 yaym organlarina, turistik brosiirlere etkin bir koordinasyon

icinde yapilmalidir.
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Bozcaada Yemekleri imajinin yaratilmasi zaman alacak bir siirectir. Ancak,
imaj bir kere yaratildiginda, etkileri kendi kendini yasatmaya yetecektir. Bozcaada,
Ege Bolgesindeki varligi ve 6zellikle iillkemizin Ege Denizinde sahip oldugu sadece
iki adadan birisi olmas1 nedeniyle, dogal olarak Ege Mutfaginin bir parcasidir. Bugiin
icin Bozcaada, Kuzey Ege’de bulunan diger turistik yoreler gibi giineydekilerle
kiyaslanirsa daha kiiciik ve daha az taninan bir yoredir. Bu nedenle iyi hazirlanacak
bir web sitesi, var olan bir imaj1 degistirmekten ¢ok yeni bir imaj olusturma isine

yarayacaktir.

Bozcaada, ada cografyas1 geregi fiziki, sosyal ve ekonomik sinirlart dogal
olarak belirlenmis bir Ornek olusturmaktadir. Bozcaada’da yasam ortami ve
ekonomik aktiviteler Onemli Olgiide yerel iiretim kaynaklarinin kullamim ve
degerlendirilmesine baghdir. ilce bugiine kadar sadece giines, kum ve denize dayali
bilinen turistik ¢ekim unsurlarin1 degerlendirmistir. Bu unsurlar nedeniyle ilceye
gelen misafirler yerel iiretim kaynaklarindan cok, adaya tasinan, bir anlamda
anakaradan ithal edilen iiriinleri ve adanin dogal cografi giizelliklerini tiiketmislerdir.
Yiyecek turizmi ile birlikte dogru sentezlenen yerel {iriinlerin bu tiikketim zincirine
katilarak katma deger saglanmasi, kirsal kalkinma agisindan da etkili ve ©rnek
olacaktir. Bozcaada iiztimlerinin ve bunun dogal sonucu olan Bozcaada Saraplarinin
gelistirilmesi ve tamitilmasi, bagcilik ve sarap¢iligin birlikte geliserek siirmesini
saglayacaktir. Boylece sadece turizm sektoriinde calisanlar degil tarim sektoriinde
calisanlar da iiriinlerine pazar olusturabilecekler ve siirekli ekonomik bir dongii
olusacaktir. Sadece Bozcaada’ya has olan, Cavus Uziimiiniin tescillenmesi de, bu

iziimiin yeni nesillere tanitilmasi ve yasatilmasi agisindan 6nemli bir adim olacaktir.

Turistin yerel {iiriinlerle ilk tanismasi genellikle konakladig: tesiste veya
restoranda gerceklesmektedir. Bu nedenle yiyecek icecek isletmelerinin, yerel
mutfak kiiltiirtinii olusturmada, yerel iiriinleri daha fazla kullanmak yoluyla tanitimda
onemli bir yeri bulunmaktadir. Bozcaada’da yerel yiyecek tiiketicileri ve yerel
tiriinlere olan talep arttikca, gelisen yiyecek turizmi i¢inde sarap, keci peyniri, keci
siitli, kuzu eti, oglak eti, farkl iziim cesitleri ve zeytin gibi yerel yiyecekleri tiikketme

firsat1 da artacaktir. Yiiksek kalitedeki yerel iiriinleri gelistirmek ve desteklemek
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lizere uygun pazarlama, tanitim girisimleri ve is birlikleri kurulmalidir. Yoresel
yiyeceklerin ve sarabin cekim unsuru haline getirilmesi amaciyla yiyecek icecek
isletmeleri ve sarap {ireticileri ortak pazarlama c¢alismalart gelistirmelidir.
Pazarlamanin ortaklaga gelistirilmesi yiyecek, sarap ve turizm endiistrisi i¢in ¢ok
faydali olacaktir. Yiyeceklerle ilgili kalite standartlar1 olusturulmali ve siirekli
kontrol edilmelidir. Yiyecek turizmi mevcut turizm sezonunu genisletecek bir arag
olarak ele alinmalidir. Sarap, bagbozumu ve yiyecek temal1 gezilerin; doga, spor,
tarih ve kiiltiir gibi diger turistik ¢ekim unsurlartyla baglantist kurularak, yeni
paketler olusturulmalidir. Sarap ve yiyecek, yiyecek ve tarih, yiyecek ve saglik gibi
ortak temalar iiretilerek Bozcaada i¢in daha biiyiik ve farkli bir etki yaratilmalidir.
Bozcaada Mutfagini tanitan ve destekleyen yiyecek icecek isletmeleri agilmalidir. Bu
amagla egitici faaliyetler gelistirilmeli; Bozcaada yemekleri ve saraplar1 konusunda
ilgili taraflar malzeme ve sunum konusunda birbirlerini egitmeli ve desteklemelidir.
Yerel iiziimlerden yapilan saraplarin kalitesi yiikseltilmelidir. Boylece restoranlarin

yerel sarap satislan arttirilmalidir.

Yiyecek turizminin Bozcaada’da gerceklesmesi; dogal iiretim kaynaklarinin
korunmasina, gelistirilmesine ve verimli kilinmasina, dogal kaynak dengesinin
gozetilmesine, cevresel degerlerin korunmasina ve bu yolla kalkinmanin yararlarinin
gelecek kusaklara aktarilmasina yol acgacaktir. Bu acidan bakildiginda Yiyecek
Turizmi, Bozcaada’da yerel yonetimler ve sivil toplum giiclerince saglanmaya
calisilan istikrarli gelir ve yasam giivencesinin saglanmasini 6éngoren bir yaklagim
olacaktir. Yiyecek turizmi, Bozcaada i¢in kalkinmada temel bir gelisme anlayisi olan

siirdiiriilebilirlik niteligi tasimaktadir.

Yiyecek turizmi konusu diinyada belli bash iilkelerde arastirilip hakkinda
politikalar gelistirilmektedir. Tiirkiye’de heniiz bu konuda bilimsel bir ¢alisma
yapilmamistir. Bu calismanin Oncelikli amaci yiyecek turizmi stratejilerine dikkat

cekmek ve Tiirkiye’de de yeni ve daha genis arastirmalar yapilmasini yol agmaktir.
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BOZCAADALI KAYNAK AILELER (Alfabetik Sirada)

ARAL AILESI (irfan Aral)
ARVANITIS AILESI (Antula Arvanitis)
BALCI AILESI (Cahit Balci)
BAYRAK AILESI (Necla Bayrak)
COLAK AILESI (Reyhan Colak)
DINLER AILESI (Tevfika Dinler)
DONMEZ AILESI (Aysun Dénmez)
GULER AILESI (Niliifer Giiler)
OZDURAN AILESI (Ferhan Ozduran)
SALTO AILESI (Elenige Salto)
SOLAK AILESI (Arzu Solak)
SUZGUN AILESI (Zeliha Siizgiin)
UYSAL AILESI (Senay Uysal)
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EK 1
Amerika Birlesik Devletlerine Denizasir1 Ulkelerden Gelen Ziyaretcilerin 2001
Profili
Bos zaman/Eglence Dinlence Biitiin Denizasiri Biitiin Bos Zaman Biitiin Is
Ziyaretciler Ziyaretgileri Ziyaretcileri
Etkinlikleri
Aligveris % 86 % 90 % 79
Restoranda Yemek % 82 % 84 % 84
Sehir Turlar1 % 42 % 50 % 30
Tarihi Yerleri Ziyaret % 33 % 37 % 24
Eglence/Tema Parklari % 32 % 40 % 16
Kiiciik Kasaba/Koyleri Ziyaret % 28 % 33 % 17
Su Sporlar1/Giineslenmek % 24 % 33 % 11
Kirsal Alanlarda Gezi 0 22 % 26 % 14
Sanat Galerisi/Miizeler % 19 % 21 % 15
Milli Park Ziyaretleri % 19 % 24 % 11
Kiiltiir/Tarih Mirasi % 18 % 22 % 12
Rehberli Turlar % 15 % 19 % 10
Gece Kuliibii/Disco % 13 % 14 % 13
Konser/Oyun/Miizikal % 12 % 14 % 10
Kumarhane/Kumar % 10 %0 12 % 8
Golf/Tenis % 8 % 8 % T
Spor Karsilagmalari % 7 % 7 % 6
Gemi Turlart % 6 % 8 % 4
Etnik Miras Yoreleri % 5 % 6 % 3
Kamp/Yiiriiyiis % 4 % 5 % 3
Kizilderilileri Ziyaret % 4 % 5 % 2
Cevre/Ekoloji Gezileri % 3 % 4 % 2
Avcilik/Balik¢ilik % 2 % 2 % 1
Kayak % 2 % 2 % 2

Kaynak: Sajna Shenoy (2005): Food Tourism and The Culinary Tourist, Yayinlanmamis Doktora
Tezi, Amerika Clemson Universitesi, s. 182



