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OZET

Gastronomi turizmi, turizm endiistrisinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Farkli lezzetler
ve mutfak kiltirlerine olan ilgi de giderek artmaktadir. Tarihi, kiltirel ve dogal
mekanlart gérmenin yani sira 6zgin lezzetleri tadabilmek de turistlerin oncelikleri
arasinda yer almaktadir. Bu anlamda destinasyonlar da kendilerine 6zgii yiyecek ve
lezzetleri daha iyi tanitabilme ve sunabilmenin yarig1 igindedirler. Bu yarista
destinasyonlara rekabet avantaji1 kazandirabilecek en 6nemli unsurlar arasinda ise yerel
trinler bulunmaktadir. Yoreye 6zgiinlik, organik olma ve taklit edilme gt¢ligi yerel
uriinleri gastronomi turizminde stratejik unsur haline getirmektedir. Dolayisiyla yerel
urinleri dogru tamimlama, analiz etme, koruma ve gastronomi turizmine basariyla
yansitma c¢abalart biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu ¢abalar ulusal ve yoresel mutfaklarin
tanitimi1 kadar gelecek kusaklara aktarimi agisindan da 6nemlidir. Bu anlamda yoresel
bazda da yerel trtin potansiyelinin ortaya ¢ikarilmasi, kayda gecilmesi vazgegilmezdir.
Dolayisiyla bu ¢aligmada da birer yerel trtin olarak Aydin yoresi otlu yemekleri konu
edilmektedir. Aydin yoresi otlu yemeklerinin yore envanterine gecirilmesi ve
gastronomi turizminde basariyla pazarlanmasina katki ana amagtir. Bu baglamda
caligmanin birinci bolimiinde 6ncelikle gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlari
ele alinmaktadir. Ayrica gastronomi turizmini tetikleyen unsurlar ile yiyecek igecek
isletmeleri, muzeler, tur ve geziler, festivaller, kongre ve sempozyumlar, okul ve
uygulama merkezleri gibi gastronomi turizminin ana bilesenleri agiklanmaktadir.
Gastronomi turizminde 6ne ¢ikan dinya mutfaklar: da genel olarak bu bolumde ele

alinmaktadir.

Calismanin ikinci béliminde oncelikle yerel triin kavrami agiklanmaktadir. Yerel
urtin ozellikleri ve yerel triinlerin gastronomi turizmindeki énemi irdelenmektedir.
Calismanin Gginct bolimiinde ise yerel triin olarak Aydin yoresi otlu yemekleri ele
alinmaktadir. Aydin yoresi otlu yemeklerinin neler oldugu, hazirlanis ve sunum
usulleri agiklanmaktadir. Yerel urtnlerle birlikte Aydin yoresi otlu yemeklerinin
gastronomi turizmindeki yeri ve pazarlama stratejilerine iligkin oOnerilere ise

caligmanin sonug¢ bolimiinde yer verilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Yerel Uriin, Otlu Yemekler,

Aydin.



ABSRACT

Gastronomy tourism has an important place in tourism industry. The interest for
different tastes and cuisines has been increasing in the world. In addition to visiting
historical, cultural places and natural beauties, tasting different foods and beverages
has one of the priorities of tourists. In this context, destinations have been in a severe
competition to present their authentic foods and tastes very well. Local foods are one
of the most important elements that can create a competitive advantage for destinations
in this competition. Authenticity, organicness and inimitability make local goods and
foods strategic elements in gastronomy tourism. Therefore, the efforts for describing,
investigating, preserving, and marketing of local foods successfully in gastronomy
tourism have a great importance. Recording and exposing of local foods in a regional
or local context is inevitable. Thus, as local foods, Aydin region green foods are
examined in this study. Making a contribution to recording and marketing of Aydin
region green foods successfully in gastronomy tourism is the main aim of this study.
In this context, “gastronomy” and “gastronomy tourism” concepts are firstly examined
in the first chapter of the study. Additionally outstanding cuisines of the world, the
elements stimulating gastronomy tourism, and gastronomy tourism components such
as foods and beverage firms, museums, routes and walks, festivals, congress and

symposiums, schools and workshops are explained in the first chapter.

In the second chapter of the study, “local food” concept, attributes of local foods, and
the importance of local foods in gastronomy tourism are discussed. As local foods,
Aydin region green foods are examined in the third chapter of the study. Cooking and
serving procedures of Aydin region green foods are explained in this chapter.
Discussing the role of local foods in gastronomy tourism and recommendations for
marketing strategies of Aydin region green foods are presented in the conclusion part

of the study.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy Tourism, Local Foods, Green Foods, Aydin.
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GIRIS
Turizm genel olarak tanimina bakildiginda dizenli olarak yasanan yani ikamet edilen
yer digina tatil, dinlenme, eglence vb. gibi ihtiyaglarin giderilmesine yonelik amaglarla

yapilmis olan gegici seyahat ve konaklama hareketine denilmektedir (Giirbiiz ve Imre,

1994).

Turizm, 21.yy’da 6énemli bir rekreasyon aktivitesi olmasinin yani sira hem bolge hem
de tilke adina ekonomik katkida bulunan o6nemli bir sektér olarak karsimiza
c¢ikmaktadir. Turizmin getirmis oldugu yiksek carpan etkisi ile binyesinde
barindirdig birgok alt sektorti de canlandirmaktadir. Diger sanayi sektorlerine nazaran
daha az maliyet gerektirmesi, isttihdama olan olumlu katkisinin yaninda ulusal
ekonomiye de olumlu etkisi gibi bir¢ok katkisindan dolayr ideal bir kalkinma aract

olarak gorilmektedir (Cimat ve Bahar, 2003; Nordin, 2003; Cagli, 2012).

Cesitli tirlert biinyesinde barindiran turizm sektort artik klasiklegsmis olan deniz, kum
ve glines iglemesinden ¢ikmig turistlerin taleplerine gore yenilik ve farkliliklara agik
hale gelmistir. Giinimuziin modast haline gelen eskiye donts, dogallik ve temiz igerik
arayigt yerel iirtinlere olan yonelmeyi arttirmistir. Bundan dolay1 da yerel tiriin kavrami
artik hayatimizda fazlasiyla adint duydugumuz bir unsur haline gelmistir. Yerel
urinlerin tantmina bakildiginda ise, yoresel, bolgesel veya geleneksel tiriinler gibi bir
cografi yere has unsurlart barindiran ayni zamanda o yéreye de ekonomik anlamda
katki ve gelisimine destek olan turiinler olarak tanimlanabilmektedir. Cesitli el
sanatlari, halilar, kilimler gibi bircok unsurun yerel trtinler kapsaminda yer aldig
bilindigi gibi yeme i¢gme kavraminda da yerel urtinler fazlasiyla yer almaktadir. Yerel
urtinlerin ve yeme i¢gme merakinin bu denli ilgiy1 tizerinde tutmasinin bir sonucu olarak
gastronomi turizmi de bir hayli 6nem kazanmigtir. Yeme i¢gme ihtiyaci artik biyolojik
bir ihtiyagtan ote bir zevk unsuru, estetik kaygt araci haline gelmistir. Bu kavramlar
bunyesinde barindiran ayni zamanda yeme i¢gme bilimi olarak da adlandirilan
gastronominin turizm boyutunda tanima bakildiginda ise, yiikseliste olan turizm
degerleri arasinda yer alan gastronomi turizmi, genis bir etkinlik kapsam1 olan ve belli
bir diizeyde farkindalik yaratarak yapmis oldugu etkinlik ile ayn1 zamanda etkinligin
gerceklestirilmis oldugu bolge kiltiriiniin yeme igme yapisini tanitan, iginde
bulundugu yerin kalkinmasini saglayan ve imajinin gelismesine katkida bulunan g¢esitli

etkinlikler biitiintine verilen ad olarak tanimlanabilir (Bucak ve Araci, 2013).



Yemek, bir kiiltiriin kendini tanitmasinda 6énemli bir ifade aracidir. Toplum, iginde
bulundugu kultir yapisini, yasayis bi¢imi gibi faktorleri de yemek ile
anlatabilmektedir. Bu baglamda, ¢aligmada yola ¢ikilan asil unsur Aydin ilinin kaltiir
yapisini ve yerel dokusunu lezzetleri ile tanitmaktir. Aydin ilinin kendine has yetigmis
olan otlar1 kentin yemek kultiinii tanitirken ayni zamanda kent hakkinda da fikir sahibi
olunmast anlaminda énemli bir éncii olmaktadir. Diger yandan da Aydin ilinin otlu
yemek kiiltiirii tizerine daha 6nce yapilmig yeterli sayida ¢alisma olmamasindan dolay1

da, bu ¢aligmanin diger ¢alismalar adina onciilik edecegi diigunilmektedir.



BIRINCIi BOLUM

GASTRONOMI TURIZMi
1.1. Gastronomi Kavram
Literatiire bakildiginda gastronomi kavraminin birden ¢ok anlami bulunmaktadir. En
temel tanimiyla gastronomi kavrami, Yunanca da gastro (mide) ve nomos (kurallar)
anlamina gelen kelimelerinin birlegsimlerinden olugsmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006).
Santich’e gore ise gastronomi kavrami yiyecek ve igeceklerin nerede, ne zaman, ne
sekilde tiiketilecegini anlatan yol gosterici bir bilim dalidir (Santich,2004). Gegmisten
yola ¢ikilarak bakildiginda ise gastronominin ana ¢ikiginin insanlarin beslenme
ihtiyact oldugu gorilmektedir. Hayatta kalma, temel yasam fonksiyonlarini yerine
getirebilme amaciyla tiketilen besinler zaman igerisinde estetik kaygi unsuru haline
gelmistir. Bu estetik kaygr beraberinde yeni tiikketim aliskanliklar, farkli yiyecek ve
igecekleri deneme arzusunu da getirmistir. Ote yandan teknolojinin gelisimiyle birlikte
insanlarin merak duygusu engellenemez bir hal almis ve yeme i¢me kavrami bagka bir
boyuta ulagmigtir. Artik insanlar diinyanin neresinde olursa olsun bir tikla bagka bir
tilkenin yemegine ulasip, yeni lezzetleri kolaylikla tadabilme imkanina sahip olmustur.
Ozetle bu ulagilabilirliligi ve g¢ok boyutlulugu da kapsayan bir kavram olan
gastronomi, ¢esitli sekillerde de siniflandirilabilmektedir. Bunlara 6rnek olarak
Hatipoglu, Baysal ve Kiigiikarslan’in ¢aligmalarinda gastronomi kavramini tiretim ve
tiketim boyutunda siniflandirmast sdylenebilmektedir:
1-Uretim Boyutu ile Gastronomi
Iyi yemek hazirlama, dogru teknikle pisirme ve giizel sunma sanati
Iyi yemek yeme ile ilgili bilgi birikimi
Yemek pisirme ve ag¢ilik ile ilgili olan temel ilke ve kurallar
2- Tuketim Boyutu ile Gastronomi
Iyi ve giizel yiyeceklerden hoslanmak
Leziz ve giizel yiyeceklere olan dugkiinlik
Iyi yemek yeme konusunda abartili davranmak
3- Uretim ve Tiiketim Boyutu ile Gastronomi
Cesitli yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi siireci

Yemek yapimina uygun kurallar ve ara¢ gereglerle sunulup yemegin tiiketilmesi



Meniide yer alan yemeklerin ne kadar satildig

Damak tadi ve istah gibi unsurlarin tarihsel yapi, kiltir, zevk gibi dokularla
harmanlanip dogru sekilde sunulmasi olarak siralanmaktadir.

Kisaca gastronominin amaci, insanlarin mumkiin olan en iyi sekilde beslenip
korumasini saglamak ve ayni zamanda hayattan zevk alabilmesini saglamaktir.
Bununla birlikte yenilebilir biitiin maddelerin, hijyenik bir bi¢imde hazirlanarak, insan
sagligina uygun sekilde pisirilip, servis edilmesine kadar dayanan butiin siireg
gastronominin ilgi alaninda yer almaktadir (Baysal ve Kiigiikarslan, 2003; akt. Akgol,
2012).

1.2 Gastronomi Kavraminin Tarihcesi

Gastronomi kavrami tarihsel olarak bakildiginda her ulusa, her kiiltire gore
farklilasan, farkli degerler alan bir kavram olarak gorilmektedir. Her millet kendi tarih
yapisina bagli olarak gastronomi kavramim sekillendirip yon vermistir. Ote yandan,
gastronomi kavrami ¢ok yonli bir kavram olup i¢inde bulundugu toplumun tarih
boyunca yasadigi isgaller, yaptigi savaslar gibi bircok etmenden etkilenen bir
yapidadir. Ayn1 zamanda gastronomi, tarih sahnesinde kimi zaman sanatin, kimi

zaman kudretin, kimi zaman da modernligin oncusi olarak yer edinmistir.

Atesin bulunmasiyla birlikte gastronomi kavraminin en 6nemli adimlarindan biri olan
yiyeceklerin pisirilmesi gergeklesmistir. Ote yandan, bu gelisim Roma ve Cin ‘de
devam etmistir. Bununla birlikte, yemekte kullanilacak malzemelerin seg¢iminde
tazelige Onem verilmesi de, gastronomide Onemli noktalar olarak kargimiza
¢cikmaktadir. Cok pratik yapilip ayn1 zamanda tecriitbe kazanilarak 6grenilen metot ve
tarifler fazlasiyla 6nemlidir. Farkli unsurlari cezbedici bir sekilde butiinliik saglayarak
bir araya getirmek, her bir unsurdaki tatlarin ayrimina varip aynt zamanda bunlart bir
ahenk ve denge igerisinde gergeklestirebilmek, yemege ait olan en kiigiik detay: bile
gozden kagirmamak, o sofranin getirmis oldugu zevki arttiran degerler olarak

soylenebilmektedir (Bikrik, 2014).

Diger yandan, insanlarin beslenme hikayesinin orman bitkilerinin ve meyvelerinin
tilkketimi ile basladig varsayilmaktadir. Iggiidiisel ya da hayvanlarin tiikettigi bitkileri

tespit ederek yenilebilecek bitkileri ve meyveleri bulduklart disintlmektedir. Tek



tanrili dinlerin kutsal kitaplarinda anlatilanlarina gére insanin yiyecek ve igecek

kavramiyla tanigmast yaratiliginin 6.giintinde baglamistir (Gursoy, 2014).

Bu bilgiler 15181nda, gastronomi kavraminin temellerinin Jean Anthelme Brillant-
Savarin tarafindan Lezzetin Fizyolojisi eseri ile atildigr belirtilmektedir (Scorpato,

2000).

Savarin, ¢ok boyutlu bir bakis agis1 sergileyerek gastronomi kavramini insanlarin
beslenmesi ile bagi olan her geyin mantiksal olarak anlagilabilmesi geklinde
tanmlamigtir. Ayni1 zamanda gastronominin kimya, fizik gibi yemek pisirebilme
sireclerini de kapsayan ve insan hayatina katkida bulunan derin ve karisik bir yapist

oldugunu da ifade etmistir (Brillant- Savarin, 1994).
1.3.Gastronomi ve Turizm

Turizm, gelen konugu karsilama, konugun rahati ve huzuru ile ilgilenme ve ayni
zaman da konugun yeme ve i¢gme ile ilgili olan ihtiyaglarimi karsilamayr ifade
etmektedir. Bir baska deyisle turizm, bu sektoriin ana unsurlarindan olan konuklarin
evlerinden ¢iktiklart andan itibaren onlarin ihtiyaglarini kargilamak tizere konaklama,

yeme, igme ve ulagim hizmetlerini kapsamaktadir (Brotherton ve Wood, 2000).

Diger yandan, turizm sektoriinde yer alma arayist beraberinde farkli arayiglar da
getirmektedir. Yeni arayislar elde etme arzusunun temelinde farkli yerleri ve Girtinleri

kesfetme arzusu yatmaktadir (Cagli 2013; Bahar ve Kozak 2012).

Bu yenilik arayisi ve insanlarin farkli lezzetler tatma tutkusu gastronomi turizminin
ortaya cikisini kolaylastirmistir. Ote yandan, gastronomi turizminin tanimina
bakildiginda ise, bireylerin yeni yerler gérme, o yere has lezzetleri tatma, Girtinlerin
yapim asamalarint gorme, farkli mutfak kultirlerini deneyimleme gibi siirecleri
kapsayan seyahatler igeren bir baglantilar tiridiir. Ayni zamanda yapilmasi diigtiniilen
bu seyahatin hedefinde, bir yerin mutfak igletmesini ziyaret etme olabilecegi gibi o
yerin ¢esitli yiyecek icecek festivallerini de gérmek, daha da 6zellestirerek bir sefin
yemeklerini gormekte olabilmektedir. Kisaca gastronomi turizmi bireylerin yiyecek ve

icecekle olan iligki ve deneyimlerini anlatan bir kavramdir (Karim ve Chi, 2010).

Diger yandan, yiyecek ve i¢eceklerin kokleri o yere ait ve koparilamaz unsurlardir.

Yerel urtnlerin tanitilmasi, farklt tat farkli unsurlari biinyesinde barindirmast



gastronomi turizminin yapt taglarindandir. Gastronomi, cografi bir kimliktir ve
cografya, tarihi gesitlilik, kultturel yapi, yerellik, yaygin lezzetler ve mutfak yapisi
gastronomik kimligi belirleyen unsurlar arasinda yer almaktadir. Bundan dolayr da

gastronomi yerellik icerir ve ihra¢ edilemez 6zelliktedir (Danhi, 2003).

Bununla birlikte gastronomi turizmi biinyesinde turistler ikiye ayrilmaktadir: Belirli
bir tur kapsaminda ziyaret edilen bolgenin yerel trtinlerini tatma ve orada satilan
yemek kitaplarint  satin alma davramisint  gOsteren birinci grup turistleri
olusturmaktadir. Ikinci grup ise gastronomi turizmi bilinciyle profesyonel bir sekilde

hareket eden turist grubunu olusturmaktadir (Bekar ve Belpinar, 2015).

Turizm destinasyonlarinda genellikle konuklarin gezileri esnasinda belirli bir siire
zarfinda tuketebilecekleri yiyecekler ve gastronomi Uriinlerini barindiran hizmetler

siralanmaktadir (Molz, 2007).

Buna bagli olarak gastronomi turizmi, temel motive unsuru essiz bir yemek kiltirtini
tatmak veya bir yemegin Uretim asamasini géormek amaciyla, yemek treticilerini,
yemek ile ilgili olan festivalleri, lokanta, restoran gibi yerleri ziyaret etme amaci ile

ifade edilebilmektedir (Akgol, 2012).

Scarpato (2002) yeme ve i¢gme kavramini toplumun rutin ihtiyaglarini karsilama
gereksiniminden ziyade yapilan yeme ve igme davraniginin bireylere saglamis oldugu

mutluluk ve keyif ile baglantili oldugunu ifade etmistir.

Ote yandan, gastronomi turizminin temeli {i¢ faktore dayanmaktadir. Bunlar: Tarim,
kiltir ve turizm olarak soylenebilmektedir. Tarim, gastronomi turizmine dayanak
olacak uriinleri sunmakta; kiltiir ise, bu trtinlerin tarihsel yapisini ve kiiltiirel stirecini
saglamakta ve en son olarak da turizm kavrami ise turizm sektori i¢in lazim olan
gerekli altyapt ve imkanlar saglamaktadir (Smith ve Hall, 2003; Du rand ve Heath,
2006).

Ozetle bu bilgiler 1s131nda gastronomi turizmi, turizm sektoriiniin sadece yiikselisini
saglamak i¢in degil ayni zamanda turizm sektoriin rekabet dolu dunyasinda ayakta
kalmak i¢in de gii¢ vermektedir. Kisaca gastronomi, destinasyonlarin kalkinmasit ve
tamittm1 adina turizm sektorin de yer alan o6nemli bir gii¢ unsuru olarak

soylenebilmektedir.



1.4. Gastronomi Turizminin Onemi

Gastronomi olgusu “yiyecek ve igeceklerin kiiltiirle ve bilimle harmanlanmasi” olarak
nitelendirilebilmektedir. Sanayi devrimi sonrasi, insanlarin hayatlarindaki sosyal
degisim yiyecek ve igecek kulturlerine de yansimistir. Bireylerin daha fazla vakit
gecirebilecekleri yemek alanlari, restoranlar gibi igletmelerin artmasiyla birlikte ulusal
ve uluslararast degisim baglamigtir. Bu baglamda, bireylerin yiyecek-icecek
isletmelerine olan talepleri ulkelerin urettigi mal ve hizmete ayni zamanda ulke
ekonomisine katkida bulunmustur. Ote yandan diinyadaki turizm pastasindan yer
edinmek ve payini arttirmak isteyen ulkeler, turizmde surekliligi saglamak, ¢esitli
turizm unsurlarinin ¢ekiciligini attirmak ve kultiurel 6geleri tam anlamiyla saglamak

icin de gastronomi kultirini 6n plana ¢ikarmak istemektedirler.

Diger yandan her medeniyetin kendine has yiyecek ve igecek kulturtiniin olmast ve
bunlarin bireylerin ilgisini ¢ekmesi gastronomi turizmine olan ilgiyi ve onemi

arttirmigtir (Kivela ve Crotts, 2016).

Son yillarda, turistlerin bir destinasyonu ziyaret etme nedenleri arasinda o yerin mutfak
yapisini ve mutfak kiltiiriini kesfetme istegi énemli bir rol oynamaktadir. Ote yandan
bu istegin farkina varan turistik bolgeler de sahip olduklart mutfak kualtirina
konuklarin ilgisini ¢ekecek bir unsur olarak kullanmaktadir. Bununla beraber turistik
yerlerdeki yeme i¢me kiilturi, yemekleri pisirme yontemleri ve mutfak yapisi, o yerin
kiltir yapist hakkinda énem arz etmekte ve o yerin gelisimine katkida bulunmaktadir.
Bundan dolayr da gastronomi turizmi, bolgesel anlamda turizmi gelistirme ve

rekabetci bir ortam hazirlama imkan1 sunmaktadir (Horng ve Tsai, 2012).

Ote yandan, diinya capinda yiyecek ve igecege verilen deger giinden giine artarken bu
artan deger karsisinda diinya tilkeleri de kendi mutfaklarini 6n plana ¢ikararak mutfak
kiiltiirlerini tanitma ve aym zamanda gelistirme cabasina girmislerdir. Ozellikle
gastronomi anlaminda seyahatlerin fazlaca yapildigi Fransa, Italya ve Ispanya gibi
tlkeler gastronomi turizmi anlaminda onculiik etmektedir. Kisaca dogru planlamalar,
stratejik hamleler ve ayn1 zamanda da pazarlama taktikleri ile tilke mutfaginin diinyaya
tanitilabilmesiyle, iilkenin gastronomi turizmi anlaminda ilgiyi tizerine ¢ekebilen cazip

bir merkez olacag ifade edilmektedir (Akman, 1998).



Ote yandan gastronomi turizminde gidilen yerin kiiltiiriine has olan yemekleri tatmak,
o yemeklerin yapim asamasini gérmek ve ayni zamanda o yemeklerin 6zel alanlarini
gorerek gelecek olan turistlerin ilgisini o bolgeye ¢ekmek asil amagtir. Konuklarin,
turistik gezilerinde gidecekleri yeri segmelerinde gastronomik unsurlar o yerin

seciminde fazlasiyla etkili olmaktadir (Zengin vd., 2015).

Bir destinasyondaki ziyaret stiresi boyunca konuklarin o yere has olan yiyecek ve
icecek kiiltiirlerini o yerin kultiir yapisina uygun olacak sekilde tatmak amagli yapilan
ziyaretler gastronomi turizmi kapsaminda yer almaktadir. Konuklarin ziyaret etmis
olduklar bolgeden hosnut bir sekilde ayrilmalart o bolgeyi bir dahaki gezilerinde

tekrardan tercih etmelerinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Sarisik ve Ozbay,2015).
1.5.Gastronomi Turizmini Tetikleyen Unsurlar

Diinyamiz her gegen giin bir digerinden daha farkli bir konuma gelmektedir. Bu
degisim ve donugimiin ana nedenlerinin baginda teknoloji geldigi soylenebilir.
Ozellikle iletisim ve ulasim teknolojisindeki bas dondiriicii gelismeler hayatimizi her
anlamda etkileyebilmektedir. Ornegin her bir yonii sirimiiyle telefonlar giinliik
hayatimizin vazgegilmezleri haline gelirken, ulagim teknolojilerindeki sinirsiz degisim
uzay turizmini bugin daha yakin ve gercek¢i bir segenek olarak oOniimiize
koyabilmektedir. Diinyadaki sinirsiz deSisimden gastronomi turizmi de payini
almaktadir. Gegmis 40-50 yilla kiyaslandiginda bugiin ¢ok daha kiltirli, bilgili bir
turist kitlesinin oldugu rahatlikla sdylenebilir. Diinyada genel olarak egitim diizeyi
artarken, 6zellikle bilgi teknolojilerinin yayginlagmasi turizm sektoriinde insanlara bir
firsat ve avantaj olarak donmektedir. Bir yandan oturdugu yerden tek tusla diinyadaki
geligmeleri takip edebilen, bir yandan da diinyanin goriilmeye deger destinasyonlarini

inceleyebilen bir turist kitlesi bulunmaktadir.






mutfak trinlerine kadar bilgiler edinmek olanaklidir. Bu anlamda giintimtiz insani
gecmise oranla ¢ok daha bilgilidir. Ayrica ¢evresel konular basta olmak tizere organik
urtnler, saglikli beslenme gibi konularda da ¢ok daha duyarlidir. Dolayisiyla turizme
tek acidan degil bircok farkli boyuttan bakabilen bir kitle oldugunu soylemek
olanaklidir. “Deniz, kum, giines” tiggenine kiltlr, sanat, eglence, spor ve yoresel
lezzetler gibi farkli unsurlart katabilen ve bu dogrultuda talep ve beklentileri olan bir
turist profili bulunmaktadir. Bir bagka ifadeyle farkli heyecanlar yasamak, farkli
lezzetler tatmak artik olagan beklentiler haline gelmektedir. Bu anlamda gastronomi
turizmi de diinyadaki payini giderek artirmaktadir. Dinya mutfaklarina olan ilgi ve
gastronomi turizmindeki yukselisin altinda yatan unsurlari da bu baglamda iyi

irdelemek gerekir.
1.5.1. Harcanabilir Gelir ve Harcama Kalemleri

Vergileri ¢iktiktan sonra kigilerin eline kalan miktara ekonomi biliminde harcanabilir
gelir denmektedir. Birey harcanabilir gelirini dncelikle temel ihtiyag ve isteklerini
kargilamada kullanmaktadir. Temel ihtiyag ve isteklerin kargilanmasindan sonra kalan
kismi tasarruf edebilmektedir. Harcanabilir gelir ne kadar yiksek olursa temel
ihtiyaglar sonrasinda, kisilerin istek ve tasarruflara ayirabilecekleri miktar da o kadar
yiikselmektedir. Ulke ekonomilerindeki gelisme ve genel refah diizeylerindeki artisa
bagli olarak bireylerin gelirleri de yiikselmektedir. Ozellikle Amerika, Kanada,
Japonya, Ingiltere, Almanya, Avustralya, Giiney Kore gibi gelismis tilkelerde hem kisi
bagina digen milli gelir, hem de harcanabilir gelir orani olduk¢a yiiksektir. Bu
tlkelerde temel ihtiyaglar sonrasinda insanlarin eglence, gezi ve yeme-igme gibi
faaliyetlere ayirdigi biitgenin de yiksek oldugu gorilmektedir. Is yasamindaki
yogunluk, kadin iggiiciiniin yiiksekligi ve zaman darligina bagl olarak da bu tilkelerde
disarida yemek yeme egilimi yuksektir. Genel olarak bakildiginda ise geligsmis tilkeler
basta olmak tzere, gelismekte olan iilkelerde ekonomik refah ve kisisel harcanabilir
gelir artisina bagl olarak, eglence ve disarida yeme-igmeye ayrilan miktarin arttig
gorilmektedir. Bir bitin olarak degerlendirildiginde de ge¢mise oranla dinya
ekonomisindeki bliyimeye paralel olarak kisisel harcanabilir gelir diizeyinin
yikseldigi bunun da gastronomi turizmine olumlu yoénde yansidigr belirlenmigtir

(Yeoman, 2008; Zeballos and Sinclair, 2020; Darling vd., 2006; Williams vd., 2013).
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1.5.2. Hanehalki ve Demografik Degisim

Son yillarda yapilan aragtirmalar, ailelerin yemek se¢imi konularinda daha demokratik
bir yaklasim igerisinde olduklarimi gostermektedir. Ozellikle gocuklarin bityiidiikge
ailenin nerede ve ne yiyecegi konularnyla ilgili kararlarda daha etkili olduklar
gorilmektedir. Ayrica yaslilarin torunlariyla daha ¢ok zaman gegirme arzusu da
disarida yemek yeme egilimini artirabilmektedir. Diger yandan ozellikle gelismis
tilkelere bakildiginda orta yag ve tizerinde olan insanlarin eglenme ve dinlenme amagli
faaliyetlere daha ¢ok zaman ve para harcadiklar goriilmektedir. Ornegin Ingiltere’de
tim hanehalkinin neredeyse %50’sini 50 yas tizerinde olan insanlar olugturmaktadir.
Bu yas grubunun eglenme ve dinlenme amagh faaliyetlere yaptiklari harcamalar ise
tlke toplaminin yaklagik %40’in1 olusturmaktadir. Sadece 50-64 yag araliginda
olanlarin hanehalk: bagina haftalik restoran harcamalari 24.80 dolart bulmaktadir. Bu
rakam tlke ortalamasindan ise yaklasik 2.40 dolar daha yiiksektir (Yeoman, 2008).
Diger yandan Amerika’da hanehalkinin disannda yemeye yaptigt ortalama yillik
harcama 3000 dolar civarindadir (Bergen, 2021). Ancak 45-54 yas grubundaki
Amerikalilarin digarida yemeye yaptiklar ortalama harcama 4157 dolar1 bulmaktadir
(Lock, 2019). Avrupa Birligi iilkelerinde hanehalkinin disarida yemeye yaptigt yillik
harcama 2018 yilinda 600 milyar Avroyu geg¢mistir. Avrupa Birliginde gayrisafi
yurti¢i hasiladaki orani itibariyle disarida yemek yemeye en ¢ok harcama yapan
iilkeler igerisinde Irlanda (%14.4), Ispanya (%13.0), Malta (%12.6) ve Yunanistan
(%12.4) ilk siralarda yer almaktadir (Tablo.2).

11






gastronomi turizminin gelecegi agisindan da paydaglara onemli avantajlar
saglayabilecektir. Hanehalki gelir diizeyi basta olmak tizere, farkli yag gruplarinin
yemek tercih ve aligkanliklarinin da farkli olabilecegi bilinmelidir. Hatta yagla beraber,
cinsiyet ve medeni duruma gore de beslenme tarzlart ve disarida yeme tercihlerinin
degisebilecegi goz ardi edilmemelidir. Nitekim son yillarda yapilan aragtirmalar bekar
ve tek bagina yasayanlarin disarida yemek yeme aligkanliklarinin evlilere oranla daha
yiiksek oldugunu gostermektedir. Ayrica artan boganma oranlarinin da disarida yemek
yeme tercihlerini artirdigi gorilmektedir (Mak vd., 2017; Srividhya, 2014; Barta,
2008).

1.5.3. Bireysellik: Kisiye Ozgiinliik

Buharlt makinalarin bulunusu Sanayi Devriminin baglangici, kilit tasi olarak kabul
edilmektedir. Kitlesel ve seri iiretime gegisin anahtar olarak da tanimlanabilir. Ancak
dinyada fabrikalarin yayginlagmasi, is hayatinda tekduzeligin ve yogun bir mesai
surecine gecisin adimi olarak da nitelendirilebilir. Fabrikalarda yiizlerce, binlerce
is¢inin bir araya geldigi ve hedeflenen giinlik ya da haftalik Gretim sayisina ulagmak
icin organizeli c¢aba sarfettigi bir rutinin dogusudur. Sabah kalkip ise yetigme,
planlanan i ve faaliyetleri harfiyen yerine getirme ve mesai sonrasinda da tekrar eve
doniisiin kogusturmacast igine girmedir. Fabrikalar bir yandan ¢alisanlar i¢in monoton
bir hayat dongiisiiniin, misteriler i¢in de seri Gretimden ¢ikmig standart tirinlerin ana
merkezleri olmustur. Bu siradanlik ve standartlik, bu monotonluk ve yogunluk hem
uretenleri, hem de satin alanlart zamanla farklilik arayigina itmistir. Dolayisiyla
glinimiiz insan1 modern hayatin kosusturmacasindan biraz olsun ¢ikabilip, kendine
farkli oldugunu hissettirebilecek ortam ve urtinleri bulabilme g¢abasi igerisindedir.
Buna bagli olarak da uretimde miisterileri tek tip goren anlayig yerini, rekabette

misteriye 6zel ve 6zgiin olani sunabilme yarigina birakmaktadir.

Gastronomi turizminde bireysellik de kendini daha ¢ok otantiklik, yerel ve dogal
lezzetlerin tadim1 olarak gostermektedir. Ozellikle yogun mesai igerisinde olan, yemek
yapma firsat ya da olanagi pek bulunmayan, ya da daha ¢ok hizli yiyecekleri (fastfood)
tercih etmek zorunda kalan giinimuz insan1 dogal tiriinlere, yoresel lezzetlere buytuk
bir ilgi duyabilmektedir. Bu anlamda farkli alkeleri gezme firsati, giiniimiizde birgok

insan i¢in farkli lezzet ve yoresel trtinleri de tatma, yeni deneyim ve anilar olugturma
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anlami tagitmaktadir (Stinnet¢ioglu vd., 2020; Mgonja vd., 2017, Ji vd., 2016; Chang
vd., 2011).

1.5.4. Cok Kiiltiirlii Pazar Yapisi

Kiresellesmenin somut etkilerini gastronomi turizminde de gormek olanaklidir.
Diinyanin 6nde gelen destinasyonlari bagta olmak tzere, artik bir¢ok tlke ve sehirde
dinya mutfaklarindan triinler sergileyen restoranlar gormek kolaylagmistir. Bunu
sadece yabanci turistlerin taleplerine baglamak da dogru bir yaklasim olmayacaktir.
Cunku bircok kente diinyanin farkli noktalarindan gelen ¢ok sayida insan bir arada
yasamaktadir. Ornegin Tokyo’da yasayan bir Amerikaliy1 ya da Brezilyaliy1 gormek
ne kadar siradansa, New York’da yasayan Japonlari ya da Sao Paulo’da yasayan
Cinlileri gormek o derece olagan bir durumdur. Farkli irk ve kiltirlerden insanlar
dinyanin bir¢ok noktasinda bir arada yasamaktadir. Dolayisiyla batili tlkelerde
Uzakdogu ya da Ortadogu mutfagindan lezzetler, dogu tlkelerinde de Fransiz, Italyan
ya da Tirk mutfagindan triinler bulmak oldukga kolaydir. Ornegin diinyanin énde
gelen destinasyonlarindan bir tanesi olan Istanbul’da hemen hemen her diinya
mutfagindan iriin bulmak olanaklidir. Cin, Fransiz, Italyan ve Ortadogu
mutfaklarindan lezzetler sunan restoranlar sehrin birgok noktasinda hizmet
vermektedir. Bunda Istanbul’un bir¢ok iilkeden turist ¢ekmesinin yani sira, farkli
kiiltiir ve cografyadan insanlara daimi ev sahipligi yapmasinin etkisi vardir. Ornegin
son yillarda Afganistan, Pakistan, Irak ve Suriye gibi ulkelerden gelen goglerle,
Ortadogu mutfaklarina 6zgii Uriin sergileyen restoran ya da lokantalarin sayisinin
arttigr gorillmektedir. Benzer sekilde Almanya basta olmak tizere Avrupa’nin birgok
tilkesinde Turk mutfagindan tGriinler sunan restoranlar bulmak olanaklidir. Farkli irk,
kiltir ve cografyadan insanlarin bir arada yasiyor olmasi, farkli mutfaklarin da bir
arada olmasina zemin hazirlamaktadir. Ayrica bu durumun mutfaklarin taninirligina
olumlu katki yaptig, mutfaklar arasi etkilesim ve paylasimi da hizlandirdig
soylenebilir. Dolayisiyla ¢ok kiltirlii yagsam farklt mutfaklarn farkli cografyalarda
bulusturarak gastronomi turizmine de zenginlik ve hiz kazandirmaktadir (Reddy and

Dam, 2020; Karaosmanoglu, 2020; Ruddy, 2014; Mohammad vd., 2005; Curry, 2000).
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1.5.5. Medya ve Unlii Sefler

Son yillarda yemek tanitimlarini yapan televizyon kanallari ve programlar iilkemizde
ve diinyada oldukga artmistir. Oyleki Italya, Fransa, Ingiltere gibi iilkelerde giin
icerisinde saatlerce yemek programlart sunan televizyon kanallart bulunmaktadir.
Ayrica televizyonlarda ascilik yarigmasina yonelik programlar da yayinlanmakta ve
biyiik ilgi géormektedir. Ornegin Masterchef ascilik yarismasi ilk olarak 1990 yilinda
Ingiltere’de BBC kanalinda yayinlanmistir. Biiyiik ilgi goren program, daha sonra 60
tlkede de diizenlenip yayinlanmaya baglanmig ve 300 milyondan fazla insan
tarafindan izlenmektedir (MasterChef UK, 2021). Ulkemizde de ilk 2018 yilinda
yayinlanmaya baslayan program oldukga ilgi gormektedir. Ayrica tlkemizin farkli
yorelerine ait lezzetleri tanitan programlar ve ailelerin yaristigi yemek programlar da

bulunmaktadir.

Diinyaca iinlii birgok sef de televizyon kanallarinda yer almaktadir. Ornegin Gordon
Ramsey, Jamie Oliver, Sunny Anderson, Heston Blumenthal, Marcos Samuelsson,
Guy Fieri, Cat Cora, Matt Basile, Maneet Chauhan, David Chang, Bobby Flay ve Delia
Smith gibi dunyaca unla sefler bir¢ok iilkede ve farkli kanallarda yemek programlari
sunmaktadir (Amos, 2020; McCann, 2012). Bu tiir programlarin oldukga ilgi ¢ektigi
ve farkli lezzetlerin tanittmina ve dolayisiyla da gastronomi turizmine katki yaptig
bilinmektedir. Ornegin Ingiltere’de yapilan bir arastirmada insanlarin yemek pisirmeyi
ogrenmede aile (6zellikle anne) ve yemek kitaplarindan sonra televizyonlardaki yemek
programlarinin t¢tiinc sirada geldigi belirlenmistir. Sadece “Ready Steady Cook-
Hazir Diizenli Pisir” baslikli program Ingiltere’de 3 ila 6 milyon arasinda izleyici
cekebilmeyi bagarmigtir (Caraher vd, 2000). Bir bagka arastirmada ise programlarin,
izleyecilerin %21 nin pisirme usulii Uzerinde etkili oldugu tespit edilmistir. Yemek
programlar uriin satislarini da artirabilmektedir. Ornegin “How to Cook- Nasil
Pisirilir” isimli programin her yayinlandig giin sonrasinda Ingiltere’de yumurta
satiglart ortalama 1.3 milyon artmistir. Dolayisiyla yemek programlart ve seflerin
televizyon kanallarinda giderek daha fazla yer almast hem urln satiglarini
arttirabilmekte, hem gastronomi alanina, hem de gastronomi turizmine olan ilgiyi

artirabilmektedir (Ramsden, 2014; Yeoman, 2008).
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1.5.6. Saghkli Beslenme ve Dogal Uriinler

Insanlarin dogal iiriinler ve saglikli beslenme konusunda duyarliliklarimin giderek
arttign  goriilmektedir. Ornegin Ingiltere’de yapilan bir arastirmada yetiskinlerin
yaklagik % 30’unun bir onceki yila gore daha az yagli ve sekerli yiyecekler titkettigi
belirlenmigtir. Ayn1 aragtirmada insanlarin %28’inin daha az tuz kullandigi, ancak
meyve sebze tiketimlerinin ise giderek arttigt tespit edilmistir. Bunda daha egitimli,
bilingli bir tiiketici kitlesinin olmasinin yani sira, obezite basta olmak tizere sagliksiz
beslenmeden kaynakli hastaliklarin yayginlagmasinin da duyarliligt = arttirdig
soylenebilir. Diger yandan diinyada vejeteryan sayisinin da arttigr gorilmektedir.
Ormegin Amerikada erkeklerin % 4’11, kadinlarin ise % 7’si vejeteryandir. Ingiltere’de
nifusun %5’1, Almanya’da %9’u, Avrupa’da ise toplam niifusun %10’u vejeteryandir.
Israil’de %13, Brezilya’da %8, Tayvan’da ise vejeteryanlarin oran1 %12’idir. Diinya
genelinde de vejeteryanlarin toplam sayist 1.5 milyart bulmaktadir (Nezlek and
Forestell, 2020; Sawe, 2019; Figus, 2014; Dyett vd. 2013; Yeoman, 2008; Vroom,
2005). Saglikli beslenme ve dogal uriinlere artan talep yiyecek-igecek sektoriindeki
isletmeleri de buna gore yapilanmaya, meniilerini gézden gecirerek yeni politikalar
gelistirmeye itmistir. Ornegin hizli yiyecek (fast-food) endiistrisindeki isletmeler bile
mentlerine salatalar eklemeye baglamistir (Jiang, 2019; Gregory vd., 2006). Dolayisila
saglikli beslenme hassasiyeti, ¢cevre duyarliligi olan bu tiketici kitlesi gastronomi

turizminde de agirligini giderek daha fazla gostermektedir.
1.5.7. Mutluluk ve Eglence Kaynag

Yemek yemege ayrilan zaman giunimiizde bir dinlenme, eglenme ve soluklanma
firsatina doniismiistiir. Ozellikle yasadigimiz yiizyilin getirdigi is yiikii, yogun trafik
ve kosusturma igerisinde yemekler aile tiyeleri ve arkadaglarla bir araya gelme ve
dinlenme olanagi anlami tagimaktadir. Dolayisiyla yemek giinimiiz insan1 i¢in hayatin
en degerli ve en eglenceli eylemlerinden bir tanesidir. Mesai sonrasi ya da hafta sonlart
guizel bir mekanda yenecek yemek insanlara stresten uzaklagma, dinlenme ve enerji
toplama olanagr vermektedir. Yemekler ig toplantilarinin, kutlamalarin, tatillerin ve
turistik gezilerin de en 6nemli faaliyetleri, vazge¢ilmezleri arasindadir. Otantik bir
mekanda tadilan farkli lezzetler, yasanilan giizel saatler insanlarda unutulmaz anilar

olarak kalmaktadir. Gorilip, gezilecek yeni mekanlarin yanm sira, tadilacak yeni
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lezzetler de turistlerin karar alimlarinda belirleyici olmaktadir. Bu da gastronomi
turizmini olumlu yénde etkilemektedir (Neuman, 2018; Dunbar, 2017; Halkier and Jensen,

2011; Yeoman, 2008).
1.5.8. internet ve Sosyal Medya

Internet ve sosyal medyanin diinyada yayginlasmasi yiyecek-igcecek endiistrini ve
gastronomi turizmini de olumlu yonde etkilemektedir. Internet sayesinde diinyanin
birgok noktasindaki restorani, verilen tGrtin ya da hizmetleri gormek olanakli hale
gelmigstir. Destinasyonlar1 ve bunlara 6zgl lezzetleri sanal ortam tzerinden énceden
gormek, bunlarla ilgili goriis ve yorumlara ulasmak gok kolaydir. Isletmelerin tanitim
(web) sayfalarinin yanmi sira, bireylerin de destinasyon ve yemeklere yonelik
deneyimlerini internet ya da sosyal medya izerinden paylastiklarina sik¢a tanik
olmaktayiz. Sosyal medya uzerinden paylasilan yemek fotograflarinin kisilerin
turistik seyahat kararlan iizerinde de belirleyici oldugu tespit edilmistir. Ornegin
Amerika’da yapilan bir arastirmada turistlerin % 92.8’inin yedikleri yemeklerin, %
65.6’inin restoranlarin fotograflarini ¢ektikleri ve % 75.9’unun bu fotograflart sosyal
medyada paylastiklar belirlenmistir. Ustelik insanlarin % 54.1°i de gordiikleri yemek
fotograflarinin kendilerini yeni yerler gormeye motive ettigini belirtmislerdir (Liu vd.,
2013). Internet tizerinden yemek siparisi verebilme ya da rezervasyon yaptirabilmenin
de gintiimiizde olduk¢a kolaylastigi ve yayginlastigi géz oniine alindiginda tim bu
gelismelerin gastronomi turizmine olumlu yoénde yansidigt ve katki sagladigini
soylemek olanaklidir (Ip vd., 2012; Fotis vd., 2011; Yeoman, 2008; Buhalis and Law,
2008; Kivela and Crotts, 20006).

1.5.9. Yeni Deneyim Arzusu ve Kiiltiirel Sermaye

Bilgi, beceri, yetenek ve egitim diizeyinden muzik, spor, sanat zevklerine kadar bir¢ok
unsur bireylerin kultiirel sermayesi olarak nitelendirilmektedir. Bireylerin dansa,
tiyatroya yaklagimlari gibi yemeklere yonelik anlayis ve birikimleri de kultiirel
sermayenin Oonemli bir parcasini olusturmaktadir. Bu sermaye aile ve cevreden
aktarilanlarla birlikte, yasam igerisindeki yeni deneyimlerle daha da buyuyip
zenginlesebilmektedir. Bir bagka ifadeyle, yeni deneyim ve farkliliklara agik olmakla
kiltirel sermaye de gelisip biiyliyebilmektedir. Bunda aileden gelen 6zelliklerin yani
sira, sosyal olaylara, kiltirel etkilesimlere acik olma gibi kigisel ozellikler ile

ekonomik sermayenin de o©nemli etkenler arasinda oldugu unutulmamalidir.
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Dolayisiyla yeni tatlar ve farkli yemek deneyimleri hem kisisel zevklerin doyumu, hem
de kulturel sermayenin gelisimi anlamina gelmektedir. Bu baglamda farkli mutfak
kiltiri deneyimine sahip olanlarin toplumlarda farkli statiide algilandiklarini da
gorebilmekteyiz. Ekonomik sermaye ile desteklenen yeni lezzet arayiglar gastronomi
turizminde kendini talep olarak gosterirken, kiltirel sermaye ve gastronomi
turizminde de dogrudan etkilesime yol ve zemin olusturmaktadir (Kamphuis vd.,

2015; Khawaja and Mowafi, 2006; Giskes vd., 2006).
1.5.10. Artan Diinya Niifusu ve Gida Degeri

2020 yilinda 7.7 milyar olan dinya nifusunun, 2021 yili sonu itibariyle 7.9 milyar
bulmast beklenmektedir. 2050 yilina kadar da diinya niifusunun 9.3 milyar bulacag:
ongorulmektedir. Ancak Birlesmis Milletler raporuna gore bu niifusu besleyebilmek
icin dunyada gida tretiminin %70 oraninda artirilmast gerekmektedir. Buna gore
gelecekte insanlik i¢in en 6nemli unsurlarin baginda gidanin olacagini séylemek abarti
olarak gorinmemektedir. Kiiresel 1sinma, kuraklik, su havzalarinin kaybolmast,
kentlesme gibi unsurlar da géz 6niine aldigimizda diinya nifusunu besleyecek giday:
tretebilmenin gelecekte ¢ok da kolay olmayacag agiktir. Artan diinya niifusunun
bir¢ok sektoriin yani sira, gastronomi turizmi i¢in de énemli bir talep yaratacagr agiktir.
Ancak gidanin gastronomi turizminin yam sira, insanligin gelece§i ic¢in de
vazgecilmez deger oldugu gergegi unutulmamalidir (Ranganathan vd., 2018; FAO
Report, 2017; Mouel and Forslund, 2017, Alexandratos and Bruinsma, 2012).

1.5.11. Haz Duygusu

Yeme arzusu insanoglunun en temel ihtiya¢ ve arzularindan bir tanesidir. Hayatta
kalabilme ve temel wviicut fonksiyonlarini yerine getirebilmek i¢in yiyecek ve
iceceklere ihtiyacimiz oldugu zaten bilinen bir gercektir. Ancak bir¢ok insan igin
yemek temel ihtiyagtan ote bir zevk, ont alinamaz bir mutluluk ve haz duygusuna
doniisebilmektedir. Ornegin birgok insan saglik agisindan zararlarimi bilmesine
ragmen, hizli (fastfood) yiyeceklerden vazgecememektedir. Bu anlamda bir yanda
dogal triinlere ilgi artarken, bir yanda da hizli yiyecek (fastfood) sektorii diinyadaki
payin1 koruyabilmektedir. Ayrica diinyada yetigkin niafusun %131 obezdir. Tim
bunlarin altinda baska unsurlar olmakla birlikte, insanoglunun zevk ve nefsine diigkiin

oldugu gercegi gozlerden kagirilmamalidir. Clinkii biyolojik olarak insanoglunun aglik
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ve susuzluga ¢ok dayanakli olmadigi, aksine nefsi a¢idan kendini kontrol etmede
zorluklar yasayabildigi ortak kanaattir. Insanoglunun bu zevk ve nefsine diiskiin yapist
gastronomi turizmi agisindan da bir avantaj olarak degerlendirilmektedir (Okumus,
2021; Ellis vd., 2019; Ritchie and Roser, 2017; Hruby and Hu, 2016; Ozdemir vd.,
2018; Yeoman, 2008).

1.6. Gastronomi Turizminin Bilesenleri

Gastronomi turizmi farkli bilegenlerden olusmaktadir. Yiyecek ve igecekler
gastronomi turizminin somut yiizii olsa da temelinde baskaca unsurlar oldugu gercgegi
gozlerden kacirilmamalidir. Yiyecek ve iceceklerin uretildigi islemeler ve bu
isletmelere gergeklestirilen ziyaretler, miizeler, festivaller, fuarlar, okul ve uygulama
merkezleri ile sempozyum, kongre ya da konferans tirii diizenlenen organizasyonlar
gastronomi turizmine hayat veren temel unsurlardir. Bu unsurlarin igerigine genel

olarak deginmekte de yarar bulunmaktadir.
1.6.1 Gastronomi Mirasi

Gastronomi mirast bir tilkenin, bir toplumun ya da bir yorenin tarihten bugtine tagidig:
yiyecek icecekle ilgili kultirel birikimi olarak tanimlanabilir. Bu birikimin igerisine
yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasinda kullanilan her tiirlt arag, gere¢ ve malzemeler
ile pisirme ve sunumuna iligkin tiim usul ve teknikler dahil edilmektedir. Ozellikle
yiyecek igecek cesitliligindeki zenginlik bir topluma ya da yoreye ait gastronomi
mirasinin ana unsurunu olusturmaktadir. Ancak bu mirast diger kiltirlerden
farklilastiran ana ve alt unsurlar oldugu unutulmamalidir. Ornegin sadece belirli bir
bolgede yetisen uriin turlerinin yiyecek ya da igeceklerde kullanilmast bu kultiirel
mirasin ana unsurlarindan bir tanesi olabilmektedir. Ayn1 zamanda bir bolge ya da
yoreye Ozgl kullanmlan mutfak arag, gerecleri de gastronominin &zgiin unsurlar
arasinda yer almaktadir. Ayrica yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanma, pisirilme ve sunum
teknikleri de mutfak kiltirtinde farklilik ve zenginlik olusturabilmektedir. Bu kultir
kusaktan kusaga aktarilan yiizlerce, binlerce yillik birikimlerdir. Dolayisiyla bir
toplumun, bir milletin kiiltiirel hazinesi, tarihi mirasidir. Ozelligi ise yasayarak
ogrenilmesi, yasayarak ve yasatilarak de geng¢ kusaklara aktarilip, korunabilmesidir.
Oyleki UNESCO da bu miras1 diinyada korunacak degerler arasinda gormektedir. Bu
amagcla 2010 yilinda Fransiz Mutfag’ “Diinya Kultir Mirasi” listesine dahil edilmigtir
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(Oliveira vd., 2018; Lenzerini, 2011; Henriques and Custodio, 2010; Iverson, 2010;
Westering, 2007, Ahmad, 2006).

Milletlerin mutfak kultiri ve zenginligi de ginimuzde turistik a¢idan yogun ilgi
cekmektedir. Tarihi, kiiltiirel mekanlar ile dogal giizelliklerin yani sira, 6zgiin yoresel
lezzetleri tatmak da artik turizmin vazgegilmezleri arasindadir. Ornegin Paris’i ziyaret
ederken Fransiz Mutfagindan, Venedik’i ziyaret ederken Italyan Mutfagindan lezzetler
tatmak bir¢cok insan i¢in kagirilmamasi gereken bir firsat olarak gorilmektedir.
Venedik’te San Marko Meydanin1 ya da Rialto Koépriusini gezerken aranchini
(kizarmig piring topu) yemek ya da Eyfel Kulesini gezerken bir kase sogan c¢orbasi
(Soupe a L’oignon) igmek bir milletin yiizlerce yillik mutfak kiltiiriine de canlt
taniklik etmek anlami tagimaktadir. Dolayisiyla mutfak kilttrti bir milletin tarihi

mirasi, gastronomi turizminin de ana bilegenidir.
1.6.2 Gastronomi Fuarlari

Gastronomi turizminin en O6nemli bilegenlerinden bir tanesi fuarlardir. Gerek
tilkemizde gerekse diinyanin dort bir yaninda yoresel lezzetlerin tanitildigi ¢ok sayida

fuarlar organize edilmektedir. Bu fuarlarin kimi zaman “Yiyecek Igecek Fuarn”, “Gida

2 (13
2

Fuar1” gibi genel bagliklar ya da “Peynir Fuari”, “Sarap Fuart” gibi alt ve 6zel irtin
basliklar1 altinda diizenlendigi goriilmektedir. Ornegin Ciudad Real’de (Ispanya)
diizenlenen “Ispanyol Sarap Fuan”, Trujillo’da (Ispanya) diizenlenen “Peynir Fuari”
ozel triin tiirlerine yonelik fuarlardir. 9-12 Eyliil 2021 tarihinde Istanbul’da yapilacak
“Duinya Gida Fuart” ya da 2019 yilinda Londra’da diizenlenen “Uluslararast Yiyecek
Icecek Fuar1” gene {iriin igerikli organizasyonlardir. Yerel, ulusal ve uluslararas
olgekte diizenlenen bu fuarlar yurtiginden ve yurtdisindan binlerce ziyaretgi
cekebilmektedir. Ornegin yiyecek igecek endiistrisine yonelik 2 yilda bir diizenlenen
“SIAL Paris” fuart 7 binden fazla katilimci, 140 binden fazla da ziyaretci
cekebilmektedir. Benzer sekilde 2019 yilinda Japonya’da diizenlenen “Foodex Japan”
gida fuarina 94 farkli ilkeden 3316 katilimer dahil olurken, fuar ziyaret edenlerin
sayist da 80 bini ge¢mistir. Bir bagka gida fuar olan Berlin “Fruit Logistica”ya ise
yilda ortalama 3500’e yakin tretici katilirken, fuar ziyaret edenlerin sayist 73 bini

bulmakta ve bunlarin %84’ini de yurtdigindan gelenler olusturmaktadir. Fuarlarin

yarattig1 gelir ise oldukga carpict diizeylere ulasabilmektedir. Ornegin 2019 yilinda
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Peru’da diizenlenen “Expoalimentaria Peru” gida fuarinin toplam geliri 830 milyon
dolart bulmustur (Milanov, 2021; Fernandez vd., 2019; Getz and Robinson, 2014; Kim
vd., 2010).

1.6.3.Yiyecek ig:ecek isletmeleri ve Fabrikalar

Yiyecek icecek igletmeleri ve fabrikalar da gastronomi turizminin ana bilesenleri
arasinda yer almaktadir. Restoran, lokanta, kafe, bar tiirii igletmeler musterilerine hem
diinya mutfaklarindan, hem de yoresel mutfaklardan trinler sunabilmektedir. Hatta
bazi isletmeler sunduklan triinlerin kalitesi ve 6zgunlugiyle adeta bir marka haline
gelebilmektedir. Ornegin iilkemizde yaptign kebap, kofte, kokoreg, pide ya da
doneriyle bulundugu bolgede aranan isim haline gelen igletmeler gormek olanaklidir.
Bu trtinleri ustasinin elinden tatmak isteyen ¢ok sayida insan bulunabilmektedir.
Lezzetin 6zgunlugu agizdan agiza yayilabilmekte, internet ve sosyal medyanin da
araciligiyla yorenin de disina tagabilmekte, ulusal ve uluslararasi diizeyde musteriler
cekebilmektedir. Dondurma, biskiivi, ¢ikolata, bira, seker gibi yiyecek igecek tireten
fabrika ve tesisler de giiniimiizde insanlarin ilgisini ¢ekebilmektedir. Uriinlerin tiretim
surecine fiilen taniklik etmek isteyen ziyaretgiler, ayni zamanda triinlerden de

tadabilmektedirler (Vedantwar, 2016; Ashraf, 2018).
1.6.4. Gastronomi Festivalleri

Gastronomi festivalleri, gastronomi turizminin en Onemli ve en ilgi ¢eken
bilesenlerinden bir tanesidir. Festivaller diinyada ve tlkemizde giderek daha da
yayginlasmakta ve sayisiz ziyaretgi ¢ekmektedir. Ornegin Miami’de (ABD)
diizenlenen sarap ve yiyecek festivali, 5 gin sirmekte ve tinli sefler yeteneklerini
sergilemektedir. Montreal’de (Kanada) diizenlenen bir bagka festivalde (Mtl a Table)
ise 150’den fazla restoran 11 giin boyunca ziyaretcilere yemekler sunmaktadir. Hawai
Yiyecek ve Sarap Festivali, Stm Moritz Gurme Festivali (Isvigre), Maslenitsa Pankek
Festivali (Rusya), Napoli Pizza Festivali (Italya), Miinih Bira Festivali (Almanya),
Melbourne Yiyecek ve Sarap Festivali (Avustralya), Dinya Gurme Zirvesi (Singapur),
Paris Cikolota Festivali (Fransa) basta olmak tizere diinyanin bir¢ok tlkesinde
gastronomi festivallerine rastlamak olanaklidir (Kruchten, 2016; Athanasis, 2017,

Biazen, 2012; Lee and Arcodia, 2011).
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Ulkemizin ¢ok farkli yerlerinde de gastronomi festivalleri diizenlenmektedir.
Bunlardan bir tanesi her yil Nisan aymnin ilk haftasinda diizenlenen “Alagati Ot
Festivali”dir. Ulkemizin 6nemli turizm merkezlerinden bir tanesi olan Cesme igin bu
festival hem baharin gelisinin habercisi, hem de birgok ziyaretciye yoresel lezzetlerin
tadim1 ve tanittm1 anlamina gelmektedir. Yilda yaklagik 500 bin ziyaret¢inin katildigi
festivalde panel ve sdylesiler de yer almaktadir. Ulkemizde diizenlen bir baska festival
de “Yesiluziimli Kuzugobegi Mantar Festivali”dir. Fethiye’ye bagli Yesiluzimli’de
dizenlenen festivalde iilkemizde yetisen nadide mantarlardan olan kuzugobegi
mantart ve diger mantar tiirlerinden yapilan lezzetler katilimcilara sunulmaktadir.
Bodrum’da diizenlenen “Slow Cheese Bodrum” festivalinde ise yerel peynir iireticileri
ile ziyaretgiler bir araya gelmektedir. Yoresel peynir tirlerinin tanitildig festival Nisan
ayinda diizenlenmektedir. Nisan ayinda diizenlen “101 Lezzet Istanbul” festivalinde
de Istanbul’un en giizel lezzetleri, en yetenekli ascilar tarafindan ziyaretgilere
sunulmaktadir. Yine Nisan ayinda dizenlenen “Tasting Alagati”, Mayis ayinda
Istanbul’da diizenlenen diizenlenen “Organik Uriinler Festivali”, “Izmir Gastrofest”,
“Adana Lezzet Festivali” ve “Muratpasa Uluslararast Meze Festivali” de tilkemizde
one ¢ikan diger gastronomi festivalleri arasinda yer almaktadir (Ekerim ve Tanrisever,

2020; Bosnali, 2019; Comert ve Cetin, 2017).
1.6.5. Gastronomi Miizeleri

Gastronomi turizminin ana bilesenlerinden bir digeri de miizelerdir. Gastronomi
miizelerinde degisik yiyecek ve i¢eceklere iligkin gorseller, fotograf ya da tablolar ile
bunlarin tretiminde kullanilan arag, gerecler sergilenmektedir. Dinyada ve iilkemizde
bu miizeler olduk¢a ilgi gérmekte, ¢ok sayida insan tarafindan ziyaret edilmektedir.
Omegin Bruge’de (Belgika) patates kizartmalari miizesi (Frietmuseum), Paris’te
cikolata miizesi, Seul’de Kimchi Mizesi (Museum Kimchikan)!, Corte di Giarola'da
(Italya) domates miizesi (Mouse del Pomodoro), Bologna’da (italya) dondurma
miizesi (Carpigiani Gelato Museum), Alkmaar’da (Hollanda) peynir miuzesi
(Kaasmuseum Alkmaar), Osaka’da (Japonya) eriste muizesi (Cup Noodle Museum),

Yunlin’de (Tayvan) bal miizesi (Honey museum), Bordo’da (Fransa) sarap kultiirleri

! Cin lahanasindan vapilan gelencksel Kore yemegi.
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tiketen turistler bu 4-5 saatlik deneyim igin kisi bagt 100 dolara kadar 6deme
yapmakadir. Istanbul’da da turistler sokak lezzetleri yurilyiisiine (streetfood walk)
katilabilmektedir. Yaklagik 3 saat stiren bu faaliyette turistler doner, kokoreg, kofte,
midye gibi sokak lezzetlerini tatmakta ve bu deneyim icin 80 dolar 6demektedirler

(Turkish Flavours, 2021).
1.6.8. Gastronomi Egitimi: Okul ve Uygulama Merkezleri

Gastronomi turizminin ana bilesenlerinden bir digeri de okul ve uygulama
merkezleridir. Buralarda diinya, tilke ya da yore mutfaklarina iligkin teorik bilgilerin
yant sira, uygulamaya yonelik dersler de verilmektedir. Buralar ayni zamanda
yurticinden ve vyurtdisindan da ziyaretciler alabilmektedir. Ornegin degisim
programiyla gelen ogrenciler i¢in okul mutfaklar ulusal kiltirtn tanittm merkezi roli
gorebilmektedir. Ayrica egitimiyle 6ne ¢ikan okul ve merkezler yurtiginden ve
yurtdigindan 6grenci ¢ekebilmekte ve bu yoniyle gastronomi turizmine de katki
saglamaktadir. Gastronomi alaninda egitim veren okul ve merkezlerin sayisinin da
dinyada ve ulkemizde strekli artis gosterdigi gercegi de gozlerden kagirilmamalidir

(McKeever, 2013; Chandra, 2019).
1.6.9. Gastronomi Oturumlari: Sempozyum, Kongre ve Konferanslar

Diinya mutfaklarn ve gastronomi alanindaki gelismeler kongre, konferans ve
sempozyum tiri organizasyonlarda tartigilmakta, gindeme getirilmektedir. Ulusal ve
uluslararast diizeyde organize edilen bu organizasyonlarda gastronomi alanindaki
gincel konular ve gelismeler ele alinmakta, gelecege yonelik ¢ikarimlar
paylasilmaktadir. Bu alanda ¢ok koklu organizasyonlardan bir tanesi 1928 yilindan
beri diuzenlenmekte olan Diinya Sefler Kongresi (Worldchefs Congress)’dir.
Gastronomiyle ilgili diinyada diizenlenen oturumlarin sayist da siirekli artmaktadir.
Ornegin Uluslararas: Gastronomi Calismalari Konferans: (International Conference on
Gastronomy Studies)’nin on begincisi 2021 yilinda Venedik’te gergeklestirilecektir.
Benzer sekilde “Gastronomi ve Kiltir Konferansi (Gastronomy and Culture
Conference”) nin da on besinci oturumuna 2021 yilinda Tokyo ev sahipligi yapacaktir.
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Konferanst (Gastronomy and Culinary Arts
Conference), Gastronomi ve Yiyecek Bilimi Konferanst (Gastronomy and Food

Science Conference), Gastronomi ve Beslenme Konferans: (Gastronomy and Nutrition
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Conference), Gastronomi ve Mutfak Yonetimi Konferansi (Gastronomy and Culinary
Management Conference), Uluslararast Gastronomi Turizmi Kongresi (International
Gastronomic Tourism Congress) gibi farkli bagliklar altinda ¢ok sayida organizasyon
dinyanin bir¢ok farkli kentinde dizenlenmektedir. Bu organizasyonlarda diinya
mutfaklarina iliskin bilgilerin yan1 sira, oturum aralarinda ya da yemeklerde yoresel

lezzetler de katilimcilara sunulmaktadir (Kim vd., 2009).
1.7. Diinyada Gastronomi Turizmi

Eski ¢aglardan bu yana bakildigi zaman yemek yemek zorunlu bir ihtiyag¢ olarak
gorilmektedir. Bu zorunlu ihtiyacin hayatimizin hiyerarsisinde ise sirast hig
degismemektedir. Geg¢migte insanlarin sofralarina bakildiginda avecilik  ve
toplayiciligin etkisi goriilmektedir. Ancak tarih igerisinde yeme i¢me kiltirinin
degisime ugramasiyla ¢ok cesitli besinlerin yer aldigi bilinmektedir. Teknolojinin
hizla gelisimi hayatimizin her alaninda yer alan gesitli sosyal mecralar yeme igme
kavramini farkli bir boyuta tasimistir. Insanlar istedikleri yemeklere kisa siirede
ulagabilir hale gelmistir. Artik yenilen yemeklerin sagladigi doyumdan ziyade
gorselligi ve farkli olmasi bir tamitim araci olmaktadir. Oyle ki insanlar her yedikleri
urtinleri sosyal mecralarda paylagsmakta ve bunlarla dinyanin bir diger ucuyla
etkilesim saglamaktadir. Bu durum c¢aligmalara da konu olmug gastronominin etkisi
olgiilmiistir. Diinya Turizm Orgiitii tiye ilkelerine gastronomi turizminin mevcut
durumu hakkinda aragtirmalar yapmaktadir. Bu aragtirmalarin sonuglarina gore; tiye
tlkelerin %88,2’si gastronomi turizminin destinasyonlarin imajinda ve tanitiminda
onemli yer tuttugu duslncesine sahiptirler. %11,8” 1 ise gastronomi turizminin
destinasyonlar adina etkisinin az oldugu disiincesine sahiptirler. Bakildiginda uye
organizasyonlarin %79 oranla kendi gastronomik degerlerine dikkat ¢ekebilmek i¢in
yemek etkinliklerine daha ¢ok yer verdigi gorilmektedir. Katilimcilarin %62’si
gastronomi turlarina ve workshoplara, %53’0 ise yerel trtnlerin tanitildigr yemek
fuarlarina, %12’si ise yemek muzelerine vurgu yapmustir (World Tourism

Organization, 2012: 12-13).
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e Fransa’nin Champagne Burgundy 6rnek gosterilebilir.

Bu verilen 6rnekler gastronomi turlarinda oncii olmaktadir. Ornegin, Amerika
Kaliforniya’da bulunan Napa Vadisi her yil binlerce turiste ev sahipligi yapmaktadir.
Bolgenin bu denli popiiler olmasinda saraplarinin ve lezzetli yemeklerinin etkili
oldugu bilinmektedir. Benzer sekilde, Italyamin Toscana bolgesi de triif mantari,
Floransa usult et yemekleri ve Lucca’nin zeytinyaginin etkisinden dolayr ozellikle
Kuzey Avrupali turistler tarafindan tercih edilmektedir. Ayn1 zamanda asil amaci
belirli bir bolgeye 6zgii Uriinlerin tadiminin yapilmast ve o Urintn ureticileri ile
bulugmanin saglanmasi da gastronomi turlart kapsaminda yer almaktadir. Bunlara
ornek olarak, Kosta Rika’ya diizenlenen kahve turlari, Japonya ve Sri Lanka’ya
diizenlenen ¢ay turlari, Belgika ve Isvigre’ye diizenlenen ¢ikolata turlar

soylenebilmektedir (Uziimcii, 2018).

Ote yandan TURSAB gastronomi raporuna gore yemek turizmi anlaminda en orgiitlii
tlkenin ABD oldugu gorilmektedir. Cesitli yemek okullar, agc¢ilik kurslari,
restoranlar ve seyahat acentalar ile 17 bin 879 kisi bu sektorde yer almaktadir. Ayni
zamanda rapora gore yemek turizmi i¢in ¢alisan kurum, sirket ya da topluluklarin

%53’ de ABD’de bulunmaktadir.

Bu durum diinyada gastronomi turizminin ne denli 6énemli oldugunu gozler 6ntine
sermektedir. Artik giiniimiiz diinyasinda yemeklerin dili konusulmaktadir. Ornegin,
turistler bir destinasyonu ziyaret etmeden 6nce oranin yemek gesitlerine bakip karar
vermektedir. Hatta toplumlar diplomatik iligkilerinde bile yemek kiiltiirlerini bir giig
unsuru olarak kullanmaktadirlar. Buna 6rnek olarak, Amerika Birlesik Devletlerinin
Kiiba ile resmi bir iligkisinin goriinirde olmamasina kargin Amerika’nin birgok
yerinde Kiiba mutfagi gorinmesiyle beraber ayni zamanda Amerika Birlegik
Devletleri ile Vietnam arasindaki diplomatik iligkilerin, Amerika’da bulunan Vietnam
restoranlarinin artigindan sonra yeni bir boyut kazandig dustntlmektedir. (Forman ve
Sonenshine, 2014). Bu baglamda gastronomi turizmi ilkelerin ¢ogu alanda
faydalandigt ulusal kimliklerini tanitma yolunda dinyaya agilan bir kapi olarak 6n

plana ¢ikmaktadir.
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1.7.1. Fransiz Mutfag:

Dinyanin en iyi mutfaklar arasinda sayilan Fransiz mutfagi lezzetli yemekleri ve
kendine has saraplar ile g6z doldurmaktadir. Diger yandan Fransa’nin her bir bolgesi
kendine 6zgii mutfak yapist igermektedir. Bu baglamda Fransiz mutfaginda ¢esitli
anlayiglarin oldugu goriilmektedir. Bu anlayislari ise ‘Rafine mutfak’ (Haute mutfagr)
ve ‘Yeni Mutfak’ seklinde siralamak miimkiindiir. Ote yandan Rafine mutfagimin
baglangict ise Orta Cag’a gitmektedir. 16. Yiizyilin ortalarina kadar, Fransiz mutfag
geleneksel pisirme yontemlerini barindiran siradan bir mutfak olarak goriilmektedir.
Asil doniim noktasinin ise, Fransiz veliahdr prens II. Henry’nin Floransali Catherine
de Medici ile evlenmesiyle bagladig diisinilmektedir. Catheri’nin evlendikten sonra
yaninda birgok as¢1 ve hizmetkarlarini da saraya getirmesi, Fransiz mutfaginin Italyan
mutfagiyla tamigsmasini saglamistir. Fransiz mutfaginda az sayilabilecek tatli
cesitlerinin daha da c¢esitlenmesi, mantar, enginar gibi besinlerin tiketiminin
yayginlagmasinin da bu déonemde olduk¢a hiz kazandigr gorilmektedir. Sofra adabu,
besinlerin tuketim sekillerine kadar yapilan kokli degisimler bu dénemde belirgin bir
sekilde goze carpmaktadir. Ornegin, bu tarihe kadar Fransizlarin yemeklerini elleriyle
tukettigi gorilmekteyken bu tarihten sonra ¢atal bigak kullanimi ortaya ¢ikmaktadir.
Oyle ki saray halki artik gesitli etkinlik ve balolara giderken yanlarinda catal ve
bicaklarini da gotirmektedir. Diger yandan saraydakiler catal bigak kullanimina
adapte olsa da, yerel halkin ¢atal bigak kullanimini benimsemesinin yiizyillik bir siireyi

icerdigi gorilmektedir (Clark, 1975).

Ote yandan rafine mutfaga 6nemli katkisi oldugu diisiiniilen bir diger etmenin ise
Frangois Pierre oldugu digsunilmektedir. La Varenne takma adiyla 1651 yilinda
yayimladigt ‘Fransiz Sef” (Le Cuisiner Frangais) kitabi doneminde buyik yanki
uyandirmigtir. Kitabin goze ¢arpan 6zelligi arasinda tariflerin sistematik bir sekilde
diizenlenmesi yer almaktadir. Bununla birlikte Fransiz mutfagi adina 6ncii oldugu da
diistiniilmektedir. Ote yandan bu kitap kazandirdigi yeniliklerle beraber Fransiz
mutfaginin 6zgiin bir kimlik kazanmasina ve ulusal mutfak anlayisinin olugsmasina da
katkida bulunmustur (Beauge, 2012 ve Rebora, 2013). Bir diger akim ise Fransiz
mutfaginda yer alan yeni mutfak akimidir. Bu akimin temelleri her ne kadar Fransa’da
atilsa da diger diinya mutfaklarini da etkisi altina aldig1 gorilmektedir. 1700°1a yillarda

basglayan bu akimin ana felsefesinin yemegin lezzetli olmasiyla beraber sunumunda
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can alict gekle getirilmesidir. Farkli sunum sekillerinin yemekler tzerinde
denenmesinin yaninda yemek porsiyonlarinin da kigultiliip, yemege bilimsel bir bakisg

acis1 kazandirilmasi planlanmistir (Guran, 2011).

Bunlarin yaninda, agir yagli yemeklerin tiketiminin azaltilmasi, soylu sinifa hitap
etmesi i¢in yapilan satafatli liks yemek anlayisinin da bu dénemde degisime ugradigi
gorilmektedir. Bu kokli degisimin perde arkasinda ise Marie Antoine Careme ve
ogrencilerinin oldugu disunilmektedir. Sef Careme’in etkisiyle bir 6giinde sunulan
yemek sayist azaltilmig, mutfak hijyenine uygun bir bi¢gimde urtnlerin tretimi
yapilmistir (Abrams, 2013; Deroy vd, 2014). Diger yandan Careme ve 6grencilerinin
getirdigi yeniliklere bagka bir bakig acist da Auguste Escoffier kazandirmuistir.
Escoffier, sef Careme’in izinden giderek yemeklerin sade olmasi gerektigine vurgu
yapmig ancak yemekte kullanilan soslarin énemine dikkat ¢ekmistir. Bu baglamda
soslar1 kendi igerisinde siniflandirma yaparak bes temel sos (Besamel, Espanyol,
Hollandez, Veloute, Domates sos) ve tiirev soslar seklinde ayristirmistir. Ayni
zamanda mutfakta bir ¢aligma diizeninin olmasi gerektigine inanmais, ¢esitli hiyerarsik
siralandirmalar yaparak mutfakta ig gérevinin énemine dikkat ¢ekmistir (Ganter, 2004

ve Beague, 2012).

Bu baglamda Fransiz mutfaginin tarihsel olarak ¢ok gesitli sertivenlerden gectigini
soyleyebiliriz. Bu seriivenlerin son sekline de giinimiiz Fransiz mutfak yapist 6rnek
verilebilmektedir. Bu mutfak yapisina bakildiginda ise, modern ¢agda Fransizlar i¢in
yemek masalarindaki sadelik olmazsa olmazlardandir. Aymi zamanda Ozenle
hazirlanmig olan yemeklerin tadi, goriiniisi ve sunumu son derece Onem arz
etmektedir. Genellikle masa ortilleriyle peceteler birbirleriyle bitinlesen sade
renklerle kullanilmaktadir. Diger yandan sofradaki yiyeceklerin aromasini
engelleyecegi dugiincesinden dolay1 ¢ogunlukla kokulu gigekler yemek masalarinda
yer edinmemektedir. Bakildiginda 6glen ve aksam yemeklerini dolu dolu tiketen
Fransiz halkinin sabah kahvaltilarinin ise ¢ok hafif kaldig goriilmektedir. Ornegin, bir
fincan kahvenin veya sicak ¢ikolatanin, ¢orek veya ekmeklerin sabah kahvaltilarinda

yer aldigr gozlenmektedir (Waldee, 2002).
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1.7.2. Uzakdogu Mutfag:

Uzakdogu mutfagi, adint sikga duydugumuz bir mutfak olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Bu mutfagin tarihsel yolculuguna bakildiginda ise baslangicinin Amerikalilara
dayandig1 distintilmektedir. 1800°1u yillarda Cin’in Kanton bolgesinden Amerika’ya
go¢ eden gogmenler, gittikleri yerlerde kiigiik restoranlar agmislardir. Bu agtiklart
restoranlarda Cin mutfagina ait ¢esitli yemekleri meniilerine koydugu séylenmektedir.
Ote yandan ilk zamanlarda restoranlarin sadece Cinli miisterilere hizmet verdigi
soylense de zaman igerisinde Amerikalilara da hizmet verdigi gorilmektedir. Bu
baglamda ilk etapta Cin mutfaginin Amerika’da yayginlastigi bilinmektedir. Diger
yandan Ikinci diinya savasindan sonra ise, Cin mutfag: ile beraber Japon mutfaginin
da Amerikalilar tarafindan kesfi baslamaktadir. Bu sayede artik Japon ve Cin mutfag:
yemeklerinin Amerikalilarin damak zevklerinde yer edindigi sdylenebilmektedir. Ote
yandan Amerikalilarin yeme igme kultirlerinde Uzakdogu mutfaginin yer almasinin
cesitli sebepleri oldugu bilinmektedir. Bunlara 6rnek olarak ise hizli, pratik ve ayni
zamanda ekonomik gekilde hazirlanmasi olarak sdylenebilmektedir. Bunlarla beraber
1970’11 yillarda Tayland mutfaginin da hazirlanigt ve pratikligi sebebiyle Uzakdogu
mutfagina dahil olma siireci baslamaktadir. Bu strecin Uzakdogu mutfaginda
yeniliklerin de kapisin1 agmakta oldugu dusunilmektedir. Bu bilgiler 1s18inda

Uzakdogu mutfaginin genel bir 6zeti su sekilde agiklanabilir:

Uzakdogu felsefesine gore yemek yemek sadece karin doyurmak anlamina
gelmemektedir. Bir bakima yemegin ruh ve felsefi boyut tagidigina inanilmaktadir.
Oyle ki Koreliler i¢in yemek barist ve mutlulugu temsil etmektedir. Hatta
hiikkiimetlerin iyi beslenmis bir toplumun daha az isyan ¢ikaracagina dair inanglarini
gormekte mimkiindir. Bu inanglar ise yemekleri her zaman 6n planda tutmaktadir

(Pettid, 2008).

Diger yandan Uzakdogu halkina gore yapilacak olan yemeklerin bir anlam niteligi
tagimasi ve kullanilacak malzemelerin israf edilmemesi gerekmektedir. Her bir yapilan
tirtiniin en iyi sekilde degerlendirilip sunulmast énem arz etmektedir. Ornegin, Cinli
bir ag¢t tavugu hasladigi zaman kalan suyunu bagka bir yemek i¢in saklamakta ve bir
yandan da tavugun kemiklerini 6giitiip bagka bir Girtin i¢in kullanabilmektedir. Ayni

zamanda tavugun ayak kisimlarindan da bagka bir yemek ¢esidi ¢ikarabilmektedir. Bu
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durum Uzakdogu mutfaginda bir malzemeyle ¢ok ¢esitli yemekler yapilabildigini de

gozler 6niine sermektedir.

Diger yandan Uzakdogulularin beslenme aligkanliklarinda agirliklt olarak piring ve
corbalar one ¢ikmaktadir. Daha ¢ok saglikli bir yasam stili benimsendigi
gorilmektedir. Tatli ¢esitlerinin az olusu ve daha ¢ok meyve tabanli hafif tatlilarin
titkketimi de bu durumu desteklemektedir. Ote yandan yemeklerini pisirme yontemleri
olarak sik¢a buharda haglama yonteminin kullanilmasi da saglikli yasam felsefelerini
destekler niteliktedir. Buharda haslama yontemine piringlerin ¢esitli tavuk, balik ve
sebzelerin buharda pigirilmesi 6rnek olarak verilebilmektedir. Malzeme ¢esitlerine
bakildiginda ise Uzakdogu mutfaginda ¢ok fazla trtin bulundugunu soéylemek
mimkundir. Tropik iklim meyveleri, degisik baharatlar, ¢esitli deniz triinleri, soya
fasulyesi, bambu kamis1 gibi malzemeler verilebilecek érneklerden birkagidir. Bunlara

ek olarak kedi ve kopek eti, ¢ekirge, denizanasi gibi u¢ érneklerde verilebilmektedir.

Diger yandan saglik tizerine dayali bu mutfak kiltirinde tatlar kontrast dengesi
tizerine kurulmaktadir. Aci, tatli ve eksinin birlesiminin dengede olmast énemli bir
husus sayilmaktadir. Bu denge yapisinin yaninda ¢esitli zitliklarin birlesimi de goze
carpmaktadir. Ornegin, Tayland mutfaginda et ve meyvelerin bir arada kullanildig
gorilebilmektedir. Bir yemek sunumu yapildiginda ac1 olan yemegin yaninda tatli bir
yemek konulmasi ya da yagli bir Giriiniin yanina yagsiz bir triin konulmast da zitlik
durumlarina o6rnek olabilmektedir. Bunlarla beraber Uzakdogu mutfaginda
profesyonellik de onem teskil etmektedir. Tam anlamiyla tecriibe sahibi olmadig
disuniilen as¢ilara mutfak birakilmamaktadir. Genellikle o agg¢ilara yaninda ona
onciiliik edecek bir rehber eslik etmektedir. Ornegin, Japonya’nin iinlii ¢ig balig susiyi
belirli bir mertebeye ulagmamig as¢ilar hazirlayamamaktadir. Bunun sebebinin ise,
susi de kullanilacak baligin ortalama 30-40 kilogram olmasinin yaninda kullanilacak
kisminin sadece 2-3 kilogram olup biuiyiik bir ustalik gerektirmesidir. Bunun yaninda
Japonya’da c¢esitli zehirli baliklarin pigirilmesi esnasinda da tek bir as¢t yer
almamaktadir. Bunun nedeni de zehirli bir baligin yanlig bir sekilde pisirilmesi sonucu
insanlarin 6liimiine sebebiyet vermesindendir. Ozetle, Uzakdogu mutfaginda ¢ok
cesitli malzeme yapilart ve sunum gesitleri bulunmaktadir. Bu malzemelerin de
Uzakdogulularin damak tatlariyla birlesimi sonucu ortaya ¢ok farkli yemek c¢esitleri

citkmaktadir. Uzakdogu mutfagini da kendine has yapan, diger kilturlerinde dikkatini
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cekmesini saglayan noktanin da bu oldugu diisiintilmektedir. Sofraya olan saygilarinin
yaninda giniimiiz problemi olan israfa karg1 bakis agilari da bu mutfagin ayn bir yer

edinmesini saglamaktadir (Ozbek, 2019).
1.7.3. Kuzey, Orta ve Giiney Amerika Mutfag:

Mutfak kultari, bir dlkenin kendine has urinlerini, yemek pisirme stillerini
tanimlamaktadir. Ayrica mutfak kaltirt, bolgenin sahip oldugu cografi ve tarihi
unsurlar ¢ergevesinde sekillenmektedir. Amerika kitasi ¢ok ¢esitli milletlerin, farkli
kiltirlerin bir araya gelmesinden olugsmaktadir. Bunlarin sebeplerine bakildiginda dini
zorlamalar, kolelerin bir yerden baska bir yere taginmast oldugu gibi yeni imkanlar,
yeni yerler arayan insanlarin da neden oldugu soylenebilmektedir (Kurtulusg, 1999).
Farkli cografyalardan gelen insanlarin beraberinde yeni bir mutfak anlayisini da
getirdigi disinilmektedir (Belge, 2001). Amerika kitasina bakildiginda ise, kuzey
kutbundan baglayip giiney kutbuna kadar uzanan, orta kesimi ise kistakla birlesen iki
buyiik ada pargasindan olugmaktadir. Bu ada pargalarinin kuzeyinde kalan kismina
Kuzey Amerika, giineyinde kalan kismina Guiney Amerika, iki kara pargasinin

birlesim noktalarina ise Orta Amerika denilmektedir (Ozey, 2007).

Cesitli mutfaklarin bulugsma noktast olan Amerika kitasinda, cografi olarak yakin
olunsa bile bir noktadan bagka bir noktaya gidildiginde yeme i¢me sekilleri degisiklik
gostermektedir. Bunlara Orta Amerika’nin tropik veya sup-tropik iklimine sahip
olmasinin yaninda Kuzey Amerika’nin giiney bolgesinde sert iklimin hikiim stirmesi
ve kuzeyinin kutup iklimi yasamasi ornek verilebilmektedir. Ote yandan Orta
Amerika’nin tarthsel anlamda gecirmis oldugu yeme i¢me degisimleri de

eklenildiginde ¢ok ¢esitli yemek kulturlerinin kaginilmaz oldugu goéralmektedir.

Bu bilgiler 1s18inda Orta Amerika’nin sahip oldugu yemek kultiirlerine bakildiginda
gida dretimi, tarim ve kirsal tGrin gesitliligi goze ¢arpmaktadir. Bu ¢esitlilik degisik
iilkelerin mutfaklarinin harmanlanmasiyla olusmaktadir. Ornegin, Kosta Rika
mutfaginin Ispanyol mutfagiyla sentezlenmesi bu duruma 6rnek verilebilir. Aym
zamanda Kosta Rika’nin mutfak kiltirtinde Afrika’dan bolgeye go¢ eden yerlilerin de
etkisi yadsinamazdir. Ozellikle, Ispanyol kasiflerin yaminda getirmis olduklar

portakal, ¢ilek, seker kamigi1 gibi iiriinler tilke mutfaginda yeniliklere yol agmistir. Ote
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yandan Kosta Rika da misirdan yapilan “tortilla”, misir ekmegi ve “tamales” 6ne ¢ikan

besinler olarak goze ¢arpmaktadir.

Bunun yaninda Haiti’ de ise Fransiz, Karayip ve Afrika’min etkisi yogun olarak
gorilmektedir. Bir yandan yabani muzun ve tapyoka nisastasinin kullanimi diger
yandan ¢ok cesitli soslarin yemeklerle birlesimi Haiti’nin mutfagina kalmig olan
miraslar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bunlarla beraber Haiti de kiy1 bolgelerde daha ¢ok
deniz urunleri tiiketimi fazlayken i¢ bolgelere gidildiginde ise baklagiller ve sebzelerin
tilkketimi daha ¢ok olmaktadir. Ote yandan, Kanada mutfagina bakildiginda ise Fransiz
mutfaginin etkileri goze ¢arpmaktadir. Fransiz mutfaginin teknikleri 1s181nda yeni bir
mutfak yapisi ortaya ¢ikarmiglardir. Soguk iklim sartlarina karst viicut direncinin
yiiksek olmasini isteyen Kanadalilarin mutfaklarinda ¢ok yagli yemek ¢esitleri gormek
mimkiindir. Yuksek baharatli giivegler, ¢esitli i¢ yaglar kullanilarak yapilmig
yemekler olmazsa olmazlar olarak yer tutmaktadir. Diger taraftan Kanadalilar yoresel
urin olarak ak¢aaga¢ surubu, kurutulmus bezelye, yulaf gibi malzemeleri siklikla
yemeklerinde kullanmaktadirlar. Bu trtinlerden rettikleri yemeklerin yaninda alkolli

iceceklerini de tilketmektedirler (Gastromanya, 2016).

Meksika’da ise yemege bakis agist Kanada kiltirinden daha farkli sekilde
islemektedir. Meksikalilar yemekleri daha g¢ok sosyallesme igin bir arag olarak
gormektedirler. Oyle ki Meksika’ da hizli bir sekilde yemek yiyip oradan ayrilmak
saygisizlik olarak disintlmektedir. Bundan dolay1 yemekler yavas bir sekilde servis
edilip, yavagca tilketilmektedir. Meksika, ayn1 zamanda sokak lezzetleri ile 6n plana
cikmaktadir. Hatta oylesine zengin yiyecek c¢esitleri vardir ki restoran mentlerinden
bile daha ¢ok iirin gorinebilmektedir. Bu vazgegilmez sokak lezzetlerinin baginda
derin yagda kizartilip icine ¢esitli sebze ve et doldurulan “tostadas”lar, deniz
triinleriyle hazirlanmis atigtirmalik olan “el caguamo”lar, Liibnanli gé¢menlerden
esinlenerek yapilmis olan “el huequito” doneri tezgahlarin 6n siralarinda daima yer
almaktadir. Bu gtizel lezzetlerin getirmis oldugu birtakim sorunlarda bulunmaktadir.
Buna ornek olarak hijyenik olmayan kosullarda iretimi yapildigt zaman insan
sagliginda kalict veya gegici hasarlar birakmasi soylenebilir. Meksika yemeklerinin
cok cesitli olusundan dolay1 her tilkenin beslenme sekillerine uygun, o tilkelere hitap

eden tarzda yemekler retilip satiga sunulmaktadir (Unilever Food Solutions, 2019).
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Ote yandan Giiney Amerika’da yer alan Arjantin de ise yogun bir sekilde et tilketimi
oldugu soylenebilmektedir. Bunun etkisinde Diinya’da kisi bagina disen et
tiketiminde ilk iki siradan birinde yer almasimin paymnin oldugu bilinmektedir.
Arjantin bununla birlikte yiksek kaliteli saraplari ve tist diizey gastronomi standartlart
ile de bilinmektedir. Geleneksel yemek yapilarina bakildiginda ise sigir eti, chorizo,
morcilla (sosis) seklinde barbekii ve 1zgaralara dayali oldugu soylenebilmektedir. Bu
bilgilere dayanarak Amerika kitasinin mutfak yapisinda ¢ok farkli uluslarin

birlesiminden dogan yeni bir mutfak anlayisi oldugunu soéylemek miimkindur.
1.7.4. Giiney Avrupa Mutfag:

Genel olarak Akdeniz ikliminin hakim oldugu Giiney Avrupa’da iklimin etkisinin
yemeklere de yansidig gortilmektedir. Cok cesitli sebze ve deniz tirtiinlerinin yer aldigt
bu mutfak yapisinda zengin bir meni bulmak mimkindir. Giney Avrupa mutfag
denildiginde ilk akla gelen tilkelerden biri de Italya’dir. italya gerek gegmiste birgok
medeniyete ev sahipligi yapmig olmasi gerekse g6z dolduran yemek cesitleriyle
hafizalarda yer edinmeyi basarmustir. Italya’yt mutfak konusunda bu denli popiiler
kilan kuskusuz ki zengin triin ¢esitlerinin oldugu soylenmektedir. Temel trin
cesitlerinin tahil agirlikli olmasinin yaninda, ¢ok gesitli peynirlere de ev sahipligi
yapmaktadir. Ote yandan Italya mutfag: sadece bu triinlerden olusmamaktadir.
Kozmopolit bir yapiya sahip olmasinin getirmis oldugu ¢ok cesitli Uriinler de
bulunmaktadir. Bir taraftan etli giive¢ yemekleri yapilirken diger taraftan deniz
tiriinleri agirlikli salatalarin yapilmast bu duruma 6rnektir. Italya yemek cesitlerinin
yaninda kahve ¢esitleri ile de 6n plana ¢ikmaktadir. Kapugino, espresso gibi bir¢ok
diinya tlkelerinin bildigi kahve gesitlerini de tirettigi bilinmektedir. Italya kahvelerin
yaninda ayni zamanda sarap uretimi yapan Ulkelerden de biridir. Bagciliga elverisli
olan toprak yapist Italya’yr bu konuda da taninir hale getirmektedir. Italya Akdeniz
iklimin getirmis oldugu kosullardan dolay1 zeytin tiretimi de yapmaktadir. Uretilen bu
zeytinler ise daha ¢ok yag uretmek amaglidir. Bunlarla beraber kendilerine 6zgu
urettikleri ekmeklerinin yaninda, pizza cesitleri de Italya’yr diinyaca tamnir hale

getirmektedir (Jacop ve Ashkenazi, 2007; Aktas ve Ozdemir, 2005).

Italya ile birlikte Akdeniz ikliminin esintilerini mutfagina tasiyan bir diger tlke ise

Ispanya’dir. Ispanya Akdeniz iklimine sahip olmasinin yaninda okyanusa kiyisi olan
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tlkelerden biridir. Bundan dolayr mutfak yapisinda deniz urinlerinin yaninda
sartmsak, zeytinyagi gibi iriinlerin de tiiketildigi gorilmektedir. Ayni zamanda Afrika
ile ticari anlamda yakinliga sahip olmasinin getirmis oldugu Afrika’ya 6zgu ¢esitli

tatlart da Ispanyol mutfaginda gormek miimkiindiir (Akman ve Mete, 1998).

Ote yandan Ispanya mutfaginda Turk kiiltiriiniin etkisi de goriilmektedir. 1942 yilinda
Ispanya’dan kovularak Osmanli devletine siginan Museviler kiiltiir etkilesiminin
baslangicini olusturmuslardir. Bugiin bakildiginda Turkiye’de yasayan yaklagik 25 bin
Yahudi asilli Tiurk vatandasini o zaman zorunlu gogle gelen Museviler
olusturmaktadir. Bu durumda Tiirk ve Ispanyol mutfagi adina olumlu yonde

etkilesimlere neden olmustur (Hatipoglu, 2013).

Ispanya’min mutfak yapisina bakildiginda ise diinya mutfaklart arasinda onemli
konuma sahip oldugu goriilmektedir. Ispanya’nin farkli bolgelerinde farkli iklim
turleriyle birlikte denize yakin olmasinin sonucu mutfak yapisinda ¢esitli Grtinler
gormek miimkiindiir. Bunun yaninda Ispanyol mutfagi dogu ve bat1 sentezi 6zelligi de
tagimaktadir (Akman ve Mete, 1998). Denize ve okyanusa kiyist bulunmasinin
avantajlarin1 mutfaklarina da tastyan Ispanya’da karides ve 1stakoz titketimi oldukga
fazladir. Ayrica kuzey otlaklarinda yetisen sigir etleri de tercih edilen trtinlerdendir.
Cesitli meyvelerin, sebzelerin yaninda tavukta Ispanya mutfaginda o6nemli
aligkanliklardandir. Zeytin, narenciye ve bununla beraber saraplik tiziimde oldukga
fazla tiiketilmektedir. Diger yandan Ispanya mutfaginda Arap kiiltiiriniin etkisini de
gormek miimkiindir. Iginde piring, 1spanak, yumurtanin oldugu yemekler Arap
kiltirinden kalmaktadir. Ayni zamanda iginde etle c¢ekirdekli meyvelerin
birlesiminden olusan yemeklerde de Arap kulturinin etkisi olduk¢a fazla
goriilmektedir. Cesitli baharatlarin ve triinlerin de Ispanya mutfagina sokulmasinda
Arap kultirantn etkisi yadsinamazdir. Bunlara 6rnek olarak safran, kimyon, anason;

cerez olarak ise findik ve badem soylenebilmektedir.

Ote yandan Ispanyol yasam tarzinda olusan yeme i¢me kiiltiirii tam anlamiyla Akdeniz
kiltarint yansitmaktadir. Sik sik ve azar azar sekilde yemeklerin yenilmesine
dayanmaktadir. Sabahlart 11 gibi ¢ay ve biskiivi titkketmek oldukga yaygindir. Kahvalt
ve 0gle yemegi ya da kahvalti ile aksam yemegi arasinda Tapas (atistirmalik gekilde

gelen kiigiik meze) yemekte oldukca sevilmektedir. Bunlarin yaninda kahve tiiketimi
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de yemekten sonra veya giiniin her saatinde olabilmektedir (Christian, 2002; Edelstein,

2011, Civitello, 2008).

Akdeniz kiltiiriiniin etkisini tagtyan bir diger iilke ise Portekiz’dir. Iber Yarimadasi
tizerine kurulmus olan bu tilkede yemek kultiirtiniin yaninda deniz trtinleri ve saraplar
oldukga popiilerdir. Mutfak yapilarinda tarihsel bir yolculuga ¢ikildiginda Portekiz’in
cok c¢esitli milletlere ev sahipligi yaptigi gorilmektedir. Bunlara ornek olarak
Fenikeliler, Romalilar, Cermenler gibi milletler soylenebilmektedir. Siiphesiz ki farkl
milletlerle bir arada yasamanin Portekiz’in mutfak kiltiirine yansimast olmustur.
Ispanyollara komsu olmanin getirmis oldugu domuz eti kullanimin yayginlasmasi ayni
zamanda Yunan mutfagina benzer sekilde zeytinyagi kullanimi1 da bu duruma 6rnek
verilebilmektedir. Ote yandan Portekiz mutfaginda piring, patates, yesil sebzeler gibi
urtnlerin kullanimi oldukg¢a yaygindir. Bunlarla beraber Portekizliler i¢in yemek tam
anlamiyla doymak manasina gelmektedir. Mumkiin oldugunca besleyici yagl et
yemeklerinin yaninda ¢esitli soslar kullanilarak hazirlanan balik ve tavuklarda
Portekizlilerin yemek kiltiirlerinde olduk¢a 6nemlidir. Hatta rivayete gore Portekiz’in
geleneksel baliklarindan birt olan marina baligin1 (Bacalhau) yilin 365 giinii her giine
farkli tiiketimi olacak sekilde tarifleri oldugu rivayet edilmektedir. Ote yandan
Portekiz’in tam bir sarap onciisi oldugu tarif edilmektedir. Oyle ki sarap
mahzenlerinin Avrupa’da bulunan tilkelerden daha fazla oldugu soylenmektedir. Hatta
bu alanda pek ¢ok uluslararas: odule layik gortilmiistiir. Diger yandan en ¢ok 6ne ¢ikan
yemeklerine bakildiginda ise, Caldo verde (gesitli baliklarin karigitmindan yapilmig
balik yemegi), Tripas (kizarmis etten yapilmis olan yemek), Pica pau (6rdek ve

pilavdan olugan yemek) ¢esitleri oldugu soylenebilir.

Bir diger Guney Avrupa ilkesi olan Bosna Hersek ise Balkanlarin bitisinde yer
almaktadir. Tarihsel olarak bakildiginda daha ¢ok Osmanli himayesinde kaldigi
gorilmektedir. Bunun yaninda iklim yapisinin elverigli olmasindan dolayr genis
meralar, dogru teknikler sayesinde iilkede et ve sut uretimi oldukga fazladir. Ayni
zamanda yesil alanlarin, tarlalarin ¢ok olusundan dolayi tlkede sebze tretimi de
yaygin bir sekilde gerceklestirilmektedir. Patates, domates, sarimsak gibi trtnler
uretimde one ¢itkmaktadir. Ayni zamanda bu trtnler Bosna’nin yemeklerinde de ana
malzeme olarak 6ne ¢ikmaktadir. Diger yandan piring, makarna gibi triinlerde Bosna

mutfaginda tercih edilmektedir. Geleneksel yemeklerinde ise agirlikli olarak et
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yemeklerinin yaninda sebzeler bir beze olarak servis edilmektedir. Cesitli yahniler, et
yemekleri ile beraber ulkede Tirk mutfagindan tarhanayr da gérmek mumkindir.
Tiirk mutfaginin etkisi sadece tarhana ile sinirlt degildir. Ozellikle Ramazan aylarinda
iskembe ¢orbasi da tiiketilmektedir. Ote yandan Tirk kahvesine benzer Bosnak
kahvesi de ulkede olduk¢a sevilmektedir. Yapim asamasi1 Tirk kahvesine benzeyen
Bosnak kahvesi daha ¢ok tathilarin yaminda tercih edilmektedir. Ulkede son
zamanlarda yasanan politik kararlar ve sosyal meselelerden dolay1 Italyan, Cin,

Adriyatik gibi mutfaklarin da ilke mutfaginda etkisi goriilmektedir.
1.7.5. Kuzey Avrupa Mutfag:

Ulkelerin sahip olduklari degerler arasinda mutfak kiiltiirleri de yer almaktadir.
Ulkeler sahip olduklart mutfak degerlerini tanitip gastronomi adina gesitli faaliyetler
gostermektedirler. Stphesiz ki bu durumun temelinde yeme igmenin insan yagaminda
hayati etkisinin olmasi tartistlmazdir. Bu etkinin onderliginde ginimuzde artik
diinyanin bir ucuna gastronomi adina seyahatler diizenlenmektedir. Bu seyahatlerin
yapildigs iilkelerden biri de Ingiltere’dir. Gegmiste imparatorluk ozelliginin
olmasindan dolay1 Ingiltere’ye diinya tilkelerinden ¢ok gesitli iriinler mutfak yapisina
tasinmistir. Ornegin, Hindistan’dan koéri usulii baharat eklenip diger yandan Dogu
Asya’dan Cin ¢ay1 da Ingiliz mutfak kiiltiiriine eklenmistir. Ote yandan Ingiliz halkinin
mutfak konusunda son derece yeniliklere agik oldugu bilinmektedir. Ingiliz medyast,
devlet destekli kampanyalarda tiiketicileri hem yenilige hem de saglikli Griinlere tegvik
etmektedir. Bundan dolay1 da temiz igerikli, kalori orani diisiik iiriinlere de Ingilizlerin
ilgisi olduk¢a fazla olmaktadir. Bununla birlikte Ingiliz kultiiriinde paylar oldukga
sevilmektedir. Bu paylar tatli ve tuzlu sekilde tiketilebilmektedir. Paylarin igerigi etli,
cikolatali, meyveli gibi olabilmektedir. Ozellikle sabah kahvaltisinda veya aksamiistii
cay saatlerinde tiiketilen bu paylar Ingilizler i¢in olmazsa olmazlardandir. Bununla
birlikte sabah kahvaltis1 ve aksam yemekleri Ingilizler i¢in ayri bir yer tutmaktadir.
Geleneksel Ingiliz kahvaltisinin igeriginde bacon (domuz eti), sosis, kizartilmis
yumurta, beans (pismis kuru fasulye), mantar, kizartilmis ekmek ve yaninda c¢ay
bulunmaktadir. Aksam yemeklerinde ise daha ¢ok etler, haglanmis sebzeler ve patates
tiriinleri kullanilmaktadir. Aym zamanda giin iginde tiiketilen Ingilizlerin bes ¢ay1 da
olduk¢a meshurdur. Bu cay siitlii ve sekerli olarak i¢ilmektedir. Ingiliz kiiltiiriinde de

oldukca sevilmektedir.
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Ote yandan Ingilizler de pub kiiltiirii oldukga yaygindir. Bu mekanlarda insanlar gesitli
yemekler ve alkolli i¢ecekler tiiketip bos vakitlerini degerlendirmektedirler. Burada
tiketilen yemeklere bakildiginda ise, Roastbeef (Dana, domuz etinden yapilan rosto),
Ploughman’s lunch (tereyagi, tursu, ekmek, peynirden olusan soguk yemek) olarak

goze carpmaktadir (Elevli, 2001).

Kuzey Avrupa mutfaginda yer alan bir diger tilke ise Rusya’dir. Farkl: kiiltir ve damak
tatlarin1 bunyesinde barindiran Rus mutfagi ayn1 zamanda ihtisamli bir yapiya sahiptir.
Bakildiginda ¢ilek, deniz mahsulleri, tavuk, mantar gibi uriinler bu cografyanin
Rusya’ya sunmus oldugu zenginlikler olarak one g¢ikmaktadir. Ote yandan cavdar,
bugday gibi Rus mutfaginda yer alan iiriinlerse daha ¢ok alkollii igeceklerin yapiminda
kullanilmaktadir. Rus mutfaginin 6zine inildiginde daha ¢ok ¢esitli corbalar, balik ve
et yemekleri yer almaktadir. Ayni zamanda aromatik bitkiler ve baharatlar yemeklerin
vazgecilmezlerindendir. Bunlara ornek olarak, dereotu, safran, anason, sogan,

sarimsak, nane soylenebilir (Isik, 2007).

Ote yandan Rusya’nin her bir bolgesinde kendine has yemek gesitleri bulunmaktadir.
Kuzey Rusya’da “shchi” adi verilen bir ¢esit lahana ¢orbast meshurken don bolgesinde
daha ¢ok “ucha” adi verilen domatesle yapilan balik ¢orbast meshurdur. Diger yandan
Guney Rusya’da ise dinyaca unli olan “borsc” corbast meshurdur. Rusya’nin
ormanlik bolgelerine bakildiginda ise daha ¢ok av etleri, tiitsiilenmig etlerin yaygin bir
bi¢imde tuketildigi gorilmektedir. Yemeklerin yan sira tatlilarinda da yaban mersini,
ribes gibi orman yemisleriyle beraber balda kullanilmaktadir. Tium bu yemek ve
tatlilarin sunumu Rus mutfaginda 6nem arz etmektedir. Yemegin sunumu daima 6zenli
ve ihtisaml1 bir sekilde olmak zorundadir. Bu gosterisin Ruslar tarafindan yemeklerine

ayri bir hava kattigina inanilmaktadir (Isik, 2007; Vatan, 2013).

Rus mutfaginda olan bolgesel yemeklerin 6n plana ¢gikmasi durumu Alman mutfaginda
da gegerlidir. Almanya sahip oldugu mutfak yapisini bolgesel yemeklerine borgludur.
Bu baglamda her bir bolgenin kendine has lezzetli yemekleri ve uriinleri
bulunmaktadir. Ornegin, Thiiringia eyaletinde daha ¢ok et yemekleri, Saksonya
eyaletinde sebze yemekleri, Saksonya-Anhalt eyaletinde ise hamur igleri 6ne
cikmaktadir. Bakildigi zaman biutiin eyaletlerde yemekler genellikle sosisle birlikte

tiketilmektedir. Bu durumun sebebine ise Alman mutfaginda 1500°den fazla sosis
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cesidinin olmasi soylenebilmektedir. Bunlarin yani sira patates, lahana, havug, 1spanak
Alman mutfaginda oldukc¢a populer sebzelerdir. Bu turtnlerle uretilen Alman
mutfaginin lezzetlerine bakildiginda ilk olarak et yemekleri goze ¢arpacaktir. Domuz
eti, geyik eti gibi av lezzetlerinden olugan yemekler genelde rosto veya yahni seklinde
tiketilmektedir. Tavuk ise kiimes hayvanlari arasinda en ¢ok tercih edilen et ¢esididir.
Ote yandan Almanlar igin patates vazgecilmez besinlerdendir. Piire, kizartma, haslama
ve daha bir¢ok cesitte yenilmektedir. Bunlarla beraber Alman kilttrtiinde tatli da ayr
bir 6nem arz etmektedir. Ozellikle pastacilik alaninda Alman mutfag: adin1 diinyaya
duyurmusg olan ilkelerden biridir. Cesitli turtalar ve pastalar Almanlar tarafindan
oldukg¢a sevilmektedir. Genellikle bu tatlilarin yapiminda elma, erik, vigne 6ne ¢ikan
urtinlerdendir. Diger yandan Quark peyniriyle yapilan cheesecakeler de Alman
mutfaginin sevilen lezzetlerindendir. Cesitli ¢orekler ve mayali hamur gesitleri de bu
mutfak kultirinde yer tutmaktadir. Hamur kultirinin yogun oldugu bu ulkede
ekmekte fazlasiyla tercih edilen tirinlerdendir. Yaklasik 600’e yakin ekmek ¢esidinin
oldugu disiinillen Almanya’da ekmekler sabah ve aksam &giinlerinde sofralara eslik
etmektedir. Yemek kulturinin yaninda cesitli iceceklerde Alman mutfaginda yer
edinmistir. Kahve, bira oldukga sevilen igeceklerin basinda yer almaktadir. Oyle ki,
Almanya da kisi basina disen yillik kahve tiketim miktarinin 162 litre oldugu
soylenmektedir. Bununla birlikte adina ¢esitli festivallerin de diizenlenmesine sebep

olan bira da Almanlar i¢in olmazsa olmazlardandir (Berfend Ber, 2013).

Bir bagka ulke mutfagi olan Avusturya mutfagi da c¢esitli kiltirlerin birlegim
noktalarindandir. Genellikle yemeklerinde kizartmalarin hakim oldugu goriilmektedir.
Cesitli galetalara batirilmis, altin renkli, yumurtali pane harglariyla sarilip kizartilmis
sebzeler, etler, baliklar olduk¢a sevilmektedir. Bunlarla beraber bir diger kizartma
¢esidi olan sinitzel’in de kokeni bu topraklara dayanmaktadir. Un, yumurta, galetaya
batinlmig tavugun kizartilarak ¢itir gekilde tiketilmesine dayanan ginitzel

Avusturyalilarin favori yemeklerindendir.

Ote yandan Avusturyalilar igin baharat cogu yemegin lezzetini veren ana unsurlardan
biri olarak goriilmektedir. Ozellikle Macar kralinin sayesinde tilke topraklarina giren
paprika yani kirmizi biber vazgegilmez baharatlardandir. Ayni zamanda targin,
karanfil, karabiber de yemeklerde siklikla kullanilmaktadir. Yemeklerin yani sira

tatlilara da olduk¢a diigkiin olan Avusturyalilarin sevdikleri tatlilarin baginda
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Sachertorte pasta ve diinyada ilk kez tarifi yazilmig turta olan Linzer torte gelmektedir.
Bunun yaninda Apfelstrudel (elmal: turta) Kaiserschmarnn (seker, rom, vanilya, kug
tiziimuyle yapilan pankek) olduk¢a sevilmektedir. Bu tatlilar genellikle Osmanli’dan

miras kaldig disiiniilen kahveyle beraber titketilmektedir.

Miras kalan yemek kiiltiiriini benimseyen bir diger tilke ise Ukrayna’dir. Eski Sovyet
yemek kiltirini bunyesine katan Ukrayna iklim yapist sebebiyle daha ¢ok dayanikli
urinleri mutfaklarinda tercih etmektedir. Lahana, salgam, patates gibi sebzelerin
birlikte et ¢esidi olarak domuz eti tiketimi agirliktadir. Deniz tiriinlerine bakildiginda
ise genelde tatli su baliklarin tilkketiminin yaygin oldugu gorilmektedir. Ayn1 zamanda
havyar da oldukgca sevilmektedir. Ote yandan siit iiriinleri olarak ise daha gok peynir
ve krema cesitleri tercih edilmektedir. Ozellikle “Smetana” adi verilen hem tatlilara

hem de yemeklere katilabilen krema Ukrayna mutfaginda oldukg¢a popiilerdir.

One ¢ikan Ukrayna lezzetlerinde ilk basi bors corbasi cekmektedir. Rus mutfaginda da
sevilen bu ¢orbanin kokeni Ukraynalilara dayanmaktadir. Cesitli kok bitkileri, et ve

krema ile yapilan bu ¢orba sicak ya da soguk olarak tiikketilmektedir.

Bir diger Ukrayna lezzeti olan vareniki ise hem tatli hem de tuzlu sekilde
yapilabilmektedir. Kare ve hilal seklinde yapilan mayasiz hamurdan olusan bu
yemegin i¢ine kiyma, ciger, yumurta, kiraz vb. malzemeler konulmaktadir

(Tokmakoglu, 2020).
1.7.6. Orta Asya Mutfag:

Orta Asya mutfag gogebe bir yasam tarzinin etkisinde gelisen mutfak kultiiri olarak
kargimiza ¢ikmaktadir. Dini, ekonomik, siyasi, sosyal unsurlarin bu mutfakta etkisi
oldukca fazladir. Gegmiste ekonomik temellerine bakildiginda ise gocebe yasam
tarzinin etkisi olarak daha ¢ok hayvancilik 6ne g¢ikmaktadir. Bu hayvanlar Orta
Asyalilara ekonomik anlamda katkida bulunmasinin yaninda kesilip beslenme
kaynaklarint da olusturmaktadir. Kesilen hayvanin etleri ¢ok ¢esitli sekillerde kullanip
israf edilmemektedir. Bunlara 6rnek olarak, hayvamin bagirsaklarindan yapilan
mumbar, bagirsak dolmasi soylenebilir. Ayni zamanda bu hayvanlarin bir tek
etlerinden degil, siit ve derilerinden de faydalanilmaktadir. Ote yandan gesitli solenler,
digiinler diizenlenildigi zaman yahni, kebap, kavurma seklinde etler pisirilmekte ve

aynt zamanda bir olma duygusuyla hep beraber bu yemekler tiketilmektedir.
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Yemek kiltirinde ise genellikle kisa zamanda yapilan yemekler tercih edilmektedir.
Tarhana g¢orbasi, yogurt corbalari, hosaflar, 6zel giinlerde yapilan helvalar, sicak
gunlerde ozellikle tercih edilen ayran gibi igecek ve yiyecekler Orta Asyalilarin temel

yemek kulttrlerini olugturmaktadir.

Orta Asya tlkelerine bakildiginda Afganistan, daglik bir cografyada kurulmus olan bir
tlkedir. Genellikle ekonomileri hayvanciliga dayanmakla beraber dag yamaglari,
vadiler gibi yerlerde de tarimla da ugrasiimaktadir. Ote yandan Afganistan’da
hayvanciligin getirmis oldugu yogurt, kuzu etleri gibi trtnler oldukga sevilmektedir.
Bunun yaninda piring Afgan mutfaginin temel yap1 taglarindan biridir. Neredeyse her
ogiinlerinde yer alan piring pilav ¢ok cesitli sekillerde tikketilmektedir. Oyle ki, piring
pilavinin pisirilme stilleri ailelerin refah diizeylerinin 6lguti olarak disiinilmektedir

(Akman ve Mete, 1998).

Ayni zamanda refah o6l¢iiti olarak distiniilen bu pilavlara degisik baharatlar da
eklenmekte ve farkli malzemelerle pilavlar renklendirilmektedir. Bu baharatlar
genellikle sogan, sarimsak, kakule, kignig, kimyon gibi yogun aroma igeren ¢esitlerden
olusmaktadir. En ¢ok 6ne ¢ikan Afgan lezzetlerine bakildiginda palau (etli,sebzeli
pilav), chalau (sebzeli pilav), ziimrit pilavi (1spanaktan yapilan yesil renkli pilav),
zarda palan (portakal ve tavuklu pilav) olarak soylenebilmektedir. Diger yandan Afgan

kiltarinde yapilan bu yemekler gatal bigak yerine el ile yenilmektedir.

Orta Asya mutfagini olusturan bir diger tlke ise Kazakistan’dir. Kazakistan dnceleri
tannm ve hayvancilia dayali trtnlerle olusturdugu geleneksel yemek yapist
icerisindeyken sonrasinda bolgeye Rus istilasinin olmasindan dolayr mutfak yapist

degisime ugramistir (Turganbayev, 2019).

Bu degisimle beraber giinimiiz Kazak mutfagina bakildiginda et agirlikli yemekler
yapildign goriilmektedir. Koyun ve at eti oldukca sevilmektedir. Ote yandan etlerin
yaninda ¢esitli sebze ve meyvelerde kazak mutfaginda yer almaktadir. Havug, pancar,
sartmsak, domates, patates gibi sebzelerle birlikte nar, kuru Giziim, ¢ilek, frenktiziimii,
armut gibi meyvelerde yemeklerin yapiminda sikg¢a tercih edilmektedir (Kasimov,
1977, Alimbai, 2012). Ayni zamanda kaliteli unlarin yapiminin temelini olusturan

bugdayda kazak mutfaginin trtinlerindendir. Bu unlar mayali ve mayasiz hamurlarin
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yapiminda, manti, tandir gibi yiyeceklerin yapiminda sik¢a kullanilmaktadir (Katran,

2002; Tlemisov, 1995).

Diger yandan Kazak halkinin sevdigi lezzetlere bakildiginda ise ilk sirada et
yemeklerinin yer aldig1 bilinmektedir. At eti kazak halki i¢in ayri bir 6nem arz etmekle
birlikte sucuklarin ve sosislerin yapiminda kullanilmaktadir. Bununla beraber
besbarmak (hamurlu et yemegi), kazaksa bastirma (sis kebap), mipilav (beyinli pilav),
orama (et dolgulu hamur isi) sevilen et yemeklerindendir. Geleneksel ¢orbalarinin
yapiminda da etler kullanilmaktadir. Corbalarin igerisine genellikle at, inek ve deve
etleri kullanimi tercih edilmektedir. Etlerle beraber eristeler ¢esitli tahillarda
kullanilmaktadir. Kullanilan bu artinler gorbalarin igerdigi vitamin ve besleyiciligi
arttirmaktadir. Stt ve siit trtnlerinin de sevildigi kazak mutfaginda ayran, kimiz gibi
icecekler soguk tiketilen lezzetler arasinda yerini almaktadir. Tatlilarinda yer aldigt
Kazak sofrasinda ¢ok sayida tatli ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar igerisinde helva, sak-
sak (hamur ve sitten yapilan tatli), tatl balistir (un ve siitten yapilmakla beraber
icerisine elma, ceviz de eklenen tatli) One ¢ikanlardandir. Bu tatlilarin servisi
genellikle siyah, sitli, frenkizimla caylar esliginde olmaktadir (Alimbai, 2012;
Bikenov, 2010; Tlemisov, 1995).

Orta Asya kalturini 6zellikle kirsal alanlarinda yaygin bir sekilde yasatan Kirgizlar
ise kokli bir gegmise sahiptirler. Bu kokli gelenek ayni zamanda mutfak yapisinda
kirsal alan ile sehir yasam1 arasinda farkliliklara neden olmustur. Bu baglamda Kirgiz
mutfagr sehir yasaminda sirdurilen mutfak ve kirsal alanlarda strdurilen mutfak
olarak ikiye ayrilmaktadir. Genel olarak Kirgiz mutfagini et triinleri, hamur islert,
tahill1 ve etli gorbalarin olusturdugu goriilmektedir (Toygar ve Toygar, 2019). Ote
yandan Kirgizistan’da ¢ok ¢esitli Uriinlerde yetismektedir. Bunlar pancar, domates,
lahana, karpuz, Antep fistig1, ¢ilek, iziim, incir olarak siralanabilir. Ayn1 zamanda et
trinlerinin de ¢okg¢a yer edindigi bu mutfakta at eti olduk¢a kiymetlidir. Cenaze,
dugun, cesitli onemli etkinliklerde at eti yemeklerde kullanilirken ginlik yasamda
daha ¢ok sigir, koyun gibi etler tercih edilmektedir. Diger yandan siit Giriinlerinin de
tiuketimi bir hayli fazladir. Sit Griinlerinin yogurt, bistak (tuzsuz peynir), sari may
(eritilmis tereyag), kaymak gibi sekillerde tikketimi olduk¢a yaygindir. Kirgizistan da
aym zamanda oldukga gelismis bir ¢ay kiiltirii oldugu sdylenebilir. Ozellikle siite su

kangtirnilip yagda kavrulmus unla birlestirilip kaynatilan Kuurma ¢ay oldukga

43



popiilerdir. Bunun yaninda yag, tuz, siit, biberin birlikte kaynatilmasiyla elde edilen
Sir ¢ayda sevilen Kirgiz ¢aylarindandir. Bu ¢aylar yaninda kuru meyve, bal, kaymak

gibi yiyecekler esliginde tiiketilmektedir (Ince, Gok, vd., 2020).

Milli mutfak kultirini korumayi bagsarmig, halkin gelenekleri, iklim ve yasayis gibi
unsurlarla sekil almis olan bir diger Orta Asya mutfak kiltiiri de Ozbekistan’dir.
Bakildiginda tarim ve hayvanciliga dayali olan bu tlkede daha ¢ok st trinleri ve et
urtnleri 6n plandadir. Koyun, keci, sigir gibi etlerin yaninda kimiz, subat gibi siite
dayali besinler de tuketilmektedir. Ayn1 zamanda yemeklerde baharat kullanimi da
olduk¢a yaygindir. Anason, karanfil, hardal, kisnis, tar¢in, karabiber gibi baharatlar

bunlara 6rnek verilebilir.

Ote yandan Ozbekler yemeklerini yaparken bazi inanglarin yam sira cesitli
kurallarinda olmasina gerektigine inanmiglardir. Ornegin, bir yemek yapimi 6ncesinde
sogan, havug, etler ayr1 bir kapta pisirilmelidir. Daha sonrasinda bu besinler birbirine
kanigtirilabilir. Bir bagka kural ise kemiklerin gifa kaynagi olduguna inanilmasindan
dolay1 yapilan etli yemegin kemikleriyle biitiin olarak pisirilmesidir. Bir bagka Ozbek
mutfagina ait 6zellik ise yemeklerden 6nce gelen misafire tatli ikram edilmesidir.
Cesitli regeller, firinda pisirilmis olan tatlilar misafirlere yemek 6nti sunulmaktadir.
Yemekten 6nce sunulan bu tatlilardan sonra Ozbek mutfagina ait cesitli lezzetler
takdim edilmektedir. Ornegin, piring, et havug, soganin ana malzemelerini olusturdugu
Ozbek pilavinin yam sira bal kabagi, kiyma, sogan, patates gibi triinlerin igine girdigi
su buharinda pisen Ozbek mantis1 gelen misafirlere ve giinlilk zamanda da halkin

titkettigi geleneksel Ozbek yiyeceklerinin basinda yer almaktadir.
1.7.7. Orta Dogu Mutfag:

Degisik bolgelerde farkli irklara mensup insanlarin yasadigi Orta Dogu olarak
adlandirilan bolgede farkll kulttrler gesitlilik gosterse de genel olarak tek bir kultiir
catist altinda birlestigi sdylenebilir. Bu birlestirici etkinin ana kaynaginin ¢ogunlugun
Miisliiman oldugu bu cografyada Islam dininin sebep oldugu soylenebilmektedir
(Roger, 2000). Orta dogu mutfaginda kendine has bir yeme i¢me tarzinin oldugu
goriilmektedir. Genel olarak bakildiginda Islam dininin getirmis oldugu domuz eti

yemenin ve i¢gki igmenin haram oldugu inanci ¢ogu bolgelerde uygulanmaktadir.
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Bundan dolay1 da Orta Dogu mutfag: ¢ogu iilkelerde Islam’in getirmis oldugu sartlara

dayali olarak sekillenmigtir.

Nil nehrinin bereketli topraklar tzerinde yer alan Misir avcilik ve tarima dayali
ekonomisiyle 6ne ¢ikan Orta Dogu ulkelerindendir. Tarimin getirmis oldugu tahila
dayali beslenme Misirlilarin enerji kaynagini olusturmaktadir. Bugday, arpa gibi
tahillardan bazlama, mayasiz hamur ekmekleri yapilmaktadir. Tahillar, ekmekler
Misir mutfag igin oldukga kiymetlidir. Oyle ki, 6liimden sonraki yasama inanan
Misirlilarin mezarlarina gesitli besinlerle birlikte ekmek koydugu da bilinmektedir
(Girsoy, 2004). Bununla beraber Eski Misirda kiimes hayvanlari, sigir etlert, bildircin
gibi etler tiiketilirdi. Igecekler ise siit, sarap ve biralardan olusmaktaydi. Bu igkiler

Uiziim, hurma, incir gibi irtinlerden yapilmaktaydi.

Diger yandan bezelye, bakla, fasulye, salatalik, hurma gibi triinlerde geg¢misten
guniimiize Misir mutfaginda yer alan favori tiriinlerdendir. Bu baglamda bu tiriinlerle
yapilmig Misirlilarin 6ne ¢ikan yemeklerine bakildiginda koushari, ful medames,
fattah, kofte, mulukhiya goze carpmaktadir. Koushari igeriginde hamur, mercimek,
nohut, sogan, piring, iceren karbonhidrat agirlikli bir yemektir. Bu yemegin Ingiliz
ordusu tarafindan Musir topraklarina sokuldugu dasinilmektedir. Bir diger yemek
olan ful medames ise fasulye, yag, sarimsaktan olugsmaktadir. Adin1 topraga, komiure
gomiuli olarak pisirilmesinden almaktadir. Fattah ise kizarmis ekmek, piring, et suyu,
sarimsak ile yapilan geleneksel bir Misir yemegidir. Son olarak ise mulukhiya yemegi
Hint kenevirinin yapraklarindan, kignisten, Afrika’da yetigen corchorus bitkisinden,
piringten yapilmaktadir. Bu lezzetler Misirlilar i¢in vazgecilmezler arasinda yer

almaktadir.

Uzun bir seriivenden gecerek mutfak yapisini olusturmus olan bir diger Orta Dogu
tilkesi ise Iran’dir. Gegmiste gesitli milletlerin hiikiim siirdiigi Iran topraklarinda farkls
kilttrlerin birlesimini yemeklerde gormek mumkiindiir. Pers ve Sasaniler zamaninda
satafatli yemekler pahali hali ve kilimlerin tizerinde sunularak sarap ile birlikte
tilketilmekteydi. Sonrasinda ise Islamiyet’in Iran topraklarina yerlesmesiyle bu
gosteris dolu ve sarap igeren sofralar yerini daha sade bir hale birakmis ve sarap
tiketimi de dini gercevede yasaklanmistir. Ote yandan bu sadelikle beraber Iran

mutfak kultiri zamanla saglik ve denge unsuru tizerine kurulu hale gelmis ve ¢esitli
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hastaliklarin besinlerle tedavisi oldugu inanci yayilmistir. Ornegin, grip veya isiitme
gibi hastaliklarin insan buinyesine soguktan kaynakli yerlestigi dustntldigi i¢in bu
hastaliklara karst sicak besinler tiiketimi tavsiye edilmektedir. Bir bagka ornekte de
kabart1, kizarma gibi durumlar da sicaklardan kaynakli oldugu dustinaldigi igin soguk
igerikli besinler tiiketilmesi onerilmektedir. Iran ayn1 zamanda gesitli iklimleri de
bunyesinde barindiran bir ulkedir. Bu iklim ¢esitliliginden ve tarima elverisli
topraklardan dolay:1 bolgede ¢ok sayida triin yetistirildigi sdylenebilir. Bu triinlere
hurma, bugday, seftali, zeytin, nar, iiziim, ceviz, kavun, giil 6rnek verilebilir. Iranlilar
ayn1 zamanda yemeklerinde taze bitkilere de olduk¢a yer vermektedirler (Zubaide,
2009; Bromberger, 2009). Iran yemeklerinin genel ozelliklerinden biri de tatlarla
oynanmasidir. Eksi, tatli veya salgalarla mayhos bir tat olmasi istenilmektedir. Safran,
kimyon, zencefil, tar¢in, sumak gibi baharatlarin kullanimi1 da bu tatlara yardimci
olmaktadir. Zengin mutfak kiltiiriiniin temelini olusturan yemeklere bakildiginda ise
corba ¢esidinin ¢ok olmadig gorilmektedir. Daha ¢ok c¢orba yerine ag kavrami
kullanilan Iran’da eristeli, arpali, meyveli aslarin tilkketimi goriilmektedir. Pirincin
olduk¢a sevildigi bu mutfakta farkli sekillerde yapilan pilavlar da gorilmektedir.
Omnek verilecek olursa, zeresk polo (tavuk, piring, safran, zereskle yapilan pilav),
albulu polo (visneli pilav), yesil mercimekli, hurmali pilav sayilabilmektedir. Et
yemeklerinde ise Turk mutfagina da yakin olan kofte ve kebap sevilmektedir. Bu
kebaplar lavasla veya pilavla tiikketilmektedir. Tatli olarak da muhallebiler, renkli
pelteler, lokumlar, helvalarin Iran mutfaginda yer aldi@n sodylenebilmektedir

(Daryabandari ve Rastkar, 2004; Savkay, 1998; Baysal, Kutluay vd; 2000).

Mevsimine gore zengin dogal malzemelere sahip olan ve bu zenginligiyle 6n plana
cikan bir bagka Orta Dogu tlkesi ise Azerbaycan’dir. Bu mutfak kultirinin
olusmasinda Ipek Yolu’nun ve komsu iilkelerin rolii olduk¢a fazladir. Olusan bu kultiir
yapisinda ¢ok sayida yemek cesidi ile karsilagsmak mimkiindiur. Agirlikli olarak et
yemekleri, hamur isleri, etli sebzeler, ¢orbalar ve pilav ¢esitlerinden olugmaktadir.
Bununla beraber ayni tiire ait yiyeceklerin ¢ok sayida ¢esidi ile de kargilagilmaktadir.
Omegin, sarma ve dolma gibi yemeklerin otuzdan ¢ok ¢esidi oldugu bilinmektedir.
Ayn1 zamanda bu durum diger yemekler i¢inde gecerlidir. Genel olarak bakildiginda
yemeklerde kuyruk yagi, ay cicek yagi, tereyagi gibi yaglarin kullanimi tercih

edilmekle beraber zeytinyag kullaniminin yok denecek kadar az oldugu
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soylenebilmektedir. Ote yandan dana eti, av etleri ile yapilan yemeklerin sayist da bir
hayli fazladir. Bu yemeklerin yapiminda kullanilan araglarda Azeri yemeklerinin
adlandirilmasinda etkili olmustur. Tava kebabi, kazan kebab: bu duruma o6rnek
verilebilmektedir. Bu yemeklerin yaninda tiiketilen ekmekleri de kirsal kesimlerde
yasayan halkin kendi evlerinde yaptig1 bilinmektedir (Bayramli, 2013; Yemek kultird,
2013; Gokyildiz, 2010). Bu baglamda one ¢ikan Azeri lezzetlerine bakildiginda
dusbara (igerisine kiyma veya peynir eklenerek yapilan ¢orba), Azeri plovu (tavuk,
kuzu eti, kayist, kuru tiziimden olusan pilav), piti as1 (nohut ve kuzu etinin giivegte
pisirilmesiyle yapilan yemek), sekerbura (findik ve sekerden yapilan hafif bir tatli) ve

karpuz receli sdylenebilmektedir.

Orta Dogu mutfagina ¢esitli yemekleriyle zenginlik katan bir diger ulke ise
Lubnan’dir. Ge¢gmiste bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasindan dolay: farkls
kilturlere ait lezzetleri harmanlanmis olarak mutfak yapilarinda gormek mumkiindir.
Ozellikle, Osmanli, Akdeniz, Arap kiiltiirlerinin etkisinin gozle goriiliir bir bigimde
oldugu soylenebilmektedir. Diger yandan Lubnan mutfaginin temelini sebzeler,
meyveler, nigasta ve tahillar olusturmaktadir. Bununla birlikte beyaz et tiketimi de
olduk¢a yaygindir. Kirmiz1 et olarak ise kuzu eti tikketilmektedir. Ayni zamanda
yemeklerin yapiminda aromatik baharatlar, g¢esitli kokulu otlar da siklikla tercih
edilmektedir. Bu baharatlara 6rnek olarak zahter, kekik soylenebilmektedir. Nohut,
bulgur, fasulye gibi bakliyatlar Liibnan mutfaginda one ¢ikmaktadir. Oyle ki, nohut
neredeyse Libnan mutfag i¢in vazgecilmezlerdendir. Ana yemek gibi sevilmekte olan
mezelerin ¢ogunun igeriginde nohut yer almaktadir. Bunlara humus, falafel 6rnek
verilebilmektedir. Zeytinyaginin da kullanimi olduk¢a yaygin olan bu mutfagin 6ne
citkan yemeklerinin de geneli zeytinyagli olmaktadir. Labne zahter (yesil zeytin,
yogurt, labne, zeytinyagindan olusan meze), falafel (nohut, gesitli baharatlar, labne,
krema, yogurttan elde edilen bir yiyecek), fellah kofte (bulgur, irmik, ¢esitli baharatlar,
domates sosu ve zeytinyagindan olusan bir ¢esit kofte), humus (nohut, ¢esitli
baharatlar, zeytinyagi, limon suyu, tahin ve sarimsaktan olusan bir meze) Liibnan

mutfag: yiyeceklerine 6rnek verilebilmektedir.
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1.7.8. Afrika Mutfag:

Sahip oldugu essiz dogasi ve kendine has olan cografi ozellikleriyle dikkat ¢eken
Afrika kitasinda farkli kaltiir yapilarina rastlamak miumkindir. Gegmiste birgok
medeniyete ev sahipligi yapmig olan Afrika kitasinin zamanla degisime ugradigi
bilinmektedir. Bu degisimin 6énemli etmenlerinden biri de Afrika kitasinda yasanan
somiirgecilik hareketleridir. Ote yandan geleneksel mutfak yapisinin temelinin Eski
Misirlilara dayanildigr diginilmektedir. Bu baglamda Eski Misirlilarin  diinya
mutfagina katkisinin oldukga fazla oldugu soylenebilmektedir. Kesifler, buiytiik gocler,
cesitli akimlar da bu mutfak yapisinin sekillenmesinde etkili olmustur. Bakildiginda
Afrika mutfaginda daha ¢ok tahillarin, meyve ve sebzelerin, et ve siit Girtinlerinin 6ne
ciktigt gorilmektedir. Bu urtnlerin her birinin bolgesel olarak tiketimi ve
hazirlanmasi degisiklik gostermektedir. Ornegin, Dogu Afrika’da piring, dar1, fasulye,
et, sorgum gibi Urtinlerin kullanim1 yaygindir. Cesitli baharatlarin, tereyaglarin ve
Hindistan cevizi siitiiniin de yemeklerde kullanildigr bilinmektedir. Orta Afrika’ daise
hurma yagi, muz, 1spanak, piring gibi tirtinler esliginde yemeklerin yapimi olmaktadir.
Bununla birlikte, gekirge, termit gibi bocekler de tiiketilmektedir (Ozbay, 2016; Kiling
ve Kiling, 2015; Yetimoglu, 2016).

Afrika’nin vejeteryan mutfagina yatkin olan iilkesi Etiyopya da ise dini inanglar
mutfak yapisini sekillendirmede etkili olmustur. Ulkenin yaklasik %60°1 Hiristiyan ve
%40°1 da Miisliimanlardan olusmaktadir. Ozellikle Hiristiyan halkin yapmis oldugu
Kipti Kilisesi perhizi yeme igme kiiltiriine yon vermistir. Uygulanan bu perhiz
doneminde vegan yiyeceklerle birlikte kuzu, kegi, tavuk eti gibi etler titkketilmektedir.
Ayn1 zamanda yerel trtinlerden tretimi yapilan injera adli yasst ekmek g¢esidiyle
beraber ¢esitli baharatlarin karisimiyla elde edilip muz yapraklarinda soguk olarak
saklanan tereyaglari da sevilen yiyeceklerdendir. Ote yandan Etiyopya da acili yemek
yapimi da olduk¢a yaygindir. Bu aciligt yemeklere veren 15 g¢esit baharatin
harmanlamasiyla olusan berbere adli baharat da olduk¢a populerdir. Kesfedilmemis
kahve tirlerinin de olduguna inanilan ve aynmi zamanda bir¢ok kahve ¢esidinin

yetistirildigi yerde Etiyopya’dir (Holland, 2016; Lyons, 2014).

Bulundugu konumun etkisiyle ¢esitli kiltiirleri birlestirmis olan ve biinyesinde Turk,

Akdeniz, Afrika mutfaklarinin etkisine rastlanan bir diger tlke ise Cezayir’dir. Kiy1
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bolgesinde Akdeniz iklimi, i¢ bolgelerde sogugun baskin oldugu bir iklim ve Giineye
dogru gidildikge ise ¢l ikliminin etkisi goriilmektedir. Bu iklim yapisinin farkli olusu
cesitli Grtnlerin mutfaklarinda yer almasina sebep olmustur. Bunlara 6rnek olarak
havug, sogan, nohut, domates, zencefil, safran, kimyon, muskat soylenebilmektedir.
One cikan yemeklerine bakildiginda ise kuskus basl basina bir yer tutmaktadir.
Neredeyse her ¢esidi tiiketilen bu tahilin, tatli halini de tuzlu halini de gérmek
mimkiindir. Bunlar, kuskusun tizerine tavuk veya balik eti konulmasi ya da kuskusun
igerisine incir, tar¢in konulmasi olarak soylenebilmektedir. Diger yandan mechoui adi
verilen kuzu ¢evirme de ¢esitli kuru meyvelerin eslik etmesiyle kabalik davetlerde
oldukga tercih edilen bir Cezayir yemegi olarak bilinmektedir. Yemeklerin yanina
genellikle sosuna bandirilmast i¢in ekmek konulmaktadir. Tamina (bal ve tereyagi ile
kizartilmis olan irmik) adi verilen tatlilarinin yaninda naneli ¢ay, kakuleli kahve ve

salep tiikketimi de oldukga sevilmektedir.

Afrika kitasinda ¢ok eski bir uygarligin izlerini tagiyan Akdeniz ve Arap kultiriniin
etkisini mutfaklarina yansitan bir diger iilke ise Libya’dir. Ulke de Zeytinyagi, hurma,
incir, tahillar ve siit Grtinleri olduk¢a sevilmektedir. Makarna, deniz urtnleri, yaz
aylarinda kizgin kumlara gomiilerek yapilan patates yemekleri mevcuttur. Ayni
zamanda geleneksel olarak yapilan bazin (arpa unundan yapilan hamurun igerisine et
konularak yapilan yemek) adi verilen yemekleriyle beraber batata mubattana (patates
dolmasi) one ¢ikan lezzetleridir. Bununla birlikte tlke de naneli cay tiiketimi de

oldukg¢a yaygindir (Gida Hatti, 2019).
1.8. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Gecmisten giiniimiize kadar gelmis olan deniz, kum, giines turizmi anlayiginin artik
degisime ugradig goriilmektedir. Bu degisimle beraber tilkelerin sahip oldugu mutfak
yapist da turistlerin ilgisini gekmektedir. Artik her bir bolgenin kendine has olan yerel
trinleri ve yemek kiiltiirii adina turizm gezileri diizenlenmektedir. Bu diizenlenen
geziler de gastronomi turizmi kavraminin ortaya ¢ikmasini saglamigtir. Bu kapsamda
gastronomi turizminin tanimina bakildiginda ise, gegmisten gelen yiyecek ve
iceceklerin ozelliklerinin giiniimiiz sartlarina uyarlanmasint saglayan bir bilim dali

olarak ifade edilebilmektedir. Ote yandan gastronomi turizmi cesitli etkinliklere
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katilmak, bir sefin 6zel yemegini tatmak ya da bir yemegin tiretim agamalarini gormek

amactyla yapilan seyahatler olarak da soylenebilmektedir.

Diger yandan bu seyahatlerin tilke ekonomisine katkisinin yaninda sektorel anlamda
cesitlilik katmak, yeni ig imkanlarinin ortaya ¢ikmast gibi bir¢ok olumlu yonu de
bulunmaktadir. Bununla birlikte turistlerin de yeni bir yere seyahat edebilmeleri adina
motivasyon unsuru da olmaktadir. Kisaca, bir bolgenin kendi yoresel urtnlerini
pazarlamasi, kendi yemek dokusunu ortaya ¢ikarmasi gibi faktorler gastronomi
turizminde yer almasi adina onem arz etmektedir (Deveci, Tiurkmen ve Avcikurt,

2013; Kesici, 2012).

Gastronomi turizminde potansiyeli olduk¢a yiksek oldugu dustntlen Tirkiye’de ise
bu konuda yeterince basarinin saglandigi gorilmemektedir. Bunun sebeplerinin
arasinda tam anlamiyla Turk yemeklerinin tanitilmamasi, pazarlama asamasinda
deniz, kum, giines turizminin 6ne ¢ikarilip gastronominin arka planda birakilmas1 gibi
durumlar soylenebilmektedir. Ote yandan gelisim ozelliklerine bakildiginda birgok
medeniyetinin izlerini tastyan Tiurk mutfaginin olduk¢a lezzetli oldugu da
bilinmektedir. Orta Asya’dan miras kalan et ve mayalanmig sit Grinlerinin yant sira,
Akdeniz ¢evresinde yetisen sebze ve meyveler, Gliney Asya’nin baharat kilturiyle
harmanlaninca ortaya Turk mutfagini ¢ikarmaktadir. Ayn1 zamanda Osmanli’dan
gelen ¢esitli yemeklerde Tirk mutfaginin mentstiinde yer almaktadir. Buna bagl
olarak da Tirk mutfaginin en eski koklere dayanan mutfaklardan biri oldugu
dustintlmektedir. Bolgeden bolgeye farklilik gosteren bir yemek kiiltiriine sahip
olmast da cesitliliklere sebep olmustur. Ornegin, Ankara Ticaret Odast ve Ankara
Patent Burosu’nun yapmig oldugu bir aragtirmada “Turkiye’nin Lezzet Haritast”
ortaya ¢ikarnlmistir. Bakildiginda bolgesel olarak I¢ Anadolu’nun 455 yiyecek igecek
cesidiyle bas1 gektigi goriilmektedir. I¢ Anadolu’yu 398 yiyecek igecek gesidiyle
Guneydogu Anadolu Bolgesi ve ugiincii olarak ise 397 cesidiyle Karadeniz
Bolgesi’nin takip etmekte oldugu ortaya konulmustur. Diger bolgelerin sahip oldugu
lezzetlerin ise Akdeniz ve Marmara’da 184, Ege Bolgesinde ise 162 ¢esit oldugu
bildirilmistir. Kisaca Tiurk mutfag gastronomi adina genis yer tutabilecek lezzetlere
sahiptir. Bu bilgiler 1s181inda Tiirk mutfaginin dogru bir planlama ve tanitim sayesinde
gastronomi turizminde taninan destinasyonlar arasina girecegi distntlmektedir

(Durlu-Ozkaya, Can, 2012; Baysal, 1993; Akgol, 2012; Bilgin ve Hatipoglu, 2008).
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1.8.1. Tiirk Mutfagina Genel Bakis

Tirk mutfagy, tarihi kokli gegmisinin yant sira bozkir kilturiniin etkisi ve Akdeniz
ikliminin elverisliligi dolayisiyla zengin bir mutfak dokusuna sahiptir. Ayni zamanda
bereketli topraklara sahip olusu beraberinde ¢ok ¢esitli yiyecek ve igecek tirtinlerini de
Tirk mutfagina katmistir.  Ote yandan, Tirk mutfaginda tarihsel agidan da birgok
medeniyetin izlerine rastlamak mumkiindir. Bu izler Turk mutfaginin farkli damak
tatlarina hitap etmesi, ¢ok sayida yemek cesitlerinin olmast gibi olumlu etkiler
birakmigtir. Bakildiginda Turk mutfag: ile 6zdeslesmis bir¢ok lezzet ile kargilagmak
mimkiindir. Bunlar; sarma, yogurt, baklava gibi sdylenebilmektedir. Diger yandan
Turk mutfaginin bolgesel anlamda ayrildigi ve her bir bolgenin kendine has yemek
cesitleri oldugu soylemekte miumkiindir. Bu bolgesel ayrimlarin getirmis oldugu
yiyecek trtinlerine bakildiginda Akdeniz ve Ege bolgesinde agirlikli olarak sebze ve
zeytinyagina dayali arinlerin yapildigr goriilmektedir. Cesitli otlar ve sebzelerden
yapilan yemekler ve mezeler dne ¢ikan iiriinlerdendir. I¢ Anadolu ve Giineydogu
Anadolu da ise daha ¢ok et ve tahil trtinlerinin tiketimi yaygindir. Hayvanciligin
getirmig oldugu ete dayali yemekler, ¢cok sayida peynir ¢esidi de bu bolgenin yemek
kiltirinin 6zetidir denilebilir. Karadeniz bolgesi balik¢iligin yaygin oldugu ve tarim
trtinlerinin de gesitlilik gosterdigi bolgelerdendir. Findik, ¢ay, hamsi, misir, 6ne ¢ikan
trtinleridir. Bu urtinler ¢gogu yemeklerin ana kaynagini olusturmakla beraber sebze
yemekleri de sofralarda yer edinmektedir. Son olarak Marmara ise igerisinde Trakya
bolgesine ev sahipligi yapan bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Daha ¢ok deniz iriinleri ve
hayvansal triinlere dayali yemek cesitlerinin yapimi gorilmektedir (Nenes, 2009,
Bilgin, 2008; Yerasimos, 2002; Isin, 2010; Sengiil, 2015; Karaca vd., 2015; Halict,
2015; Sengil ve Tirkay, 2014).
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IKINCi BOLUM
YEREL URUNLER
2.1. Yerel Uriin Kavram

Gunimiizde yeme i¢me aligkanliklarinin  degismesi, gidalarin  genetiginin
degistirilmesi, hareketsiz yasam ve beslenme diizeninin kétii olmasina dayanarak
ortaya ¢ikan saglik sorunlart gibi durumlar tiketiciyi daha dikkatli ve temiz
beslenmeye yoneltmistir. Bu baglamda artik tiiketiciler daha geleneksel, daha temiz ve

daha taze uiriinleri tercih etmektedirler (Uner, 2014).

Buna bagl olarak giiniimiizde insanlar tiiketecekleri yiyeceklerin hangi kosullarda
uretiminin  gerceklestiS§ine ayni zamanda igeriginin temiz olup olmadigini

sorgulamakta ve bu durum da yerel tiriinlere olan ilgiyi arttirmaktadir.

Yerel Grtiniin tanimina bakildiginda ise, (TDK, 2009) Yerel tiriin kavramini;” belirli
bir cografi alanda yer alan, farkli yonleri ile ¢evreden ayrilan bir alan, sinirlt kisim

olarak” olarak tanimlamaktadir.

Ote yandan, yerel sozctigiiniin literatiirde tam anlamiyla netlik kazanmis bir taniminin
olmamasi, yerel ve yoresel kavramlarinin birbirleriyle karistirlmasina sebep
olmaktadir. Buna bagli olarak,Etnolog Laurance Beraid ve etnobiyolog Philippe
Marchenay’a (2008) gore yerel ve yoresel kavramlarinin birbirlerinden farklart vardir

bunlar ise (Demirer, 2010);,

Yerel trtinlerin bir temele, bir kokene dayanmast séz konusudur. O triiniin bir tarithsel

geemisi, kiltiirel anlamda bir dayanaginin olmast gerekmektedir.

Yoresel urtinlerde ise kultiirel yapidan ziyade daha ¢ok urintn yetistigi, yayildigt

bolgeye dayanma so6z konusudur.

Yoresel urtinlerde daha ¢ok yetistigi bolgenin tarihi, kiltiirel yapisina bakilmaksizin
sirf o bolgede yetistigi i¢in yerel tGrtinle ayn1 tutulmaktadir. Ancak yerel tirtin kavrami
bir yerin kulturel yapisina, o yere has 6zelliklerine bagli olup, insanlarin yetistikleri

yerleri o iiriinle niteleyip bagdastirmasiyla kullanilmaktadir.

Ozetle, her bir yerel iriiniin tarihi bir ge¢misi ve kendine ozgii bir hikayesi

bulunmaktadir. Bu iiriinler 6ncelik durumlarina goére anlam kazanmis ya da geri planda
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kalmigtir. Ancak hi¢bir zaman kaybolmamis sadece kesfedilme ve kusaktan kusaga

aktarilma streci uzamistir (Berard, Marchenay ve Casabianca, 2010).
2.2. Yerel Uriinlerin Kullanim Amaci ve Onemi

Yerel urinler ginimtzde turizm adina cezbedici, ilgi ¢ekici bir unsur olarak
kullanilmakta ve tiuketiciler yerel urtinleri otantik olarak digsinmektedirler. Bu
durumun sebebi ise, glinlimiiz sartlarinda beslenme kosullarinin degisimi, hizli yagsam
ve hizli tiiketim yapisina ayak uydurabilmek adina 6z yapisindan kopuk, genetigi
degistirilmis gidalarla titkketimin rutin hale gelmesidir. Ote yandan, kiiresellesme adi
altinda destinasyonlarin kendi kimligini, 6z degerlerini, yeme i¢gme yapisini ve kendine
has olan unsurlarini kiiresellesme akimina uyabilmek adina kaybetmesi insanlarin

yerel Urtine olan 6zlemini arttirmigtir.

Diger yandan, siyaset, ekonomi, turizm, glinliik yasamdan tarihi yapiya kadar biitiin
alanlan kapsayan kuresellesme kavraminin etkileri sonucunda tim dinya ulkeleri
birbirlerinin birer kopyast olmakta ve bu durum sonucu tlkeler yerel tiriinlerini ve
ozelliklerini kullanma disiincesine girmektedir. Diger yandan da eger destinasyon
sahip oldugu yerel 6zellikleri kaybedip, degersizlesirse diger tilkelerin sahip olduklari
kiltir yapisini ve yerel 6zelliklerini paylasacagi olast bir durum olarak goriillmektedir

(Oguz, 2012).

Son yillarda gida urtnlerinin temelinin zararli maddelere dayanmasi birtakim
koruyucularin, kimyasallarin etkisinde tretim yapilmasi gibi durumlar insanlarn
tikettikleri gida triinlerini sorgulamaya itmistir. Bu durumun ortaya ¢ikmast tretici
firmalann arettikleri Grtin yapisint sorgulamaya ve ayni zamanda rakip olduklarn
isletmelerden daha farkli ve daha temiz igerikli iiriin iretme dislincesine gotiirmiigtiir.
Firmalarin tretilen Grtnlerde yenilik yapmalarinin Demirer ve Mencet’e gore (2009)

su sekilde faydast olmaktadir:

1)Ayn tiriinii rakip firmalardan farkli bir sekilde tireterek yenilik kazandirip daha ¢ok

aliciya ulagmasini saglamasina,

2)Uriiniin yogun talebe maruz kalmas: durumunda diger iireticilerinde bu tiriine dikkat

kesilip iretmek istemesine ve bolgeye yatirim yapmasina,

3)Yatirimlar yapilmasina ve istthdam artigina,
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4)Uriintin  Giretildigi ve ait oldugu yorenin ekonomik anlamda gelisimine ve

kalkinmasina destek olmaktadir.

Bununla beraber yerel trtinlerin kullaniminin bir bagka ac¢idan faydalart ise sosyal,
ekonomik anlamda katkida bulunmasi ve ayni zamanda yerel tretim aglarinin
gelisimine katkida bulunmasidir. Yerel tiriinlerin tiretimiyle birlikte kent yasamindaki
insanlar ile kirsal alanda yasayan insanlarin baglarinin glg¢lenmesine, yerel
isletmelerin de ekonomik anlamda kalkinmasina, gida Grtinlerinin mevsim zamaninda

yetistirilip taze bir sekilde satin alinmasina katkida bulunmaktadir (Pearson vd, 2011).

Ozetle yerel iiriinlerin kullaniminin gerek kiiltiirel gerek ekonomik gerekse toplumsal
anlamda birden ¢ok katkisinin oldugu gorilmektedir. Toplumlarin diger toplumlardan
farklilagabilmesi ve kendini gergeklestirebilmesi adina siradanlagmig herkese ait olan
ortak bir kiltir yapisindan ziyade benligini ortaya koyabilmesi, yerel iriinlerini

sergileyebilmesi o kultiirin farkini ortaya ¢ikaracaktir.
2.3. Turistlerin Yerel Uriin Tercihini Etkileyen Unsurlar

Gunimiizde turizme olan talebin her yil daha da arttig1 goriilmektedir. Diinya Turizm
Orgiitiiniin verilerinin de bu durumu destekledigi bilinmektedir. Ote yandan, gelisen
teknolojinin getirmig oldugu etkilesim sayesinde insanlar seyahat etmeye yonelmistir.
Turistler yeni yerler gormek, farkli kulturleri tanimak ve yerel izleri tagiyan triinleri
gormek adina yeni kesiflerin pesine diigmislerdir. Buna bagli olarak da turistlerin artik
destinasyon se¢iminde daha secici, bilgili ve zevk sahibi oldugu goriilmektedir. Bu
durum o6zellikle de yiyecek-icecek sektoriinde ayrt bir énem kazanmistir. Boylece
saglikli ve sagliksiz birgok urinin yer aldigi ginimiiz dinya mutfaginda yerel
tiriinlerle yapilan lezzetler nem kazanmaya baslamistir. Ote yandan yoresel tiriinlerle
yapilan yemeklerin turistleri o destinasyon kultiiriine yaklagtirdigi da diistintilmektedir
(Plummer, 2005). Bu baglamda, o yerin tarihi kdkenine dayanan, o yore insanin ayri
tuttugu, 6zgiin pisirme teknikleriyle yapilan yoresel yemekler turizm sektorti adina
onem arz etmektedir. Diger yandan, destinasyon paydaglari yerel riinlerini
pazarlarken turist profilinin de isteklerini goz ontinde bulundurmak zorundadir.
Ozellikle de o bolgenin yerel iiriinleri hakkinda oldukga bilgi edinmis turistlerin o

destinasyona aidiyet duygusunun gelistirilmesi saglanmalidir.
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Bununla birlikte, o bolgede yer alan yiyecek igecek isletmelerinin kalite diizeyinin
arttirilmasi, meni igeriklerinin zenginlestirilmesi gibi etmenlerin de turistlerin
bulunduklari destinasyona karst olumlu duygular gelistirmesine etki edecegi
disunilmektedir. Bu disiinceler dogrultusunda turistlerin yerel Uriin se¢imini
etkileyen nedenlere de bakilmaktadir. Bir yerel Uriinin turistler tarafindan tercih
edilmesinde bir¢gok unsurun bulundugu sdylenmektedir. Bunlar, turistlerin yeni bir
deneyim yasama heyecani, saglik endisesi, klasik kaliplarin digina ¢ikma, kultiirel
kesifler olarak siralanabilmektedir (Kim ve Eves, 2012). Diger yandan, kilo alma
korkusu, kalorisi diisiik yiyeceklerle beslenme ihtiyact da turistlerin dogal riinlere
yonelme ihtiyacini dogurmustur. Son olarak, Kim vd., (2009) yerel iirinlere yonelme
durumunu modeller tizerinde anlatmistir. Bu modeller ti¢ kategoriye ayrilmaktadir:
Motive edici unsurlar (yenilik ihtiyaci, deneyim elde etme, psikolojik rahatlama,
sayginlik elde etme), Demografik unsurlar (cinsiyet, egitim diizeyi, yas) ve psikolojik
unsurlar yeni bir gida deneme korkusu (gida neofobisi) ve yeni trtnlere agik olma

(g1da neofilisi) seklinde soylenmektedir.
2.4 Yerel Uriin ve Destinasyonlarda Siirdiiriilebilir Kalkinma

Gunimiizde, kiresellesme kavrami birbirine benzer topluluklar haline gelmeyi
desteklese de, yapilan arastirmalar, 6ze donusiin, yerelligin ve 6zginligin daha ¢ok

talep edildigini gostermektedir (Tekelioglu ve Demirer, 2008; Papadopoulos, 1993).

Bu yiizden insanlar artik geleneksel sekilde iretimi yapilan ve o yerin cografi
unsurlarini binyesinde tastyan trtinlere yonelmektedir. Bu yonelimin diger sektorlerin
yaninda turizm sektoriine de yansidig diisiiniilmektedir. Ozellikle de siirdiiriilebilirlik

kavraminin bu diisiince ¢ercevesinde turizmle biitiinlestigini de soylemek mimkiindiir.

Surdurtlebilirlik  kavraminin  temeline bakildiginda 1970’11 yillara dayandig
goriilmektedir. Ote yandan, turizmin destinasyonlar izerinde olumlu etkileri oldugu
kadar olumsuz etkilerinin de mevcut oldugu bilinmektedir. Bu olumsuz etkileri
azaltmak amaciyla yapilan c¢aligmalarin strdurilebilir turizmin ortaya ¢ikigindaki
nedenlerden biri olarak ifade edilmektedir. Bu baglamda sirdirilebilir turizmin
tanimina bakildiginda ise, turizmin dogal, kiiltiirel ve sosyal ¢evre tizerindeki olumsuz
etkilerini minimum dizeye indirmeye ¢alisan ve ayni zamanda bu olumsuzluklara

kargt ¢ozim yolu arayan bir yaklasim olarak soylenebilmektedir (Calik, 2014).
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Bununla birlikte, siirdtrtlebilir turizm anlayisi, turizmin beraberinde getirmis oldugu
olumsuz etkileri azaltmak ve destinasyonlarin uzun vadede turist agirlayabilmeleri i¢in

fayda saglamak amaciyla ortaya ¢ikmigtir (Paul, 2013).

Diger yandan, klasik turizm anlayisindan farki ise, yerel halkin sahip oldugu kultiir
yapisint bozmadan onlarla bir biitiin olarak yasamak, dogay1 ve ¢evreyi koruyup o

yerin dokusuna dokunmamak olarak da soylenebilmektedir.

Surdirilebilir turizm anlayiginin degindigi konular ise, daha ¢ok yerel triinler, milli
parklar, kultur dokusu, festivaller ve benzerleri olarak siralanabilmektedir. Bu noktada
onemli olan asil unsur ise turizm adi altinda trtnlerin dogal 6zelliklerinin

degistirilmemesidir (Mikaeili ve Memliik, 2013).

Bu bilgiler 1s181nda, yerel iiriinlerin destinasyonlarin kalkinmasinda etkisi oldugunu
soylemek mumkiindir. Yapilan aragtirmalarda turistlerin sahip oldugu tutum ¢esitleri
yerel iriinlerin satin alinma siirecini etkiledigi gozlemlenmistir. Ornegin, zaman
darlig1, Grtinin fiyat1 ya da gegmisten gelen tecriibelerin getirdigi 6n yargi veya hayal
edilenin davramsa dokillmemesi gibi unsurlar bu siireci etkilemektedir. Ote yandan,
satilan Uriintin taze olmamast, yerel trtin imajin1 zedeleyecek goriintii sergilemesi ya

da cevreye duyarli bir sekilde olmayis1 da bu 6rnekler igerisindedir.

Ozetle, eger hedef kitleye yerel tiriinlerin dogru bir sekilde tamtiminin yapilip aym
zamanda ziyaret¢ilerin olumsuz tutumlarinin azaltilmast saglanirsa, yerel trtnlerin
destinasyonlarin kalkinmasina olan katkisinin daha da artarak ilerleyecegi

disunilmektedir (Wawrzyniak vd., 2005; Henseleit vd., 2007).
2.5. Cografi isaret

Cografi isaret kavraminin tarihsel siirecine bakildiginda Avrupa’da 13. Yuzyila kadar
dayanan bir sire¢ oldugu gorilmektedir. Bununla beraber Avrupa’da cografi
isaretleme konusunda oldukga gelismis bir yapt gormek mumkiindir (Rangnekar,

2004; Tekelioglu ve Demirer, 2008).

Ote yandan bazi kaynaklara gore ise cografi isaret siirecinin baslangici ilk kez Eski
Misira dayanmaktadir. Uretilen triinleri tanmimlamak ve o iiriiniin kalite gostergesini

belirtmek amagli kullanim Eski Misirda s6z konusu olmustur. Avrupali tiiccarlar ise
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sattiklart Urtinlerinin  farkini  gostermek i¢in  Orta Cagda c¢esitli isaretler

kullanmiglardir. (Kop, Gerz ve Sautier, 2000).

Gunumiuze gelindiginde ise, turizm sektorii son zamanlarda tlkelerin sosyal, kulturel
anlamda ¢ekiciliklerine katkida bulunmak ve ilkelerin kendi degerlerini tanitma
yolunda 6nemli bir arag¢ olarak goriilmeye baglanmigtir. Bu baglamda gerek tlkemiz
de gerekse diinya da 6z degerlerini tanitma ve koruma ayni zamanda bu degerlerin
ekonomik getirisinden faydalanma amagli olarak hazirlanan yasa ile “cografi

isaretleme” siireci baglamistir (Orhan, 2010).

Cografi isaret kavraminin tanimina bakildiginda ise, bir triiniin ait oldugu bolgeden
koparilmadan, o Urtiniin korunarak sonraki kusaklara aktarilmasi i¢in alinan yasal
onlemler olarak tanimlanmaktadir. Bir trtiniin bu yasal siirece dahil olabilmesi i¢in o
Uriiniin yetistigi bolgeyle en az 1 yoniiyle baglantisinin olmasi gerekmektedir (Sahin,

2013).

Genellikle cografi isaretlemeye dahil olan turtinler ise yiyecek, icecek, sarap gibi
tarimsal kokene dayanan triinler olmakla beraber ayn1 zamanda yoresel el sanatlar

gibi urtinler de olabilmektedir (Gokovali, 2007).

Sonug olarak Cografi isaret kavraminin bu denli 6nemli olmasinin asil sebebi ise bir
nevi Urtin tizerinde hak iddia etme ve miilkiyet hakki durumudur denilebilir. Cografi
isaret almig bir Grlin o yerin yoresel, kiltirel kimligini temsil etmektedir. Bundan
dolay1 da cografi isaret kavramina 6nem verilmeli kiiltiirel degerlere sahip ¢ikilmalidir.
Bugiin Tiirk kahvesi ve Tirk lokumu bagli basina bir kiiltiirel deger ve tilke reklamini
yapan Urinler olarak disinilmektedir. Eger cografi isaret kavramina yeteri kadar
onem verilmezse bir llkeye has olan Urlinin Gzerinde bir bagka tlkenin hak iddia
etmesi gibi durumlar ortaya ¢ikabilmektedir. Bu baglamda yakin zamanimizda komsu
tlkemiz Yunanistan ile yaganan baklava, Hacivat ve Karagoz gibi yerel degerlerimize
sahip c¢ikilmak istenmesi cografi isaret kavraminin ne denli 6nemli oldugunu

gostermektedir (Tanrikulu ,2007).
2.6. Mense

Menge, bir Grtintin belirli bir alanda islenip, Gretim ve o Uriine ait biitiin iglemlerin o

alanda zorunlu olarak yapilmasidir. Bir Giriiniin menge 6zelligini tagiyor olabilmesti i¢in
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o urinin sadece o alanda tretilip, bagka bir yerde tiretilmiyor olmasi gerekmektedir

(Bulut ve Fural, 2018).

Menge adini tagtyan trtinlerin tim ozellikleri yetistigi adin1 aldigr yerin 6zelliklerini
tagimak zorundadir. O triniin farky, ayirt edici 6zellikleri yetistigi alandan olup ayn

zamanda o yere has olmak zorundadir (Sahin ve Meral,2012).

Ote yandan, diizenlenen turistik gezilerde genellikle bolgeyi ziyaret eden ziyaretgiler,
o yere ait olan yerel triinleri satin alip yakin arkadas, aile, akraba gibi ¢evreleriyle
paylagsmaktadir (Marzella, 2008). Bu durum da ureticileri o yere has olan irtnleri

koruma diigtincesine itmigtir.
Bu baglamda, bir Grtiniin menge adin1 alabilmesi i¢in gerekli olan sartlar sunlardir:

-Uriiniin yetistirilmesinde cografi olarak sinirlar1 belirlenmis bir alan, bolge veya o

yere has cografi unsurlarin olmasi

-Uriiniin igerdigi tim ozelliklerinin, niteliginin o yoéreye has cografi unsurlardan

kaynaklaniyor olmast

-Uretilen iirtiniinii biitiin siireci, islenmesi, {iretimi gibi islemlerin tamaminin o yére,

bolge sinirlari igerisinde yapilmasi gerekir (Sahin ve Meral, 2012).

Menge isaretli Grtinlere 6rnek olarak, Malatya kayisisi, Ege pamugu, Elazig oklizgozii,
Afyon kaymagi, Finike portakali, Arapgir mor reyhani gibi urinler ornek

verilebilmektedir.
2.7. Mahrec¢

Mahreg isareti, Uretilen Uriinin yetistirildigi bolgeye ait en az bir unsur tasgimasi
sartiyla, ait oldugu bolge diginda da yetistirilen trtinlere denilmektedir. Buradaki asil
onemli olan nokta, kendi bolgesi diginda tretilecek olan trtiniin ait oldugu bolgedeki

gibi ayn1 yontemlerle yetistirilmesi ve triiniin kalitesinin birebir ayni olmasidir.

Bir bagka tanimda ise mahreg isareti, Grtiniin belirli bir sinirda belirlenmig olmasi, o
bolgeye ait cografi unsurlar tasiyor olmasi ve ayni zamanda Uriine ait en az bir
ozelligin o bolge de hakim olmast gekline de mahreg isareti denilmektedir (Suluk ve

Orhan, 2005).
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Ote yandan kimi zaman mahreg isaretli iriin yetistirildigi bolgeye ait olmayabilir.
Buradaki esas nokta, o tiriiniin tretim geklinin, tiriiniin 6zelliklerinin en az bir tanesinin
ait oldugu bolgedeki gibi yapilmasi durumunda mahreg isareti kabul edilebilmektedir
(Tuncay, 2009).

Bir urtiniin mahreg isaretini alabilmesi i¢in sahip olmast gereken sartlar sunlardir:
-Belirli bir sinirlart olan yore, alan veya bolgeden kaynaklanan bir tiriin olmast
-Urtiniin belirli bir 6zelligi, inii yetistirildigi bolge ile birlesmis olmasi

-Uriiniin iiretim asamasi, islenmesi ya da iiriine ait herhangi bir siirecin en az bir tanesi

ait oldugu bolge sinirlarinda yapilan bir iiriin olmast (Sahin ve Meral, 2012).

Bu bilgiler 1s181inda mahreg isaretli tirinlere 6rnek olarak, Buldan bezi, Adana kebabi,
Corum leblebisi, Isparta halisi, Antep baklavasi, Bergama el halisi, Diyarbakir Ipegi

gibi urinler soylenebilmektedir.
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UCUNCU BOLUM

AYDIN ILI VE GASTRONOMI

3.1. Arastirmanin Amaci

Bu ¢aligmanin amaci, hizla gelismekte olan gastronomi turizmine yerel Giriinleri ve otlu
yemekleriyle Aydin ilinin katkisini agiklamaktir. Bu baglamda oncelikle yerel tiriin
kavrami irdelenip Aydin ili otlu yemekleri gozlem teknigi kullanilarak
gozlemlenmigtir. Diger yandan daha 6nce bu alanda yapilan ¢aligmalarin da az oldugu
soylenebilmektedir. Ayrica yerel iiriin kavraminin giin gectikge popiilerliginin artmas,
dogal ve sifali yemek tiikketme istegi, bu alanda daha detayli c¢aligmalar yapilmasi
ihtiyacini ortaya ¢ikarmaktadir. Sonug olarak, hizla buyiiyen gastronomi turizminde
rekabet avantaji ve ayni zamanda yerel trinlerle yapilan otlu yemeklerin énemini
anlatan bir ¢alismanin gerekliligi disinilmustir. Bu nedenle, mevcut durumun

eksikligini gidermeye yonelik bu ¢aligmanin katki saglayacagi distintilmektedir.
3.2 Arastirmanin Onemi

Cesitli gereksinimlere sahip olan insanlarin, i¢inde bulundugu caga gore zevk ve
tercihlerinde degisimler meydana gelmektedir. Bu durum insan odakli olan tim
disiplinlerde degisim ve gelisim yasanmasint kaginilmaz kilmistir. Yagsamimizin
temelinde yer alan ve ihtiya¢ odakli olan yeme-igme kavrami da bu degisimden payini
almistir. Eski zamanlarda sadece yasamsal faaliyetlerin devamini saglamak igin
tiketilen besinler, bugiin bir ihtiyagtan 6te zevk unsuru haline gelmistir. Gastronomi
kavraminin da asil ¢ikis noktast bu temele dayanmaktadir. Yemekleri hijyenik bir
bi¢imde, damak ve goz zevkine hitap ederek, yenmeye hazir hale getiren gastronomi
kavrami artik glinimuziin popiiler kavrami haline gelmistir. Diger yandan hizli yagsam,
sagliksiz besin tiketiminin getirmis oldugu saglik sorunlar sebebiyle de insanlar artik
gastronomi turizminde yerel TUrinlerle retilen temiz igerikli yiyeceklere
yonelmiglerdir. Bu dogrultuda c¢alismanin 6nemi, Aydin ilinin gastronomi turizmine
otlu yemekleri ile olan katkisin1 gostermek ve yerel trtinlerle yapilan ot yemeklerini
gozlemleyerek beraberinde fotograf arsiviyle sunmaktir. Ayni zamanda bu alanda
yapilmis olan ¢alismalarin az olmasi da gelecekte yapilacak olan diger ¢aligmalara da

katkida bulunmasi agisindan énem arz etmektedir.
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3.3 Aydin Bolgesi

Aydin ili, orta ve bat1 kesimlerinde verimli ovalar, kuzey ve giineyi daglar ile ¢evrili
Biyiik Menderes havzasi tizerine 8007 km’lik bir alan tizerine kuruludur. Dogusunda
Denizli, Batida Ege denizi, Kuzeyde Izmir ve Manisa, Giineyde ise Mugla illeriyle
komgudur. Aydin ilinin kisaca ge¢misine bakildiginda ise, g¢esitli uygarliklara ev
sahipligi yapmis, Antik cagin Afrodisias, Milet, Alinda, Didyma, Nisa, Prien,
Magnesia gibi o6nemli kentlerinde bilge ve oOnde gelen kigiler yetistirmigtir.
Bakildiginda, bugiinkii Aydin; kuzeyindeki Top yatagt sirtinda kurulan Trolles
kentiyle birlikte MO 2500 yilinda Hititler zamaninda gelismis ve VIL yy.’da Lydia
zamaninda da en parlak ¢agim1 yasamistir. Selguklularla birlikte Tirk uygarliginin
kiltar varligiyla donatilan Aydin, tarim ve sosyal hizmetler gibi alanlarda parlak
giinlerini yasamistir. Ote yandan, Aydin’in Tiirk egemenliginde yer almas: siireci
Yildinm Beyazit’in sehzadesi Ertugrul Bey’in 1930 yilinda vali olarak Aydin’a

atanmastyla baglamaktadir.

Bununla birlikte, sehrin ad1 Aydinogullart zamaninda Aydin Giizelhisart olmusg, daha
sonrasinda ise Aydin adint almistir. Sehir daha sonrasinda 1390 yilinda eyalet, 1426
yilinda sancak, 1811 yilinda ise Manisa, Mugla, Antalya, Isparta’yt kapsayan
eyaletlerin merkezi olmustur. 1919 yilina kadar siiren bu eyalet sistemi siireci, kurtulug
savaginin kazanilmasiyla beraber degismis ve 1923 yilinda Aydin vilayet olmustur

(Aydin 1l Kiiltiir ve Turizm Mudirlagi, 2020).

3.4 Aydin’da Gastronomi Turizmi

Turkiye’nin en zengin mutfaklari arasinda sayabilecegimiz Aydin mutfagi, kokli
tarihi, efeleri, inciri, otlari, vegan ve zeytinyagli yemekleri ile taninmasi gereken illerin
basinda gelmektedir. Bununla birlikte verimli toprak yapist ve uygun iklimi sebebiyle
bolgede cok cesitli otlar yetigmekte ve Aydin ilinin mutfak yapisinda énemli bir yer
tutmaktadir. Ote yandan tarihten bu yana birden gok medeniyete ev sahipligi yapan
Aydin ilinin fazlasiyla zengin bir mutfak kiltiri oldugu sodylenebilmektedir. Otlu
yemeklerinin yani sira gesitli regeller, narenciye, pideler, hamur igleri, ¢orbalar, gesitli
balik tiirleri ile de zengin bir mutfak yapisina sahiptir. Tiirkiye’nin AB tescilli en iy1
inciri ve kestanesi de Aydin ilinde yetismektedir. Diger yandan, zengin triin gesitleri

ve yemek yapisiyla Aydin 1li gastronomi adina cesitli adimlar atmistir. Buna ornek
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olarak, 2020 yilinda ilk kez birincisi dizenlenmesi planlanan Efeler gastronomi
festivali ile Yenipazar pide ve gastronomi festivali, Vegfest gibi gesitli festivaller
soylenebilmektedir. Bu festivallerin 6zelliklerine bakildiginda ise 2011 yilinda sakin
sehir olan Yenipazar, sakinliginin yani sira pideleri ile de adini duyurmustur. (Dogan
ve Aktan, 2017) ¢alismalarinda Yenipazar pidesinin diger pidelerden farkli olmasinin
sebebi olarak yerel ve dogal tiriinlerin kullanmasindan dolay1 olduguna deginmislerdir.
Iligede siiren pide festivali ilge adina hareketlilik ve turizm anlaminda katki saglamistir.
Yaklagik 4 giin siiren festival boyunca yoreye has olan biittin pideleri deneme imkant
bulunmaktadir. Yerli ustalarin ellerinden ¢ikan bu lezzetin ¢esitlerine bakildiginda ise
kiymali, kiymali yumurtali, kiymali kasarli, yuvarlak kapali peynirli, peynirli
yumurtali, kagarli ve tahinlidir. Pideler tercihe gore tek, bir buguk ve ¢ift (duble) olarak
servis edilmektedir. Bu lezzetli pidelere talebin ¢ok fazla olmasindan dolay: ilgede
persembe giinleri nébetci pide uygulamast da yapilmaktadir. Diger yandan bir diger
festival olan Efeler gastronomi festivali ise 2020 yilinda ilk kez yapilmasi planlanan
ancak Diinya’y1 etkisi altina alan kiiresel salgin korona’ dan dolayr gergeklesememis
olan bir festivaldir. Bu festivalin ilerleyen zamanlarda gerceklesmesi durumunda
uygulanmasi diigtiniilen ¢esitli planlar bulunmaktadir. Bu planlardan ilki: Efeler il¢esi
ve Ege Bolgesinin yerel ve yoresel tiriinlerini tanitmak ayni zamanda bunlarin tadimini
saglamak tUzere cesitli yemek yarigmalari dizenleyerek misafirlerin bu urtunlerle
tanigmasint saglamaktir. Bu kapsamda Ugur Mumcu parkinda stant kurulup, ilk giin et
yemekleri, ikinci giin yagli yemekler, Giglincii glin ise tatli yarismalar1 diizenlenip
alaninda uzman juriler tarafindan degerlendirmeye tabi tutulacaktir. Bunlarin yan sira
diger planlar dahilinde egitim, panel, sergi ve tadim ¢aligmalar da festival kapsaminda
diizenlenecektir (Efeler Belediyesi, 2020).

Bir diger festival olan Vegfest ise Aydin’in Didim il¢esinde yapilmaktadir. Vegfest’
in ana temasini ise vegan yasam felsefesi olusturmaktadir. Bu festival vegan hayat
tarzinin yayilmasinda, hayvan 6zgirliginin miicadelesi konusunda 6ncii olmay1
hedeflemektedir. Festivalde gergeklesen vegan etkinliklerle bir altyap: olusturmayz,
cesitli bilgi ve donanim saglayip ayni zamanda bu bilgilerin dogru kanallar yoluyla
paylasilmast planlanmaktadir. Festival kapsaminda vegan lezzetlerin yarigmalari,
cesitli etkinlikler, yemek atolye caligmalart ve ayni zamanda konser ve soylesiler

yapilmaktadir (Festivall, 2018).
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Kisaca bu festivallerin Aydin ilinin sahip oldugu gastronomik degerleri tanitma adina
onemli adimlar oldugu ortadadir. Ancak bu adimlarin tam anlamiyla yeterli oldugu
soylenememekte ve Aydin ilinin gastronomi turizmi konusunda adini yeterince

duyuramadigr da dustnilmektedir.
3.5. Aydin ili Yemek Kiiltiirii

Ege bolgesinin énemli gehirlerinden biri olan Aydin, zengin ve tarihi mutfak yapisiyla
dikkat ¢ekmektedir. Tarih boyunca birden ¢ok medeniyete ev sahipli§i yapmis
olmasinin yaninda turistik bir gehir olmasinin bir sonucu olarak zengin bir mutfak
kiltirine  sahiptir  denilebilmektedir. Bakildiginda yemeklerde genellikle
zeytinyaginin yogun bir sekilde kullanildigi gortlmektedir. Bununla birlikte bu
mutfakta deniz Grinleri de tiketilmektedir ancak daha ¢ok 6n plana g¢ikan sebze
yemekleridir. Bunlarin yaninda ¢esitli ¢orbalar, et yemekleri, ot yemekleri, hamur

isleri, tatlilar gibi yiyecekleri de gormek mumkiindir.

Aydin ilinin 6n plana ¢ikan geleneksel yemeklerinde ise birgok lezzet
siralanabilmektedir. Bu lezzetleri hem evlerde hem de 6zel giinlerde diizenlenen
etkinliklerde gormek mimkindiir. Bu baglamda geleneksel lezzetlerin siralamasina
bakilacak olursa: Corbalarda kulak ¢orbasi ve tarhana ¢orbasi, Hamur isi olarak 1sirgan
otu boregi, bazlama, gozleme, pasa boregi, ekmek dolmasi, Yenipazar/ Bozdogan ve
Nazilli pideleri ve et yemeklerinde ise ciger dolmasi, memleket sarmasi, ¢opsis, kuyu
tandir, kofte ve kavurmalardir. Sebze yemeklerinde ise, gesitli otlarin kavrulmasiyla
yapilan etli ve yumurtali yemekler, bol zeytinyaginda yapilan kizartmalar ve kirli
kizartmadir. Son olarak tatlilarda ise zerde, cevizli kabak tatlisi, pelvize tatlist da
siralanabilmektedir. Ayrica bunlarin yaninda dugunlerde kazanlarla yapilan keskek,

yuvarlama (sitkma) yemeklerini de soylemek mumkiindiir (Sezgin, 2017).
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3.6. Aydmn Ili Otlu Yemekleri

Aydin’da her biri ayr1 bir sifa kaynagr olan ¢ok ¢esitli otlara rasttamak mumkiindiir.
Gegmisten giniimiize kadar gelen otlu yemek kiiltiirii her daim sofralarin bag tact
olmustur. Buglin Aydinda ¢ogu evin mutfaginda muhakkak bir ot yemegi goérmek
mimkundir. Diger yandan belli bagl bilinen ot yemeklerinin siralamasi su sekilde
yapilabilir: Dalgan kavurmasi, pazi kavurmasi, sariot kavurmast, kedirgen kavurmasi,
sarmagtk kavurmasi, arapsa¢it kavurmasi, ebegiibemeci kavurmasi, semizotu
yemegi(salatasi), kenker yemegi, ignelik kavurmasi, gelincik kavurmasi, turp otu
kavurmasi, pancar kavurmasi seklindedir. Bu yemeklerin yapim agsamalart ve igerisine
konulan malzemeler kigilerin damak zevklerine gore degisiklik gostermekle birlikte

cogu yerde aynt usullerde yapilmaktadir.

3.6.1 Arapsac1 Kavurmasi

Ege’nin sifali otlarindan bir tanesi olan Arapsa¢t otu, ekonomik ve pratik olmasi
sebebiyle Aydin yoresinde fazlasiyla tercih edilmektedir. Geleneksel tip yonteminde
oldukga tercih edilen sifali otun goérme yetisine katkisinin yani sira bagirsak sisteminin
rahatlamasina, oksiragin kesilmesine de faydasi bulunmaktadir. Anasona benzeyen
buruk tadi olan bu bitkinin piif noktalar: bilindigi zaman oldukga lezzetli bir yemek

ortaya ¢ikmaktadir. Genellikle kavurma seklinde titkketimi yapilmaktadir.
OLCULERI:

1/2 kg Arapsaci

1 adet yumurta

1 orta boy sogan

3 ¢orba kagi81 zeytinyagi

Tuz, karabiber

YAPILISI:

Arapsagt otu sirkeyle guzelce yikanip topragindan arindirilir. Daha sonra soganlar
kavrulur. Kavrulan soganlarin iizerine arapsa¢i otu ilave edilir ve kavrulmaya devam

edilir. Istenilen kivama ulasan yemegin iizerine yumurta kirilir ve ocaktan alinir. Sicak
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3.6.5. Pazi1 Otu Kavurmasi

Saglik i¢in faydalart saymakla bitmeyen pazi otunun tlkemizin her yerinde farkli
turlerde farkli gesitlerde yemekleri yapilmaktadir. Pazi otunun besin degeri olduk¢a
yiksektir ve A, C, K vitamini ve folik asit agisindan olduk¢a zengindir. Ayni zamanda
icerik agisindan kalsiyum, demir ve magnezyumda igeren pazi otu sindirim agisindan
oldukga kolay olan bir besindir. Paz1 otu mevsiminde taze taze toplanir ve sofralarda
yerini alir. Aydin yoresinde sabah kahvaltisindan aksam yemegine 6gun fark etmeden
her oginde yerini alan bir yemektir. Genellikle kavurma geklinde tiketimi

sevilmektedir.

OLCULERI:

1 bag pazi

2-3 adet kuru sogan

2-3 adet kuru biber

2-3 dig sartmsak

1 kahve fincan1 zeytinyagi

1 tath kagig1 kirmizi toz biber

Tuz, karabiber, pul biber

YAPILISI:

Pazi otu genig bir tencerede kaynayan suya atiir, ¢cok fazla bekletilmeden sudan
cikarilir. Ardindan soguk sudan gegirilip suyu sikilarak dogranir. Tavada zeytinyagi
1sitilip {izerine dogranan sogan ve sarimsak eklenip kavurulur. Uzerine kuru biberler
ufalanarak eklenir. Birka¢ kez cevirildikten sonra pazi otu da ilave edilir. Tuz,
karabiber, toz biber ve aci biber de ilave edildikten sonra 5-10 dakika kavurulup

ocaktan alinip sicak sekilde servis edilir.
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3.6.10. Turp Otu Kavurmasi

Turp otu giniimiizde oldukga sevilen ve olduk¢a ¢ok tiiketilen bitkilerin baginda
gelmektedir. Turp otu igerisinde ¢ok ylksek miktarda A ve C vitamini igermektedir.
Turp otu genellikle salatalar igerisinde lezzeti sebebiyle tercih edilse de yemeklerde

de tercih edilen bir ot olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

OLCULERI:

1,5 kilo turp otu

3-orta boy kuru sogan

1 ¢ay bardag zeytinyagi

Yarim yemek kasig1 kirmizi toz biber
Kuru ac1 biber

Tuz

Uzeri igin: Yogurt

YAPILISI:

Turp otlarinin saplart kesilip iyice yikanir. Yikandiktan sonra kaynamis su dolu olan
tencerede turp otu haglanir. Haslanip soguduktan sonra ot sikilip top haline getirilir.
Ardindan soganlar dogranip kizdirilmis olan zeytinyagli tencereye ilave edilir.
Soganlar sararinca Uzerine turp otu ilave edilip ardindan baharatlari dokulir. Otlar

iyice kavrulup pisince de ocaktan alinan yemegin tizerine yogurt dokiiliip servis edilir.
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SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismada, Aydin Ilinin sahip oldugu gastronomi potansiyeli, gastronomi turizmi
bunyesinde arastirilmigtir. Bununla birlikte, dinya mutfaklar1 ve tilke mutfag: da ele

alinmig ayn1 zamanda ekolojik g¢ercevede yerel tiriinlerin 6zellikleri de tanitilmigtir.

Gegmisten giinimuze kadar gelen tarihi dokusu, yemek kultiri ve ayni zamanda
bunyesinde barindirdigr cografi ozellikleriyle 6n plana ¢ikan Aydin ilinin, bu
calismada sahip oldugu ot yemeklerinin gastronomi turizmine olan katkist
arastirilmigtir. Bakildiginda Aydin ili konumunun yaninda, iklim yapisiyla birlikte
tarima elverigli olan topraklarinin getirmig oldugu ¢ok ¢esitli Urtinleri bunyesinde
bulundurmaktadir. Ozellikle de incir ve zeytinyag denildiginde akla gelen ilk isim
olarak soylenebilmektedir. Bunlarin yaninda ¢esitli otlarin da Aydin ilinin
vazgecilmez olan urinleri arasinda yer aldig bilinmektedir. Diger yandan,
zeytinyagiyla birlesmis olan Aydin yemek kultirt bu otlari da biinyesine katmus,
sofralarin bag taci haline getirmistir. Ayn1 zamanda saglikli yasama da olanak taniyan
Aydin yemek kiiltirii dogalligindan dolay1 da tercih edildigi soylenebilmektedir. Artik
giinimiz ¢aginda giderek artan yiyeceklerde saglikli igerik arayiginin bir sonucu

olarak Aydin ili ot yemekleriyle bu ¢alismaya konu olmustur.

Aragtirma kapsaminda Aydin ilinde bulunan gesitli ot yemekleri gézlem teknigi ile
incelenmistir. Gergeklestirilen gozlemler esnasinda ot yemeklerinin yapim asamalari

yerinde Ogrenilip ayni zamanda otlar hakkinda ¢esitli bilgiler toplanmistir.

Dalgan, pazi, kedirgen, arapsa¢i, sarmagik, ebegiimeci, ignelik, turp otu, gelincik,
kenker, pancar yapragi gibi otlarin Aydin yoresi ot yemeklerinde tercih edildigi

aragtirma biinyesinde elde edilmisgtir.

Bununla birlikte, bu otlarin insan sagligina da oldukga faydali oldugu ise arastirmanin
bir bagka goze ¢arpan yonidir. Diger yandan, sagliga katkist yiiksek olan bu otlarin
bazilarinin yerel halkin bir kismi tarafindan da bilinmedigi aragtirmalar esnasinda
ogrenilmistir.

Aragtirma ¢aligmalarinda, Aydin ilinde yetigen ve tiiketilen ¢esitli ot Griinlerinin yerel

halkin goziinde, saglikli yasama katkisinin olmasiyla beraber uzun yasamin sirri da

oldugu dustnilmektedir. Ozellikle de, Aydin’in Nazilli ilgesindeki ikamet eden
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yaglilar tizerinde yapilan aragtirmalarda uzun yagsam sirlarindan biri de yeme igme ile

ilgili oldugu yerel ve ulusal basina yansimistir.

Aragtirmada Aydin ilinin ot yemekleriyle beraber biinyesinde barindirmis oldugu
zengin yemek cesitlerinin de gastronomi turizmi adina katkida bulunabilecegi bir
diger 6nemli husus olarak karsimiza gikmaktadir. Ozellikle de, geleneksel usiillerde
yapilan bu yemeklerin lezzet yolculugu adina 6ncii olacagt diiginilmektedir. Buna
ragmen tam anlamiyla Aydin Ilinin gastronomi potansiyelini ortaya koymadig da
soylenebilmektedir. Yerel ve ulusal festivallerle gastronomi adina bir adim atilmis olsa
da, bu adimlarin yeterli olmadig goriilmektedir. Kisaca modernlesmenin getirmis
oldugu hizli tiikketim anlayigt Aydin ili sakinlerinin de yerel Grtinlerle olan iligkisini

etkilemistir.

Diger yandan bu etkileri azaltmak adina, gesitli yontemler uygulanabilir ve yerel
trinlerin unutulup, hafizalardan silinmemesi adina bir¢ok etkinlik, diizenleme vb.

uygulamalar yapilabilir.

Bu baglamda, Aydin Ilinin yemek kiiltiiriinii yansitan daha fazla sayida festivallere yer
verilmesi, Ulusal ve Uluslararasi basinda yerel tiriinlerin tanittmin yapilmasi ve énde
gelen turizm paydasglarinin yerel orgitlerle is birligi yapmast Aydin ili gastronomisinin
gelisimi adina olumlu etkileri olacag diisiinilmektedir. Bunlarla birlikte, Ilde
diizenlenen c¢esitli, kongre, fuar ve etkinliklerde Aydin iline has turtinlerin ikram
edilmesi ve Aydin ilinde yerel Giriin ve yemek satigi yapan restoran vb. yerlerin
desteklenmesinin yaninda, Aydin Ilinde bulunan iiniversite biinyesinde yer alan
ascilik, yiyecek igecek isletmeciligi, gastronomi gibi bolimlerin derslerinde yerel
urtinlerin de ders konusuna dahil edilmesi Aydin ilinin sahip oldugu yerel triin ve
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