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ONSOZ

Yoresel yemekler, bir destinasyon i¢in dnemli bir ¢ekim unsuru olarak
gorilmeye baglanmistir. Tiirk turizmine ve bolgesel kalkinmaya olan etkisi
diisiiniildiiglinde, yoresel yemeklerin restoranlarda turistik iiriin olarak kullanilmasi,
hem yore halkina ek gelir elde etme imkami saglayacak hem de restoranlarin
markalagma siirecinde farklilik yaratmasina etken olacaktir. Bu ¢alismada Datca’da
faaliyet gosteren restoranlarda yoresel yemeklerin turistik iirin olarak kullanilmasi

incelenmistir.

Calismanin hazirlama siirecinde bilgi ve tecriibesi ile bana yol gosteren,
destek ve katki saglayan degerli tez danismanim Saym Yrd. Dog¢. Dr. Aydan

BEKAR’ a sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Yiiksek lisans egitimim boyunca beni devamli olarak destekleyen, ilgisini
sevgisini her zaman yanimda hissettigim esim Giilgin KESKIN’ e, egitimim boyunca
maddi manevi olarak yanimda olan babam Hayati KESKIN’ e, annem Hiisniye
KESKIN’ e ve kardesim Recep Can KESKIN, Aysun KESKIN ile Asya KESKIN’ e,
Yrd. Dog. Dr. Ozcan ZORLU’ ya, degerli dostlarim Seyhmus DEMIRCAN, Vedat
GOLLER ve Levent KARADAG’ a ¢ok tesekkiir ederim.



OZET

RESTORANLARDA TURISTIK URUN OLARAK YQRESEL
YEMEKLERIN KULLANIMI: DATCA ORNEGI

KESKIN, Harun
Yiiksek Lisans, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali
Tez Danismani: Yrd. Dog. Dr. Aydan BEKAR

Agustos 2016

Tirk mutfaginin sahip oldugu zengin yiyecek ve igecek ¢esitliligiyle Diinya
mutfaklar1 arasinda ilk ii¢ sirada yer aldigi bilinmektedir. Yoresel yemeklerin turistik
tirliin olarak kullanilmasi, Tiirk turizmini “Deniz, Kum, Giines” ekseninden ¢ikartarak
turizmin 12 aya yayilmasini saglayacak onemli bir konudur. Yo6resel yemeklerin
turistik {irlin olarak restoranlarda kullanilmasi hem yerel kalkinmaya hem de o
bolgenin tanitilmasina katki saglayacaktir. Bu baglamda ¢alismanin amaci Datga’da
bulunan restoranlarin yoresel yemekleri turistik tirtin olarak kullanim durumunun

saptanmasidir.

Calismada, nitel arastirma yaklasimlarindan yiiz ylize goériisme yOntemi
kullanilmistir. Veriler iki asamada toplamlmustir. ilk asamada Datca’nin ydresel
yemeklerini tespit etmek amaciyla yerel halk ile goriisiilmiistiir. Ikinci asamada ise
tespit edilen yoresel yemeklerin restoranlarda kullanimi arastirilmistir. Arastirma
Dat¢a’da meniilerinde yoresel yemek sunan 48 isletmeden secilen 20 isletmeyle

gerceklestirilmistir.

Aragtirma sonuglarina gore; restoranlarin Ozelliklerine goére degismekle
birlikte ¢ogunlukla mevsime uygun olarak yoresel yemeklerin bazilari turistik {iriin
olarak kullanilmaktadir. Bunlar ¢ogunlukla salata ve mezeler, zeytinyaglilar ve deniz
tirtinleri yemekleridir. Yoresel yemekleri oncelikli ve agirlikli olarak yerli turistler
tercih etmektedir. Tercih etme sebeplerinin basinda “merak ve sira dist olmasi”
faktorleri yer almaktadir. Aile isletmesi olan katilimcilarin yoresel yemekleri
hazirlama ve sunumunda herhangi bir sorunla karsilagsmadiklari, sorun belirten

katilimcilarin ise en fazla kalifiye personel sikintisi yasadiklar: belirlenmistir. Ayrica



malzeme tedariki, yoresel yemeklerin hazirlanma siiresi ve emek gerektirmesi ile
pazarlamadan kaynakli problemler katilimcilarin yasadiklar1 zorluklar arasindadir.
Yoresel yemeklerin tanitiminda restoranlarin basili reklamdan ziyade sosyal medya
reklamlarina yoneldikleri goriilmiistiir. Datga yoresel yemeklerinin tanitiminda ilgede
daha 6nce yapilan yoresel iiriin festivallerinin tekrar yapilmasi; hem Datga’nin hem

de yoresel yemeklerin tanitilmasinda faydali olacag: diisiiniilmektedir.

Ayrica turizm alaninda ortadgretim ve lisans egitimi veren kurumlarda Tiirk
Mutfak Kiiltliri, Yoresel Yemekler ile ilgili uygulamali egitimlerin verilmesi ve

yorelere 0zgii kiiltiir envanterlerinin hazirlanmasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Turistik Uriin, Yoresel Mutfak, Yoresel Yemek, Datca



ABSTRACT

KONU (INGILIZCE)

THE USE OF LOCAL DISHES AS TOURISTIC PRODUCT IN THE
RESTAURANTS: THE SAMPLE OF DATCA

KESKIN, Harun
Master Degree,

Turkish cuisine, with its rich variety of food and beverages, has taken place
among the top three world cuisine. Rather than its recognition “Sea, Sand, Sun”,
offering local food as a touristic product in restaurants will spread tourism seasons to
12 months in Turkey and it will contribute to both local development and promotion
of regions. In this context, the aim of this paper is to investigate the use of local

dishes as a touristic product in restaurants located in Datca.

In the study, a qualitative research approach, face to face interview method
was employed. Data was collected in two stages. In the firs stage, an interview wa
taken place with local people in order to determine the Dat¢a’s local dishes and then,
in the second stage, the use of determined local dishes in the restaurant was
investigated. The research was carried out with 20 of 48 restaurants whose offer local

dishes in their menu in Datga.

The data has been collected in two stages; the first stage was carried out with
the local people in October 2015,the second stage was performed with the restaurants
in January 2016 from Datga, the district of Mugla. The research was carried out with
20 bussiness organizations selected from 48 operating companies in Dat¢a serving

local dishes in their menu.

According to the results of the research, some of the local foods are mostly
used as touristic products in accordance with the season while changing through the
properties of the restaurants. These are generally salads and appetizers, olive oil

dishes and sea products.

Local dishes are preferred primarily and manly by the domestic tourists. The

primary reason to prefer are the factors of being “curious and unusual”. The



participants who have family businesses encounter no problem while preparing and
serving the local dishes, whereas the participants who are stating problem are
determined to confront shortage of qualified personel. In adition, meterial supply, the
preparation period of local dishes and requirement of effort and marketing problems
are among the challenges faced by the participants. The participants of advertising
have been seen to tend towards social media ads rather than print ads. It is thought to
be useful to organize local product festivals in the district in the promotion of both

the region of Datc¢a and local dishes.

Also, in the institutions of secendary and undergraduate education in the field
of tourism, giving practical training about Turkish Cuisine Culture, Local Dishes and

preparing indigenous cultural inventories are suggested.

Key words: Touristic Product, Local Dish, Local Cuisine, Dat¢a.
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BIRINCI BOLUM
GIRIS
Son donemde kitlesel turizm faaliyetlerinin yerini, bireylerin 6zel ilgi ve
beklentilerinin karsilandig alternatif turizm faaliyetleri almaktadir. Bununla birlikte
turizm sektoriiniin 6nemli ve ayrilmaz bir pargasi olan yiyecek icecek isletmeleri,
sektor genelinde yasanan degisimlere uyum saglayabilmek ve degisen tiiketici
tercihlerini en 1iyi sekilde karsilayabilmek i¢in sunmakta olduklar1 hizmetleri
¢esitlendirme yoluna gitmeye baslamislardir. Diger yandan ozellikle gastronomi
turizmi amagli seyahatlerin her gecen giin artis gostermesi yiyecek icecek

isletmelerinde yoresel mutfaklarin 6nemini daha da arttirmigtir.

Uriin ¢esitlendirme olarak ydresel yemekleri kullanarak belirli bir miisteri
kitlesi yaratmak ve s6z konusu kitleyi agizdan agza ve/veya isletmeden tiiketiciye
(b2c) pazarlama amagli etkin olarak kullanmak isteyen restoran isletmeleri i¢in ayni
zamanda o bolgede yetisen ve o yoreye 6zgl lriinler olduk¢a onemlidir. Bununla
birlikte yoresel yemeklerin kullaniminin yalnizca restoran isletmesinin faaliyette
bulundugu bolgede oOzellikli yoresel iiriinlerin varhigina bagli olmasi, belirli
destinasyonlardaki isletmelerin bu stratejiden etkin olarak faydalanmasina, bazi
destinasyonlardaki isletmelerin ise bu stratejiden iiriin tedariki veya kalifiye personel

problemi gibi sebeplerden dolay1 vazge¢mesine neden olmaktadir.

Cok ¢esitli ve 6zellikli yerel iirlinleri barindiran 6nemli destinasyonlardan biri
de Datga’dir. Datga ilgesi, birgok yoresel mutfak 6gelerinin dogal olarak bulundugu
bir destinasyon konumundadir. Diger yandan turistik {irlinler agisindan zengin bir
iiriin ¢esitliligine sahip olmasina ragmen, konuyla ilgili literatiirde Datca ilgesinde
yoresel mutfak iiriinlerini ve yoresel yemeklerin turistik amagli kullanilmasini konu
alan bilimsel aragtirma sayisinin ¢ok smurli oldugu goriilmektedir. Yoresel
yemeklerin turistik {irlin olarak kullanilmasi yore halkinin gelir saglamasinda,
bolgesel kalkinmada ve turizm sezonunun tiim yila yayilmasi agisindan Onem
tasimaktadir. Bu durum ise sahip olunan zengin potansiyelin turistik {iriin olarak

yeteri kadar kullanilip kullanilmadig1 sorununu giindeme getirmektedir.



Bu c¢alisma Datga ilgesinde bulunan yoresel yemeklerin belirlenerek, s6z
konusu yemeklerin restoranlarda turistik iriin olarak kullanimini tespit etmek

amaciyla planlanmis ve yiiritilmiistiir.

Bu kapsamda arastirma temel olarak bes boliimden olusmaktadir. Ilk
boliimde c¢alismanin problem ciimlesi, arastirmanin amaci, alt amaglari, 6nemi,

aragtirmanin varsayimlari ve sinirliliklart yer almaktadir.

fkinci boliimde kavramsal cerceve olusturulmus ve bu kavramsal cerceve
icinde turistik {irtin ve Ozellikleri, yoresel yemekler ve turizmdeki yeri, yoresel
yemek kiiltiirli, Datca ilgesinin genel 6zellikleri ile yoresel mutfak kiiltiirii detaylt

olarak ele alinmistir.

Calismanin tigiincii boliimiinde ise aragtirmanin yontem kismina yer verilmis
olup, c¢alismanmm modeli, evreni ve orneklemi, veri toplama araci, Vverilerin

toplanmasi ve verilerin analizi yer almaktadir.

Calismanin dordiincii boliimiinde, arastirmanin bulgularina ve tartismaya yer
verilmis olup son boliim olan besinci boliimde ise konu ile ilgili sonu¢ ve Oneriler

aktarilmaktadir.



1.1. Problem Ciimlesi

Bu calismada “Mugla ilinin Datga ilgesinde bulunan restoranlarda turistik

tirtin olarak yoresel yemeklerin kullanim diizeyi nedir?” sorusuna cevap aranmistir.

Bu kapsamda ¢alismanin alt problemleri sunlardir;

Datca ilgesinin yoresel yemekleri nelerdir?
Restoranlarda hangi yoresel yemekler sunulmaktadir?
Sunulan yoresel yemekler kimler tarafindan ve neden tercih edilmektedir?

Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda karsilasilan zorluklar

nelerdir?

Yoresel yemeklerin turistik iiriin olarak kullanilmasinin yoreye sagladigi

avantaj ve dezavantajlar nelerdir?

Yoresel yemeklerin tanitilmasinda restoranlar ne gibi  faaliyetler

gerceklestirmektedir?

1.2. Arastirmanin Amaci ve Alt Amaclari

Arastirmanin temel amact Dat¢a’da bulunan restoranlarin yoresel yemekleri

turistik iiriin olarak kullanim diizeyinin saptanmasidir. Belirlenen temel amag

dogrultusunda arastirmaya konu edilen alt amaglar ise;

Datca ilgesinin yoresel yemeklerini belirleyebilmek,
Restoranlarda hangi yoresel yemeklerin kullanildigini belirleyebilmek,

Sunulan yo6resel yemeklerin kimler tarafindan ve neden tercih edildigini

saptamak,

Yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumunda karsilasilan zorluklari

belirleyebilmek,

Yoresel yemeklerin turistik {irtin olarak kullanilmasinin ydreye sagladigi

avantaj ve dezavantajlar1 saptamak,

Yoresel yemeklerin tanitilmasinda restoranlarin  yaptigi  faaliyetleri

belirlemektir.



Ayrica aragtirma kapsaminda ele alinan temel amag ve alt amaglara bagl olarak
Datca ilgesi igin yoresel mutfagin gelistirilmesi ve stratejik bir pazarlama araci haline

getirilmesi i¢in gelecege yonelik goriis ve dnerilerde bulunulmasi hedeflenmistir.
1.3. Arastirmanin Onemi

Yoresel yemekler, bir destinasyon ig¢in onemli bir ¢ekim unsuru olarak
goriilmeye baglanmigtir. Tiirk turizmine ve bolgesel kalkinmaya olan etkisi
diisiiniildiiglinde, yoresel yemeklerin restoranlarda turistik iiriin olarak kullanilmast,
hem yore halkina ek gelir elde etme imkani saglayacak hem de restoranlarin

markalagma stirecinde farklilik yaratmasina etken olacaktir.

Ege bolgesinin yoresel mutfak kiiltiiriinii inceledigimizde, ¢ok cesitli ve
Ozellikli yerel irilinlerin bulundugu goriilmektedir. Ege bdlgesinin Onemli
destinasyonlarindan biri olan Datca ilgesinde de, birgok yoresel mutfak 6gelerinin
dogal olarak bulundugu dikkati ¢ekmektedir. Yoresel yemeklerin turistik iiriin olarak
kullanilmast yore halkinin gelir saglamasinda, bolgesel kalkinmada ve turizm
sezonunun tim yila yayilmasi agisindan Onem tasimaktadir. Konuyla ilgili
literatiirde, Datca ilgesinde yoresel yemekleri konu alan bilimsel aragtirma sayisinin
sinirli oldugu gortilmektedir. Bu durum ise sahip olunan zengin potansiyelin yeteri

kadar kullanilip kullanilmadig1 sorununu giindeme getirmektedir.

Bu ¢alisma Dat¢a’da bulunan yoéresel yemeklerin ortaya ¢ikarilmasi, bu
yemekleri restoranlarin meniilerine kazandirarak hem yodresel yemek kiiltiiriinii
tanitmak hem de yoresel yemekleri pazarlayarak restoranlarin gelirlerini arttirmak
bununla birlikte yorede bulunan yoresel itriinleri degerlendirmek agisindan
onemlidir. Ayrica bolgeyi konu alan ¢alismalardan biri olmasi sebebiyle ve bundan
sonra gerceklestirilecek benzeri arastirmalara basamak olusturmasi ve bolge turizmi
acisindan yoresel yemek sunan restoranlar agisindan farkindalik yaratacagindan

dolay1 6nem tagimaktadir.
1.4. Arastirmanin Varsayimlari

e Restoranlarda turistik {iriin olarak yoresel yemeklerin kullanimini 6lgmeyi

amaglayan arastirma i¢in hazirlanan miilakat formu yeterlidir.



o Gorismeye katilan katilimcilarin  yoneltilen sorulara dogru cevaplari

verdikleri varsayilmstir.
1.5. Arastirmamin Simirhhiklar:

e Arastirma Mugla ilinin Datga il¢esindeki restoranlar ile sinirlidir.

e Toplanan veriler yalnizca uygulamanin gergeklestirildigi Eyliil - EKim 2015
ile Ocak — Subat 2016 donemi ve goriisme yapilan 20 katilimer ile sinirlidir.

e Yoreye Ozgli yoresel yemeklerin neler oldugu, yerel halktan gorisiilen
kisilerin verdikleri bilgilerle siirhidir.



IKiNCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde turistik iiriin ve yoresel yemek ile ilgili temel kavramlar {izerinde
durularak, yoresel yemeklerin turizmle olan iligskisi, Ege mutfak kiiltiiri, Datca

yoresel mutfagi ve yoresel yemekler ile ilgili bilgiler verilmistir.
2.1. Turistik Uriin Ve Ozellikleri

Turizm; kazang saglamaya yonelik olmamak ve siirekli yerlesmemek
kosuluyla, yabancilarin bir yere seyahatleri ve orada konaklamalar1 sonucunda ortaya

¢ikan olaylarin ve iliskilerin tiimiidiir (Barutgugil, 1982: 3).

Bu kapsamda turistik driinler, turistin Seyahatinin ana amaci seklinde
degerlendirilebilirler. Turistin beklentilerini karsilayabilecek iirlinler olusturmak,
turizm sektoriinde, isletmelerin varligini siirdiiriilebilmesi acisindan biiylik 6nem

tasimaktadir.

Turistik triin hakkinda benzer nitelikte farkli tanimlamalar bulunmakla
birlikte genel tanim olarak; turistik {iriin, bir¢ok alt iiriinlerden veya hizmetlerden
olusan bir triindiir. Turist kabul eden iilkede iiretilen ve turist tarafindan satin

alinabilen her tiirlii mal ve hizmet, toplam {irtinii olusturmaktadir (Olali, 1990: 245).

Turistik triin iki yapida ortaya ¢ikmaktadir. Birinci yapi, bir destinasyonun
sahip oldugu biitiin dogal, tarihi, kiiltiirel, turistik kaynaklardir. Ikinci yapi ise
turistlerin tatil yapmalarina olanak saglayan tiim hizmetleri kapsamaktadir (Hacioglu,
2013: 39).

Turizm sektoriiniin hizmet agirlikli bir sektor olmasi, turistik iriini nitelik
yoniinden diger {riinlerden ayirmaktadir. Bu farklilik, bir mal veya hizmet
olabilecegi gibi her ikisinin karistimindan olusan iirlin de olabilir. Bu {iriin bir
restoran da yenilen yemek olabilecegi gibi, rehberlik hizmeti de olabilmektedir
(Sarkim, 2007: 136).

Turizm sektoriinde, insanlar1 seyahate yonelten mal ve hizmetler ile seyahatin
kendisi, seyahatin hedef bdlgesi, hedef bolge icerisindeki bir alan veya bolgelerin

birlesimi turizm {riinii olarak adlandirilmaktadir (Kiigiikaltan ve Y1ldiz, 2009: 1142).

Turist agisindan diisiiniilerek yapilan tanimlarda ise turistik {iriin; turistin
evinden ayrilip geri doniinceye kadar elde ettigi deneyimin tamami olarak ifade
edilmektedir (Middleton, 1994: 85).
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Genel olarak tanimlara bakildiginda turistik triiniin belli bir kaliba

oturtulamamasinin sebeplerinden biri, turistik iirlinlerin kisiden kisiye degismesi ve

ayn1 zamanda turistik iirliniin ¢ok genis bir yelpazeye dayanmasidir.

Turistik iirlin, somut ve soyut birgok liriinden meydana geldiginden dolayz,

farkli olarak birgok Ozelligi barindirmaktadir. Bu ozellikler, maddeler halinde

asagidaki gibi siralanabilir:

Turistik tiriin, iretildigi yerde tiikketilme zorunlulugu tasimaktadir. Turizmde
turistik tiriini talep edenler, turistik mal ve hizmetin {iretildigi yere gitmek
zorundadir. Bunun i¢in de ulasim, konaklama ve yeme-i¢gme imkanlarindan

faydalanilir (Hacioglu, 2000: 42).

Turistik tiriin stok edilemez. Oysa diger iiretim alanlarina bakildiginda
ekonomik sartlara gore endiistri stok iiretimine yonelik olarak calisabilir ve
mamul stoku yapilir. Turistik triiniin biriktirilerek daha sonra kullanilmasi
s06z konusu degildir. Turistik iiriiniin zamaninda satilma zorunlulugu vardir.
Bir onceki y1l satisa hazir oldugu halde bos kalmis odalarin bir sonraki yil

ayn1 dénemde iki misli fazla satilma olasilig1 yoktur (Incekara, 2001: 108).

Bir turizm bolgesi, bir gorilintliyii, bir manzaray: satabilir. Bir otel, sakinlik,
eglence veya giiler yiiz satabilir. Turistik iirlinler somut bir 6zellik tagimadigi
icin subjektif degerlendirmeler daha fazladir. Birbirinden farkl turist tipleri,
kullandiklar1 ~ iirtin -~ hakkinda ¢ok  farkli  subjektif degerlendirme
bulunabilmektedir (Cetin, 2001: 12).

Turistik tirliniin; ¢ekicilik, yararlilik, ulasilabilirlik ve kolay elde edilebilirlik
ozelliklerini tasimas1 gerekmektedir (Hacioglu, 2000: 42; Usta, 2001: 107).
Potansiyel talep tiiketime yoOnlendirebilecek cazibesinin olmasi ve turistik
Uriiniin satin alinabilmesi istegini uyandirmasi gerekmektedir. Ayn1 zamanda
turistik Uriinlin kullaniciya bir fayda saglamasi gerekmektedir. Turistik
iriiniin elde edilebilmesi i¢in ¢ok fazla cabaya gerek olmamali, kolayca

ulasilabilmelidir.

Turistik iirlin; ulasim, konaklama, yeme-i¢gme, eglence gibi bircok hizmetin
bilesimidir ve turistik {iriinii olusturan hizmetleri genel olarak turist birlestirir.
Turistik {irinii olusturan hizmetler, turist tarafindan birlestirildiginden, tek tip

bir turistik iiriin meydana getirmek giigtiir (Olali, 1990: 140-141).
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e Turistik tirlinde standartlastirma ¢ok azdir. Turistik iiriinlerde emek yogun
iretim s6z konusu olup, makinelesme ve otomasyon ¢ok azdir. Tiim hizmet
birimlerinin aynmi Ol¢li ve degerde hizmet vermesi imkansizdir. Turistik
tilkketici ile bir iligski i¢inde bulunulmasi ve talebin farkliliklar gdstermesi

standartlastirmay1 etkilemektedir (Yiikselen, 2008: 436).

e Turistik iirlinde markaya bagimlilik ¢ok azdir. Turistik iirlin, bir iilke veya bir

yorenin kendisi olabilmektedir. (Hacioglu, 2000: 42).

e Turistik iriinler genellikle soyut nitelikteki hizmetler olup, agirlikli olarak
Oznel degerlendirmeler yapilmaktadir ve turistler kendi segimlerinde risk
almaktadirlar (Bardakoglu, 2011: 50).

Belirtilen ozellikler dikkate alindiginda turistik irilin; iretildigi yerde ve
tiretildigi anda tiiketilen, stoklanamayan, hizmet tiretimi oldugu i¢in ayni standardin
tutturulmas1 oldukca zor olan, ¢ekicilik, yararlilik ve kolay elde edilebilirlik

ozelliklerini tasimasi gereken bilesik bir {iriindiir.
2.2. Turistik Uriinii Olusturan Faktorler

Turistik tirtiniin taniminda oldugu gibi turistik {iriinii olusturan faktorlerin de
tam olarak neler oldugu konusunda bir uzlasma bulunmamaktadir. Ancak genel
kabul gormiis sekli ile turistik iirlinii olusturan faktorler; cekicilikler, olanaklar,

ulagilabilirlik, imaj ve fiyattan olugsmaktadir (Witt ve Mountinho, 1989: 573).
o Cekicilikler

Cekicilikler, turistin gidecegi bir yeri baska bir yere tercih etmesini etkileyen
turistik trtin unsurudur. Cekicilik faktorii yoresel, ulusal diizeyde oldugu gibi

uluslararasi nitelikte de olabilir (Hacioglu, 2000: 41).

Middleton (1994: 86)’ e gore; ¢ekicilik, yore ve cevre cekicilikleri olarak
belirtilmistir. Bunlar turistik tiiketicinin se¢imini biiyiik dl¢iide belirleyen ve turistin
olast satin alma kararin1 etkileyen motivasyonlar olup, dogal ¢ekicilikler, insan
yapimi cekicilikler, kiiltiirel cekicilikler ve sosyal ¢ekicilikler olmak tizere dort

grupta toplanabilir (Middleton, 1994: 86):

. Dogal Cekicilikler: Turizm merkezinin beseri 0Ozellikleri,

dogasi, denizi, manzarasi ile diger cografi 6zellikleri ve dogal kaynaklaridir.
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° Insan Yapimi Cekicilikler: Tarihi ve modern mimariler, anitlar,
gezinti yerleri, parklar, bahgeler, marinalar, kayak parklari, golf sahalar1 ve

altyapidir.

o Kiiltiirel Cekicilikler: Tarih ve folklor, din ve sanat, tiyatro,
miizik, dans ve diger eglenceler, miizeler ve olay cekiciligi olarak 6zel olaylar

festivaller ve gosterilerdir.

. Sosyal Cekicilikler: Yerel halkin yasam tarzi, asir1 niifus, dili

ve sosyal durumlaridir.

e Altve Ust Yap1

Sahip olunan alt ve iist yap1 imkanlar ¢ekiciligin tamamlayict unsurlaridir.
Turistik isletmeler, dogrudan turist akimi yaratmayabilir. Cekiciligin oldugu
yerlerde, turistik isletmeler yoksa ¢ekicilik faktorii etkinligini kaybedecektir. Bir
turistik yorede olan ya da ydreyle baglantili olan, turistin zaruri ihtiyaglarini ve
yapmaktan zevk aldigi olaylara olanak sagladigi faaliyetlerdir (Richardson, 1996:
46). Bunlar konaklama tesisleri, restoranlar, ulasim firmalari, aligveris magazalari,
sportif aktiviteler, bankalar ve bunlar gibi diger hizmet alanlaridir. Bu zaruri
ihtiyaglarin1 karsilayacagr olanak ve hizmetler olmamasi, segimini olumsuz

etkileyebilecektir.
e Ulasilabilirlik

Karayolu, demiryolu, havalimani, limanlar ve toplu tagima araglar1 gibi altyapi
tesisleri ile bunlarin biiytlikliigl, ulastirma araglarmin sefer sikligi, glizergahlar1 ve

diizenli seferler ulagilabilirligi etkileyen onemli faktorlerdir (Yiirik, 1999: 7).

Ulasabilirlik, fiziki mesafe, zaman ve ulasim masraflar1 ile Olgiiliirek
degerlendirilir. Bir turistik iirliniin ulagilabilirligi, onun kolay ve ekonomik olusuna
baglidir. Kalabalik yerlesim merkezlerine yakin bulunan g¢ekici yerler, ulasimi en
kolay ve en cok turist ¢eken yerlerdir. Bir turistik yorenin cekiciligi, yerlesim
merkezlerine ve turistik iiriine olan yakinhigini ifade etmekle birlikte maliyet ve

rahatlik agisindan da 6nem tasimaktadir (Kozak,vd., 2001: 48).
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2.3. Turistik Uriin Olarak Yoresel Yemekler ve Turizmdeki Yeri

Ekonomik, sosyal, siyasal, kiiltiirel ve teknolojik alanda olusan geligsmeler,
tiketim kaliplarint ve yasam tarzlarmmi etkiledigi gibi turizm anlayisin1 da
etkilemistir. Deniz, kum, giines t¢liisiiniin belirleyici oldugu, gruplar halinde paket
turlardan olusan kitle turizminden; turistlerin kendi zevk ve tercihleri dogrultusunda
kendilerince olusturulan ve bunlari birlestiren turistik tirlinlerin olusturdugu bireysel
turizm anlayist 6n plana c¢ikmaya baslamistir. Bu nedenle turistik iiriin olarak
belirlenen kaliplagmis {riinlerden, bireysel turizm hareketlerini canlandiracak

tirtinlere yonelmek gerekmektedir (OECD, 2003).

Giintimiizde insanlar yeme igmeyle giin gectikce daha fazla ilgilenmeye
baglamislardir. Turizm bolgelerinde gastronomi, artik turistik triinleri biitiinleyici
6zelliginin yaninda, tamamen kendi basina bir turistik {iriin haline gelmistir (Kesici,

2012: 35).

Bir destinasyondaki turistik {ist yap1 igerisinde bulunan yiyecek igecek
isletmelerinin kalitesi, sayisi ve ¢esitliligi de turistik iriinlerin ¢esitlendirilmesi
acisindan 6nemlidir. Bir destinasyonda yoresel mutfak dahil ¢ok sayida farkli iilke
mutfaklarindan {riinler sunan isletmelerin olmasi gerekmektedir (Hacioglu ve
Avcikurt, 2008: 44). Yoresel mutfak irtinlerinin geleneksel yontemlerle hazirlanip
sunulmasi, hazirlanig siirecinin turistlerin 6niinde yapilmasi ve turistlere uygulama
firsat1 verilmesi oldukga ilgi ¢ekici bir turizm alani olusturmaktadir (Kesici, 2012:

34).

Bekar ve Kilig (2014: 25)’ in yapmis olduklar1 calismaya gore; yiyecek
icecek hizmetlerinden yararlanan turistlerin, gastronomi; yoresel mutfak yemeklerini
tatmanin, yerel kiiltiire bagli olarak hazirlanan yemeklerin hazirlandig1 yerlerde
yemek yemeyi tercih etmenin, yoresel yiyecek ve igecekleri tiikketmenin yore halkinin

sosyal ve ekonomik kalkinmasina 6nemli bir katki sagladigi vurgulanmaistir.

Yiyecek icecek tiiketimi eksenli gelisen yeni turizm faaliyetleri, gliniimiizde
turistik iiriin cesitlendirilmesi stratejileri sonucu ortaya c¢ikan ve tek basina ¢ekim
giicii olan faaliyetlerdir. Bu yeni nesil turizm tiirii kisa vadede direk etki gostermese

de uzun vadede siirdiiriilebilir sonuglar verecegi goriilmektedir (Eren, 2011: 25).

Tim bu bilgiler 1s18inda, goriiliiyor ki turistik destinasyonlarda faaliyet
gosteren isletmeler, ulusal ve uluslararasi alanda rakiplerine kars1 avantaj

saglayabilmek icin yeni turistik iriinler gelistirebilmeli ya da turistik iriin
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gesitlendirmesine gitmelidir. S6z konusu iriin gesitlendirme stratejilerinde
destinasyonun gii¢lii yanlari belirlenip, pazarlama faaliyetlerinin o yonde yapilmasi
gerekmektedir. Bu tez caligmasinda temel unsur olan ydresel yemekler turistik
destinasyonlarin pazarlanma stratejilerinde yeni bir iiriin olarak sunulabilir. Yoresel
yemekler giin gectikge bireysel turizme katilan misafirlerin ilgisini ¢ekmekle
beraber, hem bolgesel hem de ulusal anlamda turistik {iriin olarak kullanilmada 6n

plana ¢ikarilmalidir.

Turizmde yerel kiiltiir, turist ¢ekim unsurlar1 arasinda 6nemli bir noktada yer
almaktadir. Bu kapsamda o6zellikle Tirk mutfagi olduk¢a zengin motifleriyle bir
destinasyonun ana ¢ekim unsurlarindan biri olarak degerlendirilebilir. Bu nedenle
sunulacak yoresel yemeklerin sunum niteliklerinin artirilmasi, gelecek nesillere
aktariminin saglanmasi ve isletmeler tarafindan bir {iriin olarak sunulmasinin tesvik
edilmesi gerekmektedir. insanlarin turizme katilmasina etken olacak unsurlar iginde,
bir lilkenin mutfak kiiltiirii de yer almakla birlikte, bir iilkenin ya da bir bdlgenin

yemeklerini tatma adina kilometrelerce yol kat edilebilmektedir (Denizer, 2014: 85).

Bekar ve Belpmar (2015: 6528)’ in yapmis oldugu ¢alismada katilimcilarin
cogunlugu tatil yerini segerken yoresel mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir etken oldugunu
belirtmistir. Ayrica yoresel {riinlerin  kullanim diizeyinin yiiksek oldugu
belirlenmistir. Buna paralel olarak turistik destinasyonlarda sunulan yoresel
yemeklerin ve yorenin kiiltiirliniin, turistlerin turizme katilmalarinda ¢ok 6nemli bir

cekicilik unsuru oldugu goriilmiistiir (Hacioglu, Girgin ve Giritlioglu, 2009: 35).

Selwood (2003: 147)’a gore; “bir yorenin/iilkenin mutfagi, kisinin diger
kiiltiirleri tamimasi i¢in acgilan bir pencere gibidir. Bu nedenle turist i¢in gida
tiiketiminin, seyahat deneyiminin merkezinde yer almast muhtemeldir.” Ayrica bir
diger ¢alismada Giampiccoli ve Kalis (2012: 96), yiyecegin, kiiltiirlin bir pargasi
oldugunu ve turizm endiistrisi i¢in dnemli bir kaynak olarak degerlendirilebilecegini

vurgulamaktadir.

Yemek yerken duyularin hepsinin aktiflesmesi, huzurlu ve keyifli bir tatil
atmosferi saglamasi sebebiyle yiyecek; destinasyon se¢imini, kalig siiresini ve toplam
harcamalar1 etkileyebilmekte, memnuniyeti, toplam deneyimi ve dolayli olarak

turizm gelirlerini artirabilmektedir (Akkus ve Erdem, 2013: 637).

Tim bu tespitlere bagh olarak yoresel yemeklerin turistik triin olarak

kullanilmasi, hem gelen turistlerin deneyimi ve destinasyona bakis acis1 bakimindan
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hem de gidilen iilkenin kaliteli algilanmasin1 etkilemesi agisindan 6nemli bir unsur
olarak goriilmektedir. Yoresel mutfaklarin turistik iiriin olarak kullanilmasi gelecek
olan turist profilinin degismesi ve farkli turist tiplerin ¢ekilmesi konusunda pozitif bir
etki yaratacaktir. Bu baglamda yoresel yemeklerin turistik iirlin ¢ekiciliginin 6ne

¢ikmasi, hem boélgenin hem de tilkenin kalkinmasina katki saglayacaktir.
2.4. Yoresel Yemek Kiiltiirii

Bir insan toplulugunun {iyelerine has olan &grenilmis duygu, diisiince ve
davranig kaliplarinin tamami  kiiltiirdiir. Gogebe olsun, yerlesik olsun biitiin
toplumlarin kendine mahsus birtakim aliskanliklar1 ve tutumlart mutlak olarak
mevcut olmaktadir. Bu aligkanlik ve tutumlari, insanlarin diger toplum bireylerinden

kolaylikla ayirt edilmesini saglamaktadir (www.turkiyat.selcuk.edu.tr).

Insanlarin actkmasi ve aghgm gidermek icin yemek yemesi genel bir
biyokimyasal olay iken, bu acligini ne sekilde, ne zaman ve hangi yemegi secerek

giderecegi antropolojik ve dolayisiyla kiiltiirel bir olgudur (Haviland, 2002: 72).

Yoresel yiyecek ve icecekler, yerel bir bolgede iiretilen yiyecek ve icecekler
olarak da tanimlanabilir. Fakat yiyecek ve igeceklere yoresel denilebilmesi igin
mutlaka o bolgede yetistirilmis olma zorunlulugu yoktur. Bilesenlerinin bir kismi
veya tiimii farkli bolgelerden tedarik edilse bile iiretim siirecinin mutlaka yoreye
0zgli olmas1 ve yoresel bir kimlige sahip olmasi gerekmektedir (Kim, Eves ve

Scarles, 2009: 424).

Yoresel yemekler, kirsalda ya da sehir merkezlerinde gelenek haline gelmis,
0zel gilinlerde daha ¢ok tiiketilen, genellikle bir olay sonucunda kiiltiire yerlesmis ve
halk tarafindan diger yemeklerden iistiin tutulan yiyeceklerdir. Ankara Ticaret Odasi
(ATO) ile Ankara Patent Biirosu tarafindan yapilan bir arastirma sonucunda, 81 ili
kapsayan “Tiirkiye Lezzet Haritas1” cikartilmis ve Tiirkiye’de, 2 bin 205 ¢esit

yoresel yiyecek ve igecek tespit edilmistir (www.atonet.org.tr).

Yoresel cesitliligin temelinde cografi konum, tarihsel gelisim, ekonomik ve
kiltiirel iligkiler, inan¢ yapilar1 ve etnik durum gibi faktorler yer almaktadir. Bu
yemekler sayesinde yorenin gelenek, gorenek ve aligkanliklarini, kendine ozgii
yemek hazirlama tekniklerini de anlamak miimkiin olmaktadir (Hatipoglu, vd., 2012:

7).
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Insanlarin yiyecek igcecek konusunda birtakim degerleri ve aliskanliklari
vardir. Tirk mutfaginin zenginligi diinyanin genis bir alaninda etkili olan Tiirk
kiiltiirine baghdir. Buna gore de yoresel yiyecekler de ait oldugu yore insaninin

kiltiirel degerlerinden olusmaktadir (Erdek, 2011: 73).

Yoresel yemek Kkiiltiiriiniin olusmasinda etkili olan bir¢ok faktoriin yaninda
yorenin merkezi yerlere uzakligi, ulasim zorlugu ve bolgedeki yerel halkin yenilebilir
tiriinleri bolge icinde kesfetmesi, o bolgede tiiketilen iirlinleri belirlemektedir.
Cografi sartlarin zorlugundan etkilenen yerel halk, saklama kosullarini belirleyerek,

yeni olusan {iriinleri de yoresel yemeklerine katmislardir.

Bunlarin yani sira yenilen ve igilen seylerden haz alma, etkilenmeler
konusunda yine her Kkiiltiiriin farkli bir yaklagim tarzi bulunabilmektedir. Bir
toplumda igreti sayilan bir gida maddesi bir baska toplumda en 6nemli agiz tadi
Ornegi olabilir.

Genis agidan bakildiginda yoresel yemek kiiltiirii yasam sartlariyla baglantili
olarak gelismektedir. Insan hayatinin yasamsal devamliligini saglamasi igin zaruri
ihtiya¢ olan yeme i¢cmenin sosyal hayatla birlesmesi, yoredeki pisirme teknikleriyle

sunulmasi yoresel yemek kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmistir.
2.5. Ege Bolgesi Yoresel Yemek Kiiltiirii

Cografi ve iklim ozellikleri ile Ege Bolgesi, Akdeniz mutfak kiltliriiniin
yasatildig1r ender yerler arasindadir. Ege mutfagi; bol sebzeli ot yemekleri, dogal
sebze-meyveleri, ¢esitli deniz mahsulleri, hamur isleri, siit tirinleri, zeytin-zeytinyagi

ve liziim-sarap tiretimiyle dikkat ¢ekmektedir.

Ege Mutfagi denildiginde akla ilk olarak zeytin ve zeytinyagi gelmektedir.
Zeytinyagi ile birlikte bin bir ¢esit otlar1 ve sebzeleri Ege mutfaginin “yesil mutfak”
olarak anilmasma neden olmaktadir. Otlarin, sebzelerin bolca ve lezzetli olarak

tiiketilmesinin yan1 sira Ege mutfaginda balik ve deniz iiriinleri olduk¢a yaygindir.

Ege mutfak kiiltiirlinii incelemek gerekirse, kiy1 bolgelerde olusan kiiltiiriin
bu mutfagr tamamiyla yansittigi gériilecektir. Buna drnek; Izmir, Mugla ve Aydin
illerinin mutfak kiiltiirleridir. I¢ Anadolu’ya yaklastikca Ege Mutfag: yemeklerinde
hayvansal yaglarin kullanimi1 baslamakta, ot yemeklerin yerini etli yemeklerin

almaya basladigi goriilmektedir. Buna karsiik Ege Mutfaginda kiyr kesimine
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yaklastik¢a et yemeklerinin yerine, ot yemeklerinin kullanimi daha fazla olmaktadir
(Kilig, 2010: 21).

Genel itibariyla Ege Mutfagi'nda sebze ve balik yemeklerinin agirligi
olmakla birlikte, etin de farkli sekillerde tiiketildigi goriilmektedir. Ege yemek
kiltliriinde tarihin dokusu ve gecmisten gelen medeniyetlerin etkilerini gérmek
miimkiin olmaktadir. iklim ve cografi sartlarin elverisli olmas1 da Ege yoresel

yemeklerin temelini olugturmaktadir.

Ege mutfaginda zeytinyag yaklasik 2500 yildir kullanilmaktadir. izmir’in
ilgesi Urla’daki Klazomenai Antik Kenti’nde bulunan ve diinyanin en eski zeytinyagi
fabrikas1 olarak kabul edilen ‘zeytinyagi isligi’ bunun en Onemli kanitidir (

http://www.gurmerehberi.com).

Ege’nin kendi geleneksel yeme-igme kiiltiirii etkisinde gelisen mutfak
kiiltiirti, kuskusuz Girit Mutfagi’ndan ¢ok daha zengindir. Balik ve deniz {iriinlerine
dayali bu geleneksel yemekler Bosnak, Arnavut, Yahudi, Levanten kiiltiirlerinin de
etkilerini tasir. Siitlii balik, tuzda lagos, kagitta sardalye, siibbye yumurtasi giiveci,
dilbalig: fileto sis, asma yapraginda barbunya, kefal baligiyla hazirlanan kakavya, bu

geleneksel yemeklerden bazilaridir (http://www.gurmerehberi.com/).

Ege mutfagindan olan Izmir ve Mugla mutfaklarinda zeytinyag, baklagiller,
sebze ve yabani otlar, et ve siit tlirevleri beslenmede onemli yer tutar. Patlican ve
bakla en sik tercih edilen sebzelerdir. Yabani otlar genellikle kavrularak yenir.
Kazayagi, turp otu, tekesakali, kus yiiregi, sigirdili, tere otu, dalgan, ebeglimeci,
1spanak, kiskincik, kuzukulagi, kapgik, ballik gibi bitkiler kavrularak ya da degisik
bicimlerde tiiketilir. Sebze yemekleri zeytinyaghdir, baklagiller ise genellikle etle
pisirilir (Ogiit, 2004: 58).

I¢ Anadolu’ya yakin olan Kiitahya’da tahil {iriinlerinin yaygmn olmasmndan
kaynakli hamur isleri ve bulgur, hayvancilifin 6n planda olmasindan dolay: da et
tiriinleri dolayisiyla etli yemek tiirleri yaygindir. Kiitahya’da ¢orbalarin 6zel bir yeri
vardir. Ev makarnasi denen eriste, bulgur ve tarhana yorede en ¢ok tiiketilen

yiyecekler arasindadir (Tiryaki, 2011: 38).

Afyon yoresi yemekleri incelendiginde; et yemekleri, hamur isleri ve sebze
yemeklerinin yaygin olarak yapildigi goriilmektedir. Bolgeye 6zgii bazi iiriinlerin
(6rnegin hashas) yore yemeklerinde yogun olarak kullanilmasi gesit zenginliginin

olusmasinda etkilidir. Yoresel yemeklerde et kullanimi yaygindir. Afyon mutfaginda
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et yemekleri kendi yagi ile pisirilir. Ayrica yag ilavesi yapilmaz. Patlican 6nemli bir
yere sahiptir ve 20°den fazla ¢esit patlican yemegi yapilmaktadir. Bunlardan patlican
boregi Afyon’a 6zgii bir yemektir. Kaymak, Afyon’a 6zgii bir iiriindiir ve Afyon

mutfaginin vazgegilmezleri arasinda yer alir (Baysal, 1991: 393).

Ege bolgesinin gastronomi turizminin odaginda olan baslica iiriinleri; sarap,
zeytinyagl ve peynirdir. Sahip olunan potansiyelin kullanilmasi agisindan ve Ege
mutfaginin gastronomi turizmine kazandirilmasi, gurme turlar ile bolge mutfaginin
tanitilmas1 giinlimiizde temel bir ihtiya¢ haline gelmistir. (Gokdeniz, Erdem, Ding ve

Celik Uguz, 2015: 18).

Ege bolgesi illerinin sahip oldugu yoresel yemekler i¢ kesimlerden kiyiya
dogru farklilik gostermektedir. Bunun en Onemli sebepleri arasinda cografi
ozellikleri gelmektedir. Kiy1 kesimlerin diiz tarim arazilerine sahip olmamasi
beslenmenin tahil ve hayvan etinden ziyade sebze yemeklerine yonelmesine sebep
olmustur. Kiy1 bolgelerde yapilan zeytinyagi kullanimi fazla olmakla birlikte i¢
bolgelerde hayvansal yaglarin tiiketimi fazladir. Bu da aymi bolge iginde farkli

yoresel yemekler ortaya ¢ikmasina neden olmustur.
2.6. Dat¢a Genel ve Cografi Ozellikleri

Mugla ili’ne bagh olan Datca Ilgesi, Tiirkiye’nin giineybatisinda, Ege
Denizi’'ne dogru uzanan yarimada {izerinde konumlanmistir. En yakin ilge olan
Marmaris’e uzakligt 70 km il merkezine uzaklhigi 125 km.’dir. Dalaman
Havalimanina 160 km., Milas-Bodrum Havalimanina 197 km.’dir. Datca il¢esinde
yaklasik 20.000 kisi yasamaktadir. Yerlesim merkezleri, sahil ile 300 metre rakim
araliginda konuslanmislardir. Yarimadanin kuzeyinde Gokova Korfezi, giineyinde
Hisaronli Korfezi ve Sombeki (Symi) Adasi, dogusunda ise Marmaris ilgesi

bulunmaktadir.

Oniki Adalar (Dodacanese Islands) olarak bilinen Yunan Adalarindan Nisiros
(Nysros), Sémbeki (Symi) ve Istankdy (Cos), Datca Yarmmadasi’'na yakin
konumdadir. Oniki Adalar’in ikinci biiyiikk adasi olan Istankdy (Cos) Adasi
yarimadanin kuzeybatisinda, Nisiros (Nysros) Adasi ise yarimadanin bati ucundaki
Knidos antik kentinin gilineybatisindadir. Bir donem Oniki Adalar’in merkezi olan
Sémbeki (Symi) Adasi, yarimadanin giineyinde, Datca ilgesi Iskele Mahallesi’nin 8
mil aciginda bulunmaktadir (Fotograf 1).



R,

’ E4SC
o \ 9
AsBo
a

D.-'fl'v;ulm 5

Fotograf-1: Giiniimiiz Datca Yarimadas1 Hava Fotografi (Kaynak: Google
Earth Software)

Yarimadanin kuzeydogu boéliimii Datca (Dadya), glineybati boliimii ise Betce
(Bedya) olarak bilinmektedir. Tlgeye bagli dokuz mahalle bulunmaktadir. Karakéy,
Kizlan, Emecik ve Hizirsah mahalleleri Datga boliimiinde, Yazikoy, Yaka, Cumali,

Sind1 ve Mesudiye mahalleleri Betce boliimiinde bulunmaktadir.

Datca Yarimadasi, Ozel Cevre Koruma Bolgesi olarak ilan edildigi igin
bozulmamis dogasi, 235 kilometrelik sahil seridi ve 52 koyu, zengin flora ve faunasi,
Knidos antik kenti ile gelecekte bolgenin en Onemli turizm merkezlerinden biri
olmaya adaydir. Datca’nin birgcok mavi bayrakli plaji bulunmaktadir. Bunlar Aktur
Tatil Sitesi Plaji, Aktur Kamping Plaj1, Karaincir Plaji, Hastanealt1 Plaji, Perilikosk
Plaji, Billurkent Plaji olarak siralanabilir. Cevre turizmi agisindan genis olanaklar
mevcut olup, Bodrum ve Fethiye arasinda yogunlasan Tiirkiye yat turizminin
odaklandig1 bir yer olarak onem tasimaktadir. Daglik ve engebeli bir arazi yapisina
sahiptir. Datca Yarimadasi’nin en yiiksek noktalarn1 Bozdag (1174 m.), Kalecik
Dag1 (881 m. ), Karadag (786 m. ), Emecik Dagi1 (704 m. ), Yarik Dag1 (615 m. )
olusturur. Arazinin % 66’s1 orman alani, %181 seyrek calilik ve kayalik olup
sadece % 16’s1 tarim alanidir. Kizlan Ovasi, Burgaz Diizligii, Resadiye Ovast ile
kiyr diizliiklerinin en Onemlilerinden olan Karakdy, Palamutbiikii ve Mesudiye,

ilgenin ovalaridir (https://tr.wikipedia.org).


https://tr.wikipedia.org/wiki/Bodrum,_Mu%C4%9Fla
https://tr.wikipedia.org/wiki/Fethiye
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Datca, tipik bir Akdeniz iklimi’ne sahiptir. Yazlar1 sicak ve kurak, kislar1 1lik
ve yagishdir. Ug tarafi denizle gevrili yarrmadada yazin esen serin kuzey riizgarlar,
kavurucu sicaklar1 yok eder. Yazlari sicaklik ortalama 32 derece, nem orani ise % 35
- 60 arasinda seyreder. Kuzeyden esen serin yaz meltemleri bunaltici sicagi ve nemi
yok eder. Kis aylarinda sicaklik 12 - 14 derece arasindadir. Nem orani ortalama %58
olan Dat¢a’da yilin 300 giinii giinesli gecer. Oksijen bakimindan Diinya'nin ikinci,
Tiirkiye'nin en zengin bolgesidir (https://tr.wikipedia.org).

Datga’nin sahip oldugu bu 6zellikler yorede yetisen iirlinlere dogal olarak etki
etmektedir. Sahip oldugu iklim sayesinde hava sicakligi 0’1n altina inmemekte, bahar
aylar1 uzun stirmekte ve nem orani da diisiik seviyelerde bulunmaktadir. Bu sahip
olunan iklim &zellikleri bolgede yetisen yabani ot gesitliligini arttirmakta bu da

yoresel yemeklerde yabani otlarin kullanim oranini arttirmaktadir.

Kislarin 1lik ge¢mesi badem agaclarinin Subat ay1 gibi cagla vermesini
saglamaktadir. Yore halkinin gelirinin biiyiik boliimiinii sagladigi badem erken
cikmasi sebebiyle yetistirilebilecek diiz arazilerinin ¢ogunluguna ekilmistir. Bu da
yoresel yemeklerin i¢cinde badem kullanilmasimi etkilemektedir. Dik ve engebeli
arazilere ise zeytin ekilmektedir. Zeytinin fazla olmasi yoresel sebze yemeklerinin

zeytinyagli olmasini saglamaktadir.

Datca’nin yarimada olmasi balik cesitliligini beraberinde getirmekte ve deniz
triinlerinin yoresel yemeklere girmesine sebep olmaktadir. Daglik bolgenin fazla
olmasi tarim arazilerinin oranii azaltmaktadir. Bu da tahil iiretimi ile hayvancilik
yapimint  kisitlamakla birlikte yoresel yemeklerde et ve tahil kullanimini

azaltmaktadir.
2.7. Datca Yoresel Mutfag

Datca mutfaginin ozelliklerine bakilacak olursa, agirlikli olarak sebze ve
deniz Trlinlerinin yer aldigi ve et yemeklerinin de sebzesiz pisirilmedigi
goriilmektedir. Datca yoresel mutfaginin genel Ege mutfagindan ayrilan 6zelliklerin,
sadece Datca’da yetisen bitkilerden kaynaklandig1 ve yoresel yemeklerin yapiminda,
yorede yetisen liriinlerin ¢cogunun kullanilmasidir. Yorede yapilan yoresel yemeklerin

malzemeleri ve yapim asamalari ekler kisminda sunulmustur (Ek-1).

Datga farkli cografi ozellikleri ve cesitli etnik gruplar1 cografyasinda
barindirmasi nedeniyle zengin bir mutfak kiiltiirtine sahiptir. Bulundugu cografi

konumu ve iklimi nedeniyle yoreye 6zgii birgok iiriin bulunmaktadir. Ilgenin
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cografyasinda tarima elverisli topraklarinin biiyiik bir kisminda zeytin ve badem
ekilmis olup, bu irlinler yore halkinin temel gelir kaynagi durumundadir. Datca
ilcesinde yetistirilen zeytin, bircok c¢esidi ile sofralarda bulunurken ayni zamanda
yorede bulunan zeytinyag: fabrikalarinda sikilarak, yorenin meshur zeytinyagi elde

edilmektedir.

Datca ilgesi sahip oldugu dogal kaynaklarla birlikte yorede yetisen iiriinlerle
de anilmaktadir. Yoresel iriinler Datga ile dyle bagdasmis durumdadir ki akla ilk
gelen “Bal, Balik, Badem” ii¢liisiidiir. Oyle ki Datca’da yillarca “Badem Festivali”

diizenlenerek aslinda Datg¢a’nin bu iiglemeyle anilmasini da pekistirmistir.

Datg¢a’da elde edilen meshur bal ¢esitlerinden biri kekik balidir. Yabani kekik
yorenin bir¢ok bolgesinde yetismektedir. Kekik balinin yaninda c¢igcek bali da
Datga’nin bilinen ballarindan biridir. Yoreye Tirkiye’nin farkli illerinden birgok
aric1 gelmekte, kekik balim1 ve cicek balini elde etmek i¢in belli donem burada

kalmaktadirlar.

Bolgede birgok balik ¢esidi bulunmaktadir. Bunlardan en bilinenleri “Lagos”,
“Orfoz”, “Sinarit”, “Fangri”, “Barbun”, “Sokkan”, “Iskaros” ve “Cupra” baliklaridir.
Yore halki tarafindan yoresel yemeklerde de kullanilan bu baliklar, gelen turistler
tarafindan da tercih edilmektedir. Son donemlerde deniz baliginin bulunmasi
zorlagmakta ve Ozellikle gupra baligi bazi restoranlarda ¢iftlik baligi olarak

satilmaktadir.

Datca bademi denilince yorede “Nurlu Badem” akla gelmektedir. Bunun yan1
sira birgok badem c¢esidi bulunmakla birlikte yilda iki kez hasadi yapilmaktadir.
Bunun ilki cagla hasadi olmakla birlikte ikincisi ise kuruduktan sonra yapilan
hasattir. Cagla badem toplanildigi mevsimde taze olarak tiiketilmekle birlikte yore
halki tarafindan tursusu da yapilmaktadir. Hasat zamaninda tam kurumadan toplanan

bademler soyularak buz igerisine konulduktan sonra “Buzlu Badem” olarak tiiketilir.

Datga yoresel mutfaginin olusmasinda tarihte yasamis olan uygarliklarin
miraslart disinda etkili olan faktorlerden bazilar1 da karayolu ulasiminin zorlugu ve
saklama kosullarmin kisitli olmasidir. Karayolu ulasiminin zorlugu karsisinda yore
halki yemeklerin yapiminda kullandigi malzemeleri yine yoreden saglamiglardir.
Ornegin tatlilarda ceviz kullanmak yerine bdlgede yetisen badem kullaniimaktadir.
Saklama kosullarinin yarattigi dezavantaji da bolgeye elektrik gelene kadar farkl

pisirme teknikleriyle kullanmislardir. Buna 6rnek verecek olursak yorede yapilan
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ekmek yaklagik 2 hafta bozulmadan tazeligini korumakta ve bu ekmekten yapilan
“Kiatrak” alt1 ile on iki ay bozulmadan dayanmaktadir. Bu dayanikliligin sebebi ise

kullanilan eksi maya ve pisirilme seklidir.

Yorede Garaville olarak adlandirilan salyangoz yemegi sonbaharin ilk
yagmurunda ortaya ¢ikan salyangozlari toplayarak yapilmaktadir. Garaville, hem

Tiirk mutfak kiiltliriiniin hem de Ege mutfak kiiltiiriiniin ilging yemeklerinden biridir.

Datca ilgesindeki yoresel yemeklerde et yemeklerine fazla rastlanilmamakta,
genellikle diigiin, nisan, o6lim ve davetlerde yer verilmektedir. Kullanilan et
genellikle dana eti ve tavuk etidir. Digiinler genellikle yemekli olmakla birlikte,

diigiinlerde yorenin ana yemekleri yapilmaktadir.
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Tablo 1: Dat¢a Yoresel Yemekleri

Yoresel Corbalar

Hava (Mirdiimiik) Corbasi, Kirikli Tarhana Corbasi, Un
Corbasi, Eriste Corbasi, Kuru Bakla Corbasi, Balik Corbasi

Yoresel Deniz Uriinleri

Yemekleri

Gara Sokkan Kizartmasi, Firinda Lahos Baligi, Fangri
Kizartmasi, Sinarit Izgara, Barbun Tava, Iskaros Tava, Hanos
Balig1 Tava, Cupra Izgara, Orfoz Sis, Levrek Izgara, Kalamar
Sote, Bedel (Kaya Midyesi) Sote, Deniz Salyangozu

Haslamasi, Karavida Haglamasi, Siibye Kavurma

Yoresel Sebze Yemekleri

Patlican Kistirma, Zeytinyagli Bamya, imam Bayildi, Taze
Boriilce Yemegi, Tilkicek Kavurmasi, Zeytinyaghh Pazi
Yemegi, Innecik Kavurmasi, Zampire Otu, Cizgan
Kavurmasi, Act Ot Kavurmasi, Yogurtlama, Deniz Otu
Haslamasi, Semizotu Yemegi, Arapsagi Kavurmasi, Cintar
Kavurmas, Ilabada (Labada) Sarmasi, Pazi Sarmasi, Enginar
Dolmasi, Kabak Cigegi Dolmasi, Zeytinyagh Cagla Badem,
Mordimiiklii Lahana Sarmasi, Kérmen Kavurmasi, Sar1 Ot

Kavurmasi, Sirken Kavurmasi,

Yoresel Et Yemekleri

Soganli Et, Bademli Kofte, Sevketi Bostan (Etli Konger),

Bademli Tavuk

Yoresel Salata ve Mezeler

Bademli Kabak, Cagla Badem Salatasi, Bademli Tarator,
Deniz Boriilcesi, Geneviz (Kaya Korugu) Salatasi, Dallama
(Papatya Sap1), Turp Otu Salatasi, Hindiba (Radika) Salatasi,
Karaturp (Esek) Otu Salatasi, Taze Boriilce Salatasi, Yogurtlu
Semizotu Salatasi, Semizotu Salatasi, Feslegen Salatasi,
Sevketi Bostan Salatasi, Kigyak Salatasi, Menevis Filizi

Salatasi, Asma Filizi Salatasi, Bademli Narpiz Salatasi

Yoresel Hamur Isi ve

Tathlar

Cizmamma (Dalankita), Tatar, Lokum, Otlu Gozleme,
Kiilliirce, Gumguma, Kabartma, Tepitme, Somun Ekmegi,
Kitirak, Teratur ( Badem ezmesi ), Susam Tatlisi, Bademli
Incir Dolmasi, Nisan Helvas, Damat Tatlisi, Peliza

(Peluze)Tatlist,

Yoresel Diger Yemekler

Garaville ( Salyangoz )

Kaynak: Aragtirmaya katilanlarin verdigi bilgilere dayanarak diizenlenmistir.
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UCUNCU BOLUM
YONTEM

Bu boliimde arastirmanin yontemi, evren ve orneklem segimi, Vveri toplama

araci, veri toplama teknigi ve verilerin analizine iliskin bilgilere yer verilmistir.
3.1. Arastirmamn Modeli

Datca ilgesindeki yoresel yemekleri ve bu yoresel yemeklerin restoranlarda
kullaniminin belirlenmesini amaclayan bu arastirma iki asamada gerceklestirilmistir.

Iki asamada da nitel arastirma ydntemi kullanilmistir.

Aragtirmanin temel yaklasimi, nitel arastirma yoOnteminin tiimevarim
yaklagimidir. Tiimevarim yaklagimi, pargalarin incelenmesini ve bu incelemelere
dayamlarak biitiiniin tanimlanmasin1 amaglayan bir yaklasimdir (Islamoglu, 2002:
36). Yani timevarim sinirlt sayida drnege bakarak, genel hakkinda kanaat sahibi

olunmasini saglar (Altunigik vd., 2005: 21).

Bu arastirmada nitel aragtirma yonteminin kullanilma nedenleri; arastirma
verilerinin dogrudan katilimcilarin gorisleri ile elde edilmek istenmesi, verilerin
nicel yontemle elde edilmesinin zorlugu ve aragtirmaya dahil edilen isletmelerin

sinirli olmasidir.

Arastirmanin birinci asamasinda yoreye Ozgii yemekleri tespit etmek
amaciyla yore halkindan 5 (bes) kisi ile goriisme teknigi, ikinci asamada ise tespit
edilen bu yoresel yemeklerin restoranlarda turistik {iriin olarak kullanimim

belirlemek i¢in restoranda sorumlu kisilerle goriisme teknigi kullanilmistir.
3.2.Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin evrenini, Mugla iline bagli Dat¢a’da Esnaf ve Sanatkarlar
Odas1 ve Ticaret Odasina kayith 157 yiyecek icecek isletmesi olusturmaktadir. Bu
isletmelerin Esnaf Sanatkarlar Odasma kayitli olanlardan 30’unun esnaf lokantast,
13’{inlin restoran, 19’unun restoran-pansiyon, 1’inin motel-restoran, 5’inin cafe-
restoran, 17’sinin kahvalti salonu, Ticaret Odasina kayitli olanlardan 18’inin lokanta,
45’inin restoran, 8’inin cafe-restoran oldugu goriilmektedir. 157 isletmeden 48’i
yoresel yemek sunmaktadir. Orneklemi ise bu 48 isletme arasindan kolayda
ornekleme ile calismaya katilmay: goniillii kabul eden 20 isletmedir. Orneklem sayist
belirlenirken goriisme yapilan kisilerin verdigi cevaplarin tekrarlamaya baslamasi

baz alinmistir.



22

Arastirmada restoranlarda turistik iirlin olarak yoresel yemeklerin kullanimi1
incelendigi i¢in Oncelikle yoreye 0Ozgii yemeklerin belirlenmesi zorunlulugu
¢ikmistir. Bunun icin Oncelikle yore halkindan 5 (bes) kisi ile goriisme yapilmus,
yoreye Ozgii yemeklerin neler oldugu, malzemeleri ve yapim asamalari

kaydedilmistir. Bu kisilerin belirlenmesinde;
1. Datga ilgesinde ikamet ediyor,
2. 50 yasin iizerinde,

3. Yoresel yemekleri biliyor ve bu yemekleri evinde yapiyor olmasina

dikkat edilmistir.

Gortisme yapilan katilimcilara ulasabilmek igin dncelikle 2015 Ekim ay1
icinde Datga ilgesine gidilerek Yaka Mabhallesi, Resadiye Mabhallesi, Yazikdy
Mabhallesi, Cumali Mahallesi ve Mesudiye Mahallesi muhtarlarindan, belirlenen
Olgiitlere uyan kisilerin bilgileri alinmistir. Daha sonra katilimcilara telefonla

ulagilarak goniilliiliik esasina uyularak randevu tarihi alinmistir.

Arastirmanin ikinci agsamasina dahil olan katilimcilar belirlenirken ilk olarak
09.01.2016 tarihinde Datca Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile Ticaret Odasina gidilerek,
Datca il¢esindeki yiyecek igecek isletmelerinin ad ve adreslerinden olusan bilgiler
istenmistir. Daha sonra bu isletmelerden meniilerinde yoresel yemeklere yer veren

isletmeler secilerek aragtirma kapsamina alinmstir.

3.3. Veri Toplama Yontemi, Veri Toplama Araglar: ve Verilerin

Toplanmasi

Arastirmada iki farkli asamada veri toplanmstir. ilk asamada, Datca ydresel
yemekleri belirlenmis, ikinci asamada Datca ilgesinde bulunan restoranlarin turistik

iirlin olarak ydresel yemeklerin kullanimi arastirilmistir.

Bu kapsamda ilk asamada yoresel yemeklerin tespit edilmesi icin nitel
aragtirma yontemlerinden yiiz yiize goriisme teknigi kullanilmistir. Ciinkli goriigme
teknigiyle kisilerin konuya iliskin bakis agilarin1 anlama, deneyim, tutum, sikayet,
duygu ve inanclara iliskin bilgi toplama, diisiince, yorum, zihinsel alg1 ve tepkileri
Ogrenilebilinir. Gorlisme tekniginde goriismeci 6nceden hazirladigi konu ve alanlara
bagl kalarak, hem dnceden hazirlanmis sorular1 sorma hem de bu sorular konusunda
daha ayrintili bilgiler edinmek amaciyla ek sorular sorma ozgiirliigiine sahiptir

(Yildinm ve Simsek, 2008: 93-122). Yapilan goriisme esnasinda arastirmact
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tarafindan hazirlanan goriisme formu kullanmilmis (Ek 2-b), ses kaydi alinmus,
fotograflar ¢ekilmis ve not tutulmustur. Tablo 2’de sunuldugu {izere her bir goriisme
ortalama 55 dakika siirmistiir. Goriismeler 25.10.2015 — 24.11.2015 tarihleri
arasinda Yaka Mahallesi, Resadiye Mahallesi, Yazikoy Mahallesi, Cumali Mahallesi

ve Mesudiye Mabhallelerinde yapilmustir.

Tablo 2: Yerel Halkla Yapilan Gériismelere iliskin Bilgiler

Goriisme Goriisme Goriisme Goriisme Goriisme
Yapilan Yapilan Yapilan Tarihi ve Siiresi
Kisinin Kisinin Yas1 Kisinin Saati
Katihmeilar Cinsiyeti Egitim
Durumu
Katilimer 1 Kadin 65 flkokul- 25.10.2015 52:36
Ortaokul
Saat:15:00
Katilimer 2 Kadin 67 Tlkokul- 28.10.2015 63:41
Ortaokul Saat:13:45
Katilimer 3 Kadin 52 Lise ve 13.11.2015 52:48
Dengi Okul Saat:17:00
Katilimer 4 Kadin 56 flkokul- 15.11.2015 58:22
Ortaokul Saat:20:00
Katilimer 5 Kadin 54 Universite  24.11.2016 51:34

Saat:16.30

Ikinci asamada restoranlarda Datca ydresel yemeklerinin turistik iiriin olarak
kullanimini tespit etmek i¢in yar1 yapilandirilmis goériisme formu kullanilmistir. Yari
yapilandirilmig goriisme teknigi yapi1 bakimindan smiflandirilan 3 goriisme
tekniginden biridir. Bu teknikte, arastirmaci goriisme sorularmi Onceden
hazirlanmakta, fakat gériisme esnasinda arastirilan kisilere kismen esneklik taninarak
olusturulan sorularin tekrardan tartigilip diizenlenmesine izin verilmektedir (Ekiz,

2009: 63).

Yar1 yapilandirilmig goriisme tekniginde arastirmaci bir yol haritasina sahip
olmasina ragmen, katilimcilarin ilgi ve bilgisine gére bu genel c¢ercevenin iginde
farkl1 sorular sorularak konunun degisik boyutlariyla da ortaya konmasina

caligilabilir. Baz1 sorularin goriisme esnasinda dile getirmenin uygun olmadig:
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anlagildiginda o sorularin sorulmasindan vazgecilerek goriisme farkli sekle
doniistiiriilebilir (Altunisik, v.d., 2005: 84).
Arastirmada veri toplama aract olarak Bekar ve Zagrali (2015)’1n

caligmalarinda kullandiklar1 goériisme formu kullanilmistir.  Yapilan goriisme
esnasinda arastirmaci tarafindan ses kaydir alinmis, fotograf cekilmis ve not
tutulmustur. Kullanilan gériisme formu Ek-3’de sunulmustur. Tablo 3’te sunuldugu
lizere her bir goriigme ortalama 42 dakika stirmistiir. Goriismeler 10.01.2016 —
11.02.2016 tarihleri arasinda Iskele Mahallesi, Resadiye Mahallesi, Mesudiye
Mahallesi, Ovabikii Sokak, Palamutbiikii Sokak ve Knidos’taki restoranlarda

yapilmustir.

Tablo 3: Restoran Yetkilileriyle Yapilan Goriismelere Iliskin Veriler

Restoran Goriisme Goriisme Goriisme  sletme Isletme Goriisme  Goriisme
Kodu Yapilan  Yapilan Yapilan  Faaliyet Tiirii Tarihi ve Siiresi
Kisinin Kisinin Kif-i‘.‘i“ Siiresi Saati
Cinsiyeti  Yasi gl (Y1)
Durumu
Katilimci Erkek 65 Ilkokul- 20 Restoran 10.01.2016 52:42
1 Ortaokul
Saat:11:00
Katilime1 Erkek 67 Ilkokul- 8 Restoran  12.02.2016 22:35
2 Ortaokul Saat:13:45
Katilime1 Erkek 48 On Lisans/ 4 Lokanta  13.02.2016 39:27
3 Lisans Saat:17:00
Katilimei Kadin 56 Ilkokul- 20 Et-Balik 08.02.2016 48:53
4 Ortaokul Restoran1  Saat:20:00
Katilime1 Erkek 44 On Lisans/ 30 Et-Balik  14.01.2016 51:26
5 Lisans Restoran1  Saat:16.30
Katilimei1 Kadin 48 Lise ve 16 Lokanta 01.02.2016 26:31
6 Dengi Okul Saat:12:00
Katilimci Erkek 30 On Lisans/ 18 Et-Balik  18.01.2016 23:05
7 Lisans Restoran1  Saat:14:00
Katilimer Erkek 53 [lkokul- 26 Lokanta  15.01.2016 43:09
8 Ortaokul Saat:11:00
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3.4 Verilerin Analizi
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Erkek
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48
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55
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36
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Tlkokul-
Ortaokul

Lise ve
Dengi Okul

Lise ve
Dengi Okul

flkokul-
Ortaokul

On Lisans/

Lisans

Lise ve
Dengi Okul

[lkokul-
Ortaokul

Lise ve
Dengi Okul

Lise ve
Dengi Okul

Lise ve
Dengi Okul

Lise ve
Dengi Okul

18

20

11

13

15

3

Restoran

Restoran

Restoran

Lokanta

Et
Restorani

Lokanta

Et-Balik
Restorani

Cafe-
Restoran

Restoran

Et-Balik
Restorani

Rum
Meyhanesi

Cafe

02.02.2016
Saat:14:00

03.02.2016
Saat:12:00

04.02.2016
Saat:13:00

11.02.2016
Saat:16:00

26.01.2016
Saat:19:00

23.01.2016
Saat:14:00

24.01.2016
Saat:16:30

25.01.2016
Saat:18:00

26.01.2016
Saat:14:00

09.02.2016
Saat:16:30

10.02.2016
Saat:19:00

11.02.2016
Saat:12:00

25

48:27

29:26

48:33

46:02

24:02

36:47

50:25

13:25

14:21

22:36

25:52

12:09

Aragtirma verilerin analizinde betimsel analiz kullanilmistir. Veri analizinin

ilk asamasinda, oncelikle yoresel yemeklerin belirlenmesi i¢in yerel halktan secilen 5

kisi ile yoresel yemeklerin recetesini ¢ikarmak i¢in goriismeler yapilmis ve ses kayit

cihazi ile kayit altina alinip regeteler olusturulmustur. Her yoresel yemegin resimleri

cekilip recetelere eklenmistir.

Olusturulan yoresel yemekler,

malzemeye gore gruplandirilmistir.

kullanilan ana
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Arastirmanin ikinci asamasinda yoresel yemek sunan 20 isletme yetkilisine
ait ses kayitlarinin bilgisayar ortaminda yazili dokiimleri yapilmistir. Yazili
dokiimler yapilirken goriisme esnasinda sOylenen her sey soylendigi haliyle ve
sOylenenlerin siras1 degistirilmeden diyalog halinde yaziya dokiilmiistiir. Dokiimii
yapilan veriler yorumlanirken ilgi ¢ekici bazi ifadeler tirnak i¢inde ve italik olarak

aynen aktarilmigtir.

Analiz sonucunda elde edilen veriler 4 baslik altinda sunulmustur. Bu

basliklar su sekildedir:
e Katilimeilara iligkin bazi tanitict bilgiler,

e Restoranlarda turistik {iriin olarak yoresel yemeklerin kullanilmasina iligskin

bilgiler,

e Yoresel yemeklerin turistik iiriin olarak kullaniminin gelistirilmesine yonelik

bilgiler,
e Yoresel yemeklerin tanitimina iligkin bilgiler.

Bu ana temalarin haricinde alt temalar da olusturulmustur. “Restoranlarda turistik

tiriin olarak yoresel yemeklerin kullanilmasina iligkin bilgiler” ana temasinin altinda:
e Yoresel yemeklerin sunuldugu dénemler,
e Yoresel yemekleri tercih edenlere ve tercih sebeplerine iliskin bilgiler,
e Yoresel yemeklerin sunum sekli,
e Yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumunda karsilasilan zorluklar.

alt temalar1 olusturulmustur. Bu temalarin iginde katilimcilardan alinan cevaplar

dogrultusunda tablolar olusturulmustur.
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DORDUNCU BOLUM

BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Arastirmaya Katilan Restoran Cahsanlarina fliskin Bilgiler

Aragtirmaya dahil edilen 20 isletme yetkilisinin demografik o6zelliklerine
Tablo 4’te yer verilmistir. Arastirmaya katilan katilimcilarin cinsiyet dagilimlarina

bakildiginda katilimcilarin %65°1 erkektir.

Tablo 4: Arastirmaya Katilan Restoran Calisanlarina iliskin Bilgiler

Erkek

Kadmn

Evli

Bekar

13

20

65
35

[lkokul / Ortaokul 7 35
Lise ve Dengi Okul 8 40
On Lisans / Lisans 5 25

100

6-10 1 5
11-15 3 15
16 + 11 45

Balik yemekleri 5 25
Et yemekleri 12 60
Sebze yemekleri 3 15
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isletmedeki Konumu N %
Isletme Sahibi 16 80
[sletme Yoneticisi 4 20

Tablo 4 incelendiginde katilimcilarin %35°1 ilkokul mezunu, %401 lise
mezunu, %25’i ise Onlisans/lisans mezunudur. Katilimcilarin tamami evlidir.
Katilimcilarin Datga’daki ikamet stireleri 4 ila 60 yil arasinda degisiklik gostermekle
birlikte ortalama 28 yildir. Arastirmadaki katilimcilarin %80’ isletme sahibi, %20’si
ise isletme yoneticisidir. Ayrica Isletmelerin faaliyet siireleri incelendiginde ise 1-5
yil arast hizmet veren 5 isletme, 6-10 yil aras1 hizmet veren 1 isletme, 11-15 yil aras1

hizmet veren 3 isletme, 16 y1l ve tizerinde hizmet veren 11 isletme bulunmaktadir.

4.2. Restoranlarda Turistik Uriin Olarak Yoresel Yemeklerin

Kullanilmasina iliskin Bulgular

Arastirma kapsamina alinan isletmelerin tamami meniilerinde yoresel
yemeklere yer verdiklerini belirtmistir. Restoranlarin meniilerinde yer alan

yemeklerin neler oldugu ve kag restoranda bulundugu asagidaki tabloda sunulmustur.

Tablo 5: Restoranlarda Kullanilan Yoresel Yemekler

YEMEK ADI VAR | YOK | YEMEK ADI VAR | YOK

Hava (Miirdiimiik) 6 14 Koérmen Kavurmasi 7 13

Corbasi

Kirikli Tarhana Corbast 8 12 Sar1 Ot Kavurmasi 9 11

Un Corbast 8 12 Bademli Tavuk 8 12

Eriste Corbast 8 12 Sevketi Bostan(Etli 9 11
Konger)

Kuru Bakla Corbasi 5 15 Soganli Et 9 11

Balik Corbasi 9 11 Bademli Kofte 3 17

Gara Sokkan Kizartmast | 9 11 Bademli Tarator 10 10

Firinda Lahos Baligi 6 14 Deniz Bortilcesi 14 6

Fangri Kizartmasi 9 11 Geneviz Salatasi 15 5

Sinarit Izgara 9 11 Dallama (Papatya Sap1) | 16 4

Barbun Tava 9 11 Turp Otu Salatasi 16 4

Iskaros Balig1 Tava 9 11 Hindiba (Radika) 16 4
Salatasi

Cupra Izgara 11 9 Karaturp (Esek) Otu 16 4
Salatasi

Orfoz Sis 7 13 Taze Boriilce Salatasi 15 5
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Levrek Izgara 11 9 Yogurtlu Semizotu 17 3
Salatas1
Kalamar Sote 10 10 Semizotu Salatast 17 3
Bedel (Kaya Midyesi) 3 17 Feslegen Salatasi 2 18
Sote
Deniz Salyangozu 4 16 Sevketi Bostan Salatasi 6 14
Haslamasi
Karavida Haslamasi 2 18 Kigyak Salatasi 8 12
Siibye Kavurma 6 14 Menevis Filizi Salatasi 4 16
Patlican Kistirma 11 9 Asma Filizi Salatasi 1 19
Zeytinyagli Bamya 11 9 Bademli Narpiz Salatast | 0 20
Imam Bayild: 11 9 Bademli Kabak 13 7
Taze Boriilce Yemegi 11 9 (Cagla Badem Salatas1 11 9
Tilkicek Kavurmasi 9 11 Lokum 3 17
Zeytinyagli Paz1 Yemegi | 11 9 Otlu Gozleme 12 8
Innecik Kavurmasi 13 7 Kiilliirge 4 16
Zampire Otu 12 8 Gumguma 6 14
Cizgan Kavurmasi 13 7 Kabartma 2 18
Act Ot Kavurmasi 5 15 Tepitme 1 19
Yogurtlama 17 3 Somun Ekmegi 15 5
Deniz Otu Haglamasi 16 4 Kitirak 0 20
Semizotu Yemegi 10 10 Teratur (Badem ezmesi) | 0 20
Arapsac1 Kavurmasi 16 4 Susam Tatlis1 1 19
Cintar Kavurmasi 11 9 Bademli Incir Dolmasi 1 19
[labada (Labada) Sarmas1 | 12 8 Nisan Helvasi 1 19
Paz1 Sarmasi 12 8 Damat Tatlis1 12 8
Enginar Dolmasi 14 6 Peliza (Peluze)Tatlis1 1 19
Kabak Cigegi Dolmast 16 4 Tatar 1 19
Zeytinyagli Cagla Badem | 10 10 Cizmamma (Dalankita) | 4 16
Mordiimiiklii Lahana 2 18 Garaville (Salyangoz ) 2 18
Sarmasi
Sirken Kavurmasi 16 4

Arastirmaya katilan restoranlarin sadece %25’inde (n:5) kuru bakla gorbasi

bulunurken, %30’unda (n:6) hava ¢orbasi, %40’inda (n:8) kirikli tarhana, un ¢orbasi

ve eriste corbast bulunmaktadir.

Aragtirmaya katilan restoranlarin yaklasik yarisinin (n:9) menisiinde balik

corbas1 bulunmaktadir. Bu restoranlardan et-balik restoranlarinda, c¢orbalardan

sadece balik corbasi kullanilmakta ve diger corbalara yer verilmemektedir. Bakla,

hava, kirikli tarhana ve eriste gorbalari genelde esnaf lokantalarinda kullanilmakta

olup et-balik restoranlarinda rasttanmamaktadir.
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Yoresel balik yemekleri, et-balik restoranlarinin  haricinde esnaf
lokantalarinda da bulunmaktadir. Levrek ve cupra 1zgara yemekleri restoranlarin
yarisindan fazlasinda bulunmaktadir. (n: 11) Arastirmaya katilan restoranlar arasinda

en ¢ok tercih edilen yoresel deniz tirtinii yemekleridir.

Yoresel deniz iriinii yemeklerinden karavide haslamasimi sadece 2 restoran
yapmaktadir. Bununla ilgili olarak 3 numarali katilimci sunu ifade etmistir;
“...Karavide yapmak yasak, eskiden yapilyyordu fakat suan hem yasak hem de tercih
eden yok...”. Bu ifadeyle karavide haslamasini yapmayan restoranlarin karavide
deniz {irliniiniin yasak olmasindan ve tercih edilmemesinden dolayr meniilerine

koymadig1 anlagilmaktadir.

Deniz salyangozu haslamasini da katilimcilarin 4’4 kullanmakta olup, bu
isletmeler yaz aylarinda sadece 1 ay servis sunduklarini belirtmislerdir. Dat¢a yoresel
deniz diriinii yemeklerinden olan bedel sote ise sadece 3 isletme tarafindan
yapilmaktadir. Bedel Sote yemeginin yapimindan sunumuna kadar olan siirecler zor
oldugu i¢in isletmeler tarafindan fazla tercih edilmedigi belirlenmistir. Bununla ilgili
Katihmai-7 “...Bedel soteyi biz kendimiz igin toplariz. Ciinkii bedeli bulmak zordur,
temizlemek zordur ve bunu tekrardan alip haslayacaksin da servis edeceksin de, o
¢ok zor is. Bir de kaca satacaksin onu ben porsiyonuna fiyat bicemem onun...”
goriigiinii bildirmistir.

Deniz salyangozu haglamasi, karavide, bedel sote gibi yoresel deniz {iriini
yemeklerinin restoranlar tarafindan tercih edilmesinde yapiminin zor olmasi, bazi
deniz irilinlerinin avlanmasmin yasak olmasi1 gibi zorluklarmn etkili oldugu
goriilmektedir. Yoresel deniz iriini yemeklerinin yapiminda karsilagilan
zorluklardan biri de deniz iriinini temin etmektir. Bu da isletmelerin bu
yiyeceklerden yapilan iriinleri meniilerine koymamasina sebep olmaktadir. Buna
iligkin olarak yoresel deniz iriinlerini sunan igletmelerin yarisindan fazlasi (n: 11)
belirttikler1 “Dat¢a’da  deniz iiriinlerini  bulmakta zorlaniyoruz”  gorisinii

paylasmustir.

Katilimeilar deniz mahsullerinin giin gectikge azaldigini ve bu iriinlerin
fiyatlarinin buna bagli olarak arttigimi belirtmislerdir. Ayrica ge¢mis donemlerde
deniz iriinlerinden yapilan yemekleri yerli halkin fazla tercih etmemesi ve turist

yogunlugunun fazla olmamasindan dolayr hammadde sikintis1 ¢ekmediklerini;
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giinlimiizde ise tiikketimin fazla olmasindan dolay1 taze balik bulmakta bile sikinti

yasadiklarini belirtmislerdir.

Arastirmaya katilan isletmelerin yaklasik tamami (n:17) yoresel sebze
yemeklerinden yogurtlamayr meniilerinde bulundurmaktadirlar. Meniilerinde
bulundurmayan isletmeler (n: 3) “...yogurtlama bizim konseptimizin disindadir...”

ortak goriisiinii bildirmislerdir.

Datca yoresel sebze yemeklerinden kabak c¢icegi dolmasi, deniz otu
haslamasi, arapsa¢i kavurmasi ve sirken kavurmasi ise katilimcilarin ¢ogunlugu (n:
16) tarafindan sunulmaktadir. Katilimcilar tarafindan kabak c¢icegi dolmasi Datga

yoresel sebze yemeklerinin arasinda bilinirligi en fazla yemek oldugu bildirilmistir.

Mordiimiiklii lahana sarmasi restoranlarin sadece 2’sinde sunulmaktadir.
Meniilerinde bulundurmayan isletmeler mordiimiik otunun lahana sarmasinin satigin
arttirmayacag1 goriisiindedirler. Ornegin; Katihmer-9 “...mérdiimiiklii lahana
sarmast yerine, lahana sarmasini sunmak daha avantajli ve daha az zahmet
vermektedir. Mordiimiiklii de yapsan mordiimiiksiiz de yapsan ayni fiyati koyacaksin.

Bunda mérdiimiik var diye 2 lira fazla isteyemezsin...” goriisiini bildirmistir.

Bu goriise zit olarak mdrdiimiik otunun hem yoresel olmasi sebebi ile hem de
satiglart  arttiracagindan dolayr kullanilmasi gerektigini savunan Katilimei-2
“...yoresel yemek sunuyorsan lahana sarmasi yapacagina mordiimiiklii lahana
sarmasi yapmak daha dogru olacaktir. Siz lahana sarmast denildiginde mi yoksa
mordiimiiklii lahana sarmast denildiginde mi tercih edersiniz. Tabii ki mordiimiiklii
olani secersiniz. Bu yiizden hem tercih edilmesini arttirmak hem de tamitmak

amaciyla mordiimiiklii yapmak daha mantikli olacaktir...” goriislinii bildirmistir.

Act ot kavurmast ile ilgili katilimcilar act otun tadinin acimtirak oldugundan
dolay1 tercih edilmedigini belirterek meniiye konuldugu giinlerde satilmayarak ¢ope

atildigini bildirmislerdir.

Aragtirmada yer alan yoresel et yemeklerinden soganli et ve sevketi bostan
(etli konger) yemeklerini 9 isletme, bademli tavuk yemegini de 8 isletme
sunmaktadir. Bademli kofteyi ise sadece 3 isletme meniisiinde bulundurmaktadir.
Katilimcilarin yaklasik yarist (n: 7) bademli koftenin Datca yoresel yemegi
olmadigina, bademi meshur oldugundan dolay1 buradaki isletmelerin ortaya ¢ikardig

yemek oldugunu savunmuslardir. Bu gortsti destekleyen Katihmer-7 “...bademli
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kofte bizim c¢ikarttigimiz bir yemek. Yaklasik 10 sene once ortaya ¢ikarttik. Bizden

goren bir¢ok isletme de kopyalad: satmaya ¢aligiyor...” gorisiinii bildirmistir.

Arastirma kapsamina alinan isletmelerin bazilart konseptlerine uygun
olmadig1 icin bazilar1 Dat¢a’ya 6zgli et yemegi olmadigi veya yapiminin zor ve
maliyetli olmasindan dolayr tercih etmediklerini belirtmislerdir. Buna iliskin
Katihme1-20 “...Dat¢a 'nin bilinen et yemegi yoktur. Burasi ot memleketi, kirk yilda
bir yapilirsa sadece soganli et yapilir. Ama bunu da her bélgede yaparlar. Yani sizin
sorduklarimiz  buramin yoresel et yemekleri degil Anadolu Tiirk mutfaginin

yemekleridir...” yorumunu yapmustir.

Genel olarak et yemekleri esnaf lokantalarinda sunulmakta ve sevketi bostan
yemegini de olmazsa olmazlari olarak gérmekle birlikte yapimi en zor yemeklerden
biri olarak bildirmislerdir. Buna 6rnek olarak Katilime1-6 “...etli kongeri yapmak
cok zordur. Ashinda verilen emek ile konulan fiyat adil degildir. Mecburen etli
yemeklerle ayni fiyatta vermek zorundasiniz. Bir de eger yiresel yemek sunuyorsaniz
ve lokanta iseniz etli kongeri vermek zorundasimiz. Bu yemek Datca ydresel

vemeklerinin olmazsa olmazidur...” gorigiini bildirmistir.

[13

Bu goriise karsit goriis olarak Katihmei-3 ise; “ ...etli konger dedikleri
vemek Datca ile uzaktan yakindan alakasi yoktur. Etli kénger bildigimiz sevketi
bostan yemegidir. Bu yemegi tiim Tiirkiye de gorebilirsiniz. O yiizden mentiye Dat¢a
yoresel yemegi olarak koymak miisteriyi kandirmakla es degerdir. Ben o yiizden

meniime koymadim. Ha zira koymak ta istemem c¢iinkii zahmetli bir yemek.

Getirisinin de o kadar fazla olacagina inanmiyorum...” goriiginii bildirmistir.

Aragtirmaya katilan igletmelerin 17’si yogurtlu semizotu salatasi ile semizotu
salatasin1 sunmaktadirlar. Sunmayan 3 isletme ise meniilerinde yoresel salatalara yer
vermemistir. Katilimcilarin 16’s1 dallama, turp otu salatasi, hindiba salatasi ve
karaturp otu salatasini sunmaktadir. Ayrica geneviz salatasi ile taze boriilce salatasini

15 isletme ve deniz boriilcesini ise 14 isletme sunmaktadir.

Arastirma kapsamindaki hicbir isletme bademli narpiz salatasin1 meniilerinde
bulundurmamaktadir. Bunun sebebi soruldugunda isletmelerin yarisindan fazlasi (n:
12) “narpiz” kelimesini bilmediklerini bildirmistir. Arastirmaci “Narpiz” otunun
yabani nane oldugunu sdylediginde katilimcilar bunu kurutarak masaya baharat

olarak koyduklarini, isteyen miisterilerin kullandigin1 belirtmistir.
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Arastirmaya katilan sadece 1 isletme asma filizi salatasin1 yaptigini
belirtmistir. Meniilerinde asma filizi salatasin1  bulundurmayan Katilhimei-18
“...asma filizini salata olarak kullanmak aklimiza gelmedi. Bu sezon mentimiize
koyariz. Zaten salata ve meze cesitleri bizim igin ¢ok onemlidir...” yorumunu
yapmustir. Menevis filizini ise katilimcilarin 4’4 kullanmakta olup, kullanmayanlar
ise menevis filizinin tedariki konusunda zorluk ¢ektigi icin tercih etmediklerini
belirtmistir. Katilimcilardan 9 tanesi sevketi bostan (etli konger) sunarken bu
katilimcilarin 3 tanesi sadece et yemegi olarak sunmakta, sevketi bostan salatasi
yapmamaktadir. Bunun sebebi olarak Katilimei-3 “...sevketi bostanin hazirlanmasi
¢ok zordur. Yani siz o kadar zahmete katlanip onu salata olarak sunarsaniz fazla
para kazanamazsiniz. Salatayr satacaginiz en yiiksek rakam 8 lira ki onu da herkes
yemiyor zaten. Onu salata olarak verecegime et yemegi olarak veririm 15 liraya

veririm...” seklinde belirtmistir.

Arastirmaya katilan hicbir isletmede kitirak ve teratur sunulmamaktadir.
Tatar, tepitme, susam tatlisi, bademli incir dolmasi, nisan helvasi ve peliza tatlisi
sadece bir igsletmede sunulmakta, kabartma ve garaville isletmelerin sadece 2’sinde,
lokum 3 isletmede, cizmamma ve kiilliirge ise 5 isletmede sunulmaktadir. Hamur
islerinden gumguma ise isletmelerin 6’sinda sunulmaktadir. Arastirmaya katilan
isletmelerin yarisindan fazlasinda (n:12) damat tatlis1 ve otlu gézleme sunulmakta,

15 isletmede ise Datca’nin somun ekmegi kullanilmaktadir.

Datga yoresel hamur isi olarak bilinen tatar1 yapan Katihmci1-6 “...tatar
aslinda yapimi ¢ok kolay bir yemek. Datcali oldugum icin yapryorum bunu.
Normalde diigiin yemegidir. Datca yemeklerini sundugum icin hafta da bir de olsa

yapryorum...” yorumunda bulunmustur.

Damat tatlisin1 sunmayan isletmelerin tiimii (n: 8) daha once damat tatlisini
satmig fakat belirli sebeplerden dolayr satmaktan vazge¢mislerdir. Bu sebeplere
ornek olarak Katimc1-20 “...damat tatlisimin yapimi ¢ok zordur. Ben daha dnce
satryordum ama bunu yapan ustayr bulmak zor bir de astart yiiziinii gegiyor. Ustayi
isten ¢tkardim, yapan kisilerden almaya basladim fakat bir getirdikleri iiriin digerini
tutmadig icin ve miisterilerden de sikdyetler arttigi icin meniiden direk kaldirdim...”
gorlslinii bildirmistir.

Arastirma kapsaminda katilimcilarin sadece 2’si garaville (salyangoz)

yemegini sunmaktadir. Garaville yemegi yapimi zor ve bilinmeyen yemeklerden
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biridir. Salyangoz yemegi oldugundan dolayr Tiirk Mutfak Kiiltiiri'ne uygun
degildir. Isletmelerin pazarlamasi zor olan yoresel yemeklerden biridir. Ornegin
Garavilleyi sunan isletmelerden Katihme1-5 “...garaville sati/mas: zor bir iiriindiir.
Onu satmak icin ayrt bir ¢aba sarf etmeniz gerekmektedir. O yiizden bulundurma
taraftart degiliz. Onunla ugrasacagima diger iiriinlerle ugragirim...” yorumunu
yapmistir. Katihmai-8 ise; “...salyangozu satmak icin degil de yemek icin ilk yagan
vagmurda toplar, yaparim. Onun haricinde satmam ¢iinkii ¢ok zahmetli bir is...”
gorlsiinii bildirmistir.

Destinasyonlar ¢ok farkli iiriin ¢esidine sahip olsalar bile, genellikle her
destinasyonun iiriin karmasi igerisinde turisti bolgeye c¢eken bir lider iiriini
mevcuttur (Atay, 2003: 95). Datca ilgesi de turistik lider iirlin olarak yoresel
yemekleri kullanabilir. Sahip olunan yemek kiiltiiriiniin popiiler hale getirilmesi
alternatif bir turizm tiirii olan gastronomi turizmini gelistirebilir. Yabanci turistleri
destinasyona ¢ekmek i¢in garaville yemegini kullanmast, yerli turistler igin ise kabak

¢icegi dolmasini turistik iiriin olarak kullanmasi yorenin ¢ekiciligini arttirabilir.

Datca’da turizm sezonu 6zellikle haziran-eyliil aylar1 arasindadir. Turistlerin
cogunun orta yas ve tuzeri oldugu bilinmektedir. Yaz doneminde ilgeye gelen
turistlerin biiylik bir boliimii pansiyon ve apart otellerde konaklamakla birlikte yazlik
evlerinde konaklayan turistler de bulunmaktadir. Her sey dahil otel konseptinin
aksine Datca’ya gelen turistlerin konakladiklar1 yer disina ¢ikma olasiliklar1 oldukca
fazladir. Dolayisiyla ilgede yiyecek sunan isletmeler i¢in bu biiylik bir avantajdir.
Yoreye Ozgli olan iriinleri kullanarak hem satiglar1 arttirmak hem de kiiltiirii

tanitmak s6z konusu olabilir.

Datca il¢esindeki restoranlarin yoresel yemekleri turistik {iriin olarak
kullanimina bakildiginda genel itibariyle ana malzemesi ot olan iirtinlerin kullanildig1
goriilmektedir. Yoresel yemekler arasinda olan ama hicbir sekilde yer verilmeyen
yiyeceklerin; malzeme tedariki konusunda zorluk yasanmasi, kullanilan
malzemelerin hem mevsimsel olmast hem de yapimlarinin zaman almasi, yogun
emek gerektirmesi gibi nedenlerden dolayr kullanilmadiklar1 belirlenmistir. Yogun
emeklerle yapilan yoresel yemekleri satisa sunmaktan ¢ok bireysel olarak isletme
sahiplerinin tiiketmesi, bu yemeklere fiyat bicememesi yoresel yemeklerin

tamaminin satilmasina engel teskil etmektedir.
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Datga sezonluk olarak turistlerin ilgisini ¢cekmektedir. Yaz sezonunda doluluk
orani artan destinasyonda yoresel yemeklerin tercihi de dogal olarak artis
gostermektedir. Isletmelerin yoresel yemekleri meniilerinde siklikla bulunduklart

aylar genelde Mayis-Kasim arasidir.

Yoresel yemeklerden “Kabak Cicegi Dolmasi” “Yogurtlama”, “Deniz Otu
Haglamas1”, “Arapsa¢t Kavurmasi”, “Sirken Kavurmasi”, “Dallama”, “Turp Otu
Salatas1”, “Hindiba Salatas1”, “Karaturp Otu Salatas1”, “ Yogurtlu Semizotu
Salatas1”, “Semizotu Salatas1”, ve “Somun Ekmegi” agirlikli olarak en ¢ok kullanilan
yoresel yemeklerdir. Kullammminin fazla olmasinin nedeni ise salata, meze veya

baslangi¢ olarak tercih edilmeleridir.
Restoranlarda sunulan yemekler gruplanarak Tablo 6’da sunulmustur.

Tablo 6: Yoresel Yemeklerin Meniide Agirhkh Olarak Dagilim

Agirhikh Olan Yemek Tiirii n
Salata ve Mezeler 11
Sebze Yemekleri 10
Yoresel Deniz Uriinleri Yemegi 9
Et Yemekleri 2
Hamur Isi ve Tatlilar 2
Corbalar 1
Diger Yoresel Yemekler 1

Arastirma ile ilgili katihimcilara yoneltilen “ Hangi tiir yoresel yemeklere
daha ¢ok yer veriyorsunuz?” sorusuna Tablo 6’da belirtildigi lizere katilimcilarin
11 tanesi salata ve mezeler, 10 tanesi sebze yemekleri, 9 tanesi deniz iriinleri, 2
tanesi Tatli, 1 tanesi et ve 1 tanesi gorba olarak cevap vermistir. Katilimcilarin 9
tanesi agirlikli olarak bir kategori sdylerken, 9 tanesi agirlikli olarak iki kategoriyi

sOylemis ve 3 katilimci ise 3 ayr1 kategori olarak cevap vermistir.

Yoresel yemeklerin meniilerdeki dagilimi isletmelerin sahip oldugu tiire gore
farklilik gostermektedir. Et-balik restoranlarinin meniileri agirlikli olarak salata,
meze ve yoresel deniz triinleri yemegidir. Esnaf lokantalarinin sahip oldugu meniiler

ise genellikle yoresel sebze yemekleridir.
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Denize kiyisi olan isletmelerin meniilerinde agirlikli olarak yoresel deniz
tirtinleri yemeklerinin bulundugu belirlenmistir. Bu isletmeler agirlikli olarak salata
ve mezeler ile deniz friinleri yemeklerini birlikte sunduklarini bildirmistir.
Meniilerin isletmelerin bulundugu konuma gore degisiklik gostermesi turistlerin

beklenti ve isteklerinden dolay1 kaynaklandigi katilimcilar tarafindan belirtilmistir.
4.2.1. Yoresel Yemeklerin Sunuldugu Donemler

Aragtirma kapsaminda katilimcilarin yarisindan fazlasi (n:11) yoresel
yemeklerin yetistigi donemde sunarken, 6 katilimci yaz sezonunda ve 3 katilimci ise

yilin herhangi bir ddnemi sundugunu belirtmistir (Tablo 7).

Tablo 7: Yoresel Yemeklerin Sunum Zaman Cizelgesi

Zaman n %
Uriiniin Yetistigi Donemde 11 55
Yaz Sezonu 6 30
12 ay 3 15

Datca’da yetisen sebze ve otlarin yetistigi mevsimde toplanip yapilmasi hem
lezzet acisindan hem de pazarlama agisindan 6nemlidir. Katilimcilarin %55°1 yoresel
sebze ve ot yemeklerinin iriiniin yetistigi donemde satilmasi gerektigini
savunmaktadir. Katilimeilar tarafindan yoresel yemeklerde kullanilan iirtinlerin
yetistigi mevsimde sunulmasi, yemeklerin lezzetli olmasini saglamakta ve

isletmelere fazladan bir maliyet yaratmadig1 savunulmaktadir.

Uriiniin yetistigi dénemde sunulmasini savunan isletmelerden olan Katilimei-
9 “...aslinda ben zamaminda tiketilmesi taraftariyim. Ben birka¢ ¢esit
bulunduruyorum elimde fakat genelde mevsimine gore yapiyorum. Yazin genelde her
giin yoresel yemek vardir bende. Ama ben kisin ¢ikan otlart dipfrize atip yazin
satmayt denedim begenilmedi ve hepsi ¢ope gittigi icin yazin ¢ikan otlari satiyorum

yvazlart...” goriiglinii belirtmistir.

Bu goriisiin aksine yil boyu servis eden Katilimei-10, yoresel liriinlerin yil
boyunca verilebilecegini ve herhangi bir sekilde tadinda degisiklik olmayacagim
belirtmistir. Yoresel yemekleri yil boyu sunan isletmeler yoresel iirlinleri derin

dondurucuya atarak her giin cikartip sunduklarim1 ve bu sekilde daha verimli
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oldugunu savunmuglardir. Ayrica bu katilimcilar kabak ¢icegi gibi iiriinlerin derin
dondurucuya atildiginda o6zelligini kaybettigini belirterek bu {irlinleri yetistigi

mevsimde sunduklarini belirtmistir.

Datca ilgesindeki restoranlarin ¢ogunlugunun yaz sezonunda faaliyet
gosterdigi diisiiniildiigiinde, arastirma kapsamina alinan isletmelerin ¢ogu yoresel
yemekleri yaz sezonunda satisa sunmaktadirlar. Tiim yi1l boyunca faaliyet gdsteren
isletmeler de yoresel yemekleri ayn1 zamanda mevsimsel olarak sunmaktadirlar.
Yoresel yemeklerin giin igerisinde tiiketilme zorunlulugu isletmeleri zor durumda
birakmaktadir. Yoresel yemekleri yaz sezonunda aylik olarak planlayan isletmeler de
vardir. Ayrica hafta icinde de yoresel yemeklerin satisinin farkli giinlerde yapildigi

isletmeler tarafindan belirtilmistir.

Yoresel yemeklerin yil boyunca servis ettiklerini séyleyen katilimeilarin da
buna ¢o6ziim olarak her malzemenin mevsiminde hazirlanip derin donduruculara
atilmast olarak gorlis bildirmistir. Yoresel yemeklerde lezzete Onem veren
restoranlarin genelde toplanildigi mevsimde taze olarak sunulmasi gerektigini

savunmaktadirlar.

4.2.2. Yoresel Yemekleri Tercih Edenlere ve Tercih Sebeplerine iliskin
Bilgiler

Arastirma ile ilgili katilimcilara yoneltilen “Yoresel yemekleri en ¢ok
kimler tercih ediyor?” sorusuna Tablo 8’de belirtildigi {izere katilimcilarin %70’
(n:14) Datga yoresel yemeklerini yerli turistlerin tercih ettigini, %25’i (n:5) yabanci
turistlerin tercih ettigini ve sadece %5’i (n:1) ise yerel halkin tercih ettigini

belirtmistir.

Tablo 8: Yoresel Yemekleri Tercih Edenler

Tercih Edenler n %
Yerli Turist 14 70
Yabanci Turist 5 25
Yerli Halk 1 5

Datca, cogunlukla yerli turistler tarafindan ziyaret edildigi icin yoresel

yemekleri de tercih edenlerin orani yabanci turistlere gore daha fazladir. Yabanci
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turistlerin tercih etme durumu restoranlarin konumlariyla dogru orantilidir. Yabanci
turistler genellikle 6zel tekne veya yatlar ile geldiginden dolay1 limana yakin olan
yiyecek igecek isletmelerini tercih etmektedirler. Ayrica yabanci turistlerin yoresel
yemekleri tercih etmemesi, isletmelerin yoresel yemekleri tanitamamas: ile ilgili de
olabilir. Tercih eden yabanci turistlerin ise vejetaryen olduklar1 ve gilivendikleri
yemekleri tercih ettikleri belirtilmistir. Yerli halk genellikle 6zel giinlerde veya
denize yakin igletmelerde yoresel yemekleri tercih etmektedir. Bununla birlikte yerli

halk genellikle salata ve mezeleri tercih etmektedir.

Yoresel yemekleri yerli turistin tercih ettigini belirten Katihimer-1 “...hizim
verel halkla igimiz olmaz. Yerel halk genelde boyle isletmeler yerine deniz kiyisinda
bulunan restoranlar: tercih ederler. Yabanci turistte bilmez, bizim onu anlatacak
imkdanimiz ve zamammiz olmaz. 20 yildan fazla agigim ben. Benim kendi miisteri
portfoyiim var onlar da yerli turistleridir. Bazen yabanci turistler bizi vejetaryen
mutfagr olarak kullanwr. Ciinkii her yerde bulamayacagi ot meniimiiz vardir...”
goriigiinii bildirmistir.

Y1l boyu agik olan Katime1-8 ve Katihmaei-15 ... Bizi yazin yerli turist,
kisin ise yerli halk tercih etmektedir...” yorumunu yaparken Katihmci-10 ise
“...genelde yerli turist ile yabanci turist tercih ediyor ama hafta sonlart agwrlikh
olarak yerli halk tercih etmektedir...” goriisiinii bildirerek yerli halkin hafta sonunu

tercih ettigini belirtmistir.

Destinasyonlarda yetisen iiriinlerin turistlerin yoresel yemekleri tercih etmede
etkisi bulunmaktadir. Datga ilgesinin bademi meshur oldugundan dolay1 gelen yerli

turistlerin 6zellikle bademli iiriinleri tercih ettikleri belirtilmistir.

Yoresel yemekleri oncelikli olarak yerli turist tercih etmekle birlikte yabanci
turistler de 6zellikle yoresel et yemeklerini tercih etmektedirler. Katilimeilar yabanci
turistlerin yoresel sebze yemeklerini, yapilan malzemeler hakkinda bilgi sahibi

olmadiklarindan dolay: tercih etmediklerini belirtmislerdir.

Bu goriise zit olarak Katihme1-9 ... Yerli halk hi¢ tercih etmiyor. Yerli turist
tercih ediyor. Yabanciya zaten anlatamiyorsun. Yabanci ne yedigini bilmek istiyor
ama anlatamiyorsun sen ne yiyecegini ona. bir ara dallama yaptim. Ne yerli turiste
ne de yabanct turiste dallamayr anlatamadim. Bir de argo kelime olunca iyice zor
oldu...” gorigiini belirtirken Katilmei-4 ... Dat¢a’ya %99 yerli turist gelmektedir.

%I ini yabanci turistler. Onlarda yatlarla gelenler. Ankara, Istanbul, Izmir, Izmit
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Bursa buralardan gelen yerli turistler oldugundan bizi ve bu yéresel yemekleri de
verli turist tercih etmektedir. Biz de yerli turiste yonelik ¢alistigimizdan dolay

meniimiizii de yerli turiste gore hazirlamak zorundayiz...” yorumunu yapmaistir.

Datga, yoresel yemekleri haricinde yerli halkin yaptig1 ev yapimi sarabi ile de
meshurdur. Yabanci turistlerin Datca’ya 6zgii sarap gesitlerini yoresel yemeklerden

daha fazla tercih ettigi belirtilmektedir.

Yoresel yemeklerin haricinde Datca sarabi ile satisin arttigini sdyleyen
Katihme1-4 “...Tiirkler biraz ot tirii yemekleri tercih ediyorlar ama yabanct
turistler bilmedikleri yemekleri yemek istemiyoriar. Ama deniz iiriinlerinden olan
yoresel yemekleri duyduklari zaman hemen iizerine atliyorlar. Mesela sarap
diyorum, Dat¢a sarabi diyorum hemen tatmak istiyorlar ama otu tavsiye ediyorum
tadin diyorum ikram ediyorum bir lokma aliyorlar birakiyorlar. Ciinkii onlarin
damak zevkine uymuyor. Yerel halkta gelip yiyorlar. Fakat genelde ozel giinlerde...”
gOriisiinii bildirmistir.

Yabanc turistlerin yoresel yemekleri tercih ettigini belirten katilimcilara gore
turistlerin tercih sebebi restoranlarin denize ve iskeleye ¢ok yakin olmasindan

dolayidir. Restoranlarin bulundugu konum da yoresel yemeklerin tercih edilmesinde
etkilidir.

Tablo 9: Yoresel Yemeklerin Tercih Sebepleri

Tercih Sebepleri n %
Merak 7 35
Sira Dis1 Olmasi 4 20
Uygun Fiyat 3 15
Lezzetli Olmasi 2 10
Yoresel Ara Malzeme 1 5
Saghkh Olmasi 1 3)
Ulasilamaz Olmasi 1 5
Heyecan Deneyimi 1 5

Arastirma ile ilgili katilimcilara yoneltilen “ Yoresel yemekleri neden tercih

2 (13

ediyorlar?” sorusuna katilimcilardan “merak”, “sira dis1 olmasi”, “uygun fiyat”,
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2 (13 2 (13 2 13

“lezzetli olmas1™, “yoresel ara malzeme”, “saglikli olmas1”, “ulasilamaz olmas1” ve
“heyecan deneyimi” olarak 8 farkli kategoride cevaplar alinmigs ve Tablo 9’da

sunulmustur.

Yoresel yemeklerin tercih edilme sebepleri yerli ve yabanci turistler agisindan
farklilik gostermektedir. Yabanci turistlerin tercih sebepleri arasinda heyecan
deneyimi de bulunmaktadir. Farkli kiltiirlerde sunulan yemekler turistleri
heyecanlandirmakla beraber bu deneyimi yasamalar1 yabanci turistlerin yoresel

yemekleri tercih durumunu da etkilemektedir.

Buna oOrnek olarak, yabanci turistlerin tercih sebeplerinden bahseden
Katihma1-18 ... bunun temel sebepleri arasinda farkly kiiltiirlerin yemek tiiketimi
hakkinda bilgi sahibi olarak, heyecan deneyimine sahip olmak istemeleridir...”
goriisii ile yoresel yemeklerin tercih edilmesinde en etkili aktoriin heyecan deneyimi

oldugunu belirtmistir.

Yerli turistlerin tercih etmesine yoresel yemeklerin sira dist olmasi etkilidir.
Secim asamasinda farkli lezzetler 6n plana ¢ikmakla beraber lezzet aldiklart yoresel

yemekleri de tekrar siparis verdikleri belirtilmektedir.

Datca yoresel yemeklerinin yerli turistler tarafindan secilme sebeplerini sira
dis1 olmasina baglayan Katihmei-1 ise “...miisteriler hem farkl bir sey yiyor hem de
lezzet almak istiyor. Bizim burasi karin doyurma yeri degildir. Zaten karin doyurmak
icin gelenler bizim miisterimiz degil. Bizim miisterimiz merak edenlerdir enteresan
yemekleri tatmak isteyen insanlardir. Miisteriler ozellikle garavilleyi tercih

ediyorlar... ” goriisiinii bildirmistir.

Datca konumu itibariyle ulagimi zor destinasyonlardan biridir. Yollarin virajh
ve bozuk olmasi, Datga koylarina ulasim imkanlarinin kisith olmasi hem gelen turist
sayisini hem de yoresel yemeklere ulasimi etkilemektedir. Bu sebeple Datga’da
yetisen yabani otlardan yapilan yoresel yemeklerin bolgeye gelen yerli turistler
tarafindan ilgi gordiigi belirtilmektedir.

Yoresel yemeklere ve o yemeklerin yapildigi destinasyona ulagimin zor

3

olmasmin tercih sebeplerini etkiledigini belirten Katihmer-2 “...Datca biraz
ulasilmaz bir noktada oldugu igin merak ediyorlar yéresel yemekleri. Yani hem
merak ediyorlar hem de bulamiyorlar. Mesela salyangoz sadece yurtdisinda var
Fransa gibi iilkelerde var. Tiirkiye'de yok. O yiizden merak ediyorlar...”’yorumunu

bildirmistir.
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Datga yoresel yemeklerinin tercih sebeplerinin iginde “fiyat” faktoriine de
deginen katilimecilar bulunmakla beraber, fiyatin etkisinin olmadigini savunan
katilimcilar da bulunmaktadir. Fiyatin tercihler arasinda ilk sirada oldugunu belirten
Katihme1-4 “...birinci éncelik maddiyat. Ikinci olarak ta Datca’ya gittik acaba
oraya ozgii neyi var deyip gelip ilkénce balini bademini tadip aliyorlar ondan sonra
da karni acikirsa giriyorlar ucuzsa yiyorlar...” yorumuyla maddiyatin tercih

tizerindeki etkisinin en 6nemli sebep oldugunu belirtmistir.

Arastirmaya katilan katilimcilarin  bazilari merak faktoriiniin  fiyat
faktoriinden once geldigini, merak edilen lriinlerin fiyatlarinin tercih etmede etkisi

«

olmadigint belirtmislerdir. Buna 06rnek olarak Katithmei-13 “...Dat¢a’ya has
vemekler mesela kabak c¢icegi dolmasini her yerde bulamiyorlar bir de zaten
Datca’nin yemegi oldugundan dolayt da cok istiyorlar. Fiyatin pahali ya da ucuz
olmasina kesinlikle bakmiyorlar. Eger Dat¢a yemegiyse ve onlar onu duymugsa

muhakkak yiyorlar...” goriisiinii bildirmistir.

Aragtirma kapsamina alinan katilimeilar, turistlerin yoresel yemekleri tercih
etmesinde fiyat haricinde saglikli olmasi fikrinin de etkili oldugunu belirtmislerdir.
Turistlerin yoresel yemeklerin saglikli oldugunu diisiinmelerinin nedeni ise

zeytinyagi ve otun kullanilmasi oldugu belirlenmistir.

I3

Omegin, Kathmer-15 “...saglikli oldugunu bilivorlar bizdeki yéresel
trtinlerin, Saghkli oldugunu bildikleri icin direk yiyorlar. Buranin zeytinyagini
kullandigimiz icin onun da etkisinin oldugunu diisiiniiyorum...” gorislerini bildirerek
aslinda merak faktoriiyle beraber insanlarin saglikli oldugunu diisiindiikleri {irtinlerde

hicbir etkenin 6nemli olmadigini nitelemistir.

Katilimeilar, turistlerin  gittikleri destinasyonun meshur olan ydresel
tirtinlerine 1ilgisinin oldugunu ve buna paralel olarak yoresel iiriinlerle yapilan
yemeklere de ilginin yliksek oldugunu ifade etmislerdir. Datca ilgesinin bademinin
meshur olmasi, bademle yapilan yoresel yemeklere de ilginin arttigin1 ortaya

koymustur.

Yemeklerin i¢inde kullanilan yardimc1 malzemenin tercih sebeplerine etkisi
oldugunu belirten Katihmei-11 “...yemegin icine konulan yéresel ara malzemeleri
koymamiz hem yerli hemde yabanci turistin o iiriinii tercih etmesini sagliyor. Cogu

verde yemeklerin icine badem kullanmaziar. Ceviz kullamirlar, findik, fistik
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kullanmirlar biz burada badem kullandigimiz i¢in onlara farkli geliyor ve o yiizden

tercih ediyorlar...” yorumunu belirtmistir.

Yoresel yemekleri tercih etmede “Merak”, “Sira dis1 olmas1”, “Fiyat” ve
“Saglikl’” olmasinin yani sira “Lezzet” faktOriinlin de ortaya ¢iktigi goriilmektedir.
Katilimcilar lezzet harici diger faktorlerin yoresel yemeklerin tercih edilmesinde
etken olabilecegini fakat tekrar tercih etme konusunda lezzetin en Onemli unsur
oldugunu ifade etmislerdir. Yoresel yemeklerde kullanilan sebzelerin Datca’da
yetisiyor olmasi da yemeklerin lezzetini etkiledigi ve turistler tarafindan bu alginin

tercih etmekte etkili bir faktor oldugu katilimcilar tarafindan belirtilmistir.

Omegin; Katiime1-10 “...yéresel yemekleri merak edip tercih edebiliyorlar
fakat yemegi yedikten sonra eger lezzetli ise bir daha yemek icin geliyorlar. Ayrica
lezzet bakimindan diger illerde ¢itkanlara gore daha lezzetli oldugundan dolay: tercih
ediyorlar. Burada ¢ikan sebzeler ¢ok lezzetlidir o yiizden oncelikli sebebi bence

i)

lezzet...” gorisliyle aslinda yoresel yemeklerde kullanilan iiriinlerin Datca’da
yetismesinden kaynakli lezzete sahip oldugunu ve tercih sebeplerinin bu faktérden

dolayi olustugunu bildirmistir.
4.2.3. Yoresel Yemeklerin Sunum Sekli

Katilimcilara yoneltilen “Yoresel yemekleri ahsilagelmis sekilde mi yoksa
tilkketicilerin istek ve beklentileri dogrultusunda degisiklikler yaparak m

sunuyorsunuz?” sorusuna verilen yanitlar Tablo 10’da sunulmustur.

Tablo 10: Yoresel Yemeklerin Sunum Sekli

Sunum Sekli n %
Ahsilagelmis-Klasik Tarzda 8 40
Isletmenin Belirledigi Dogrultuda 4 20
Yoresel Tarzda 4 20
Miisteri Istekleri Dogrultusunda 3 15
Kendi 1istekleri ile Miisteri 1 5
Istekleri Dogrultusunda
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Katilimcilarin %40°1 (n:8) “alisilagelmis-klasik tarzda” cevabini, %20’si (n:4)
“yoresel tarzda” ile “isletmenin belirledigi dogrultuda”, %15’ (n:3) “miisterinin
istekleri dogrultusunda” ve sadece %5°i (n:1) de “miisteri ile kendi istekleri

dogrultusunda” cevabini vermislerdir.

Tablo 10’da goriildiigii tizere katilimcilarin yaklasik yarisi yoresel yemeklerin
sunum seklinin aligilagelmis-klasik tarz oldugunu belirtmislerdir. Datca yoresel
yemeklerini sunan lokantalar klasik tarzda sunum yapmaktadirlar. Buna iliskin
Katihmei-12 “...biz alakart degiliz. O yiizden direk tabaga koyuyoruz, alip yiyorlar.
Ne oturma diizenini ne arag¢ geregleri ne de sunumu yoresel yemeklere gore
yapmiyoruz sonugta biz lokantayiz...” gorlisiini bildirerek, klasik sunum tarzinin

disindaki sunumlarin lokantada sunulmamasi gerektigini belirtmistir.

Arastirmaya katilan klasik sunum tarzim1 uygulayan katilimcilar bu sunum
tarzim1 se¢me sebepleri arasinda isletmelerinin sahip olduklari alanin yetersiz
oldugunu ve yoresel sunum tarzina elverisli olmadigini belirtmislerdir. Bu
katilimcilarin ortak goriisii olarak lezzetli olan yoresel yemeklerin sunum seklinin

onemli olmadig ifade edilmistir.

3

Ormegin, Katthme1-19 “...ahgsilagelmis sekilde sunuyorum. Yani benim
oturma alanim dar oldugundan dolayr oturma diizenini arag geregleri yoresel olarak
sunmam zor olacagindan normal servis tabaklarinda sunuyorum. Miisterinin
isteklerine de ¢ok fazla onem vermiyorum agikcasi. Zaten lezzetli olan iirtiniin

sunumuna bakan olmaz burada bana gore...” goriislinii bildirmistir.

Alsilagelmis-klasik sunum tarzinin katilimcilar tarafindan servis hizini
etkiledigi de belirtilmistir. Ozellikle lokantalarin yiiksek sezonda hizli servis yapmasi
gerektigi ve bu sebeple yoresel tarzda sunum yapilmasinin gecikmeden dolay:

isletmede miisteri kaybina yol agacag ifade edilmistir.

Ornegin; Katihmer-14 “...biz lokanta oldugumuzdan dolay: bizi ne kadar
hizlandiracak bir sunum olursa o kadar iyi oluyor o yiizdende hizli olmasi icin klasik
bir sekilde sunuyoruz...” goriigiinii bildirerek klasik tarzda sunumun servis siiresini

uzattigini vurgulamistir.

Arastirmaya katilan katilmcilarin %20°si (n:4) yoresel yemekleri yoresel
tarzda sunmaktadir. Datca yoresel yemeklerin sunum tarzi farkli sekillerde
yapilmaktadir. Yoresel deniz iiriinii yemekleri yesillikle beraber zeytinyagli sarimsak

sosu ile servis edilir. Bedel sote hazirlandiktan sonra gukur tabakta sade olarak servis
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edilir herhangi bir baharat ve yesillik ilave edilmez. Ot kavurmalar1 genellikle piring

pilavi ilave edilerek, tilkicek kavurmasi ise kavrulmus badem ile servis edilmektedir.

Yoresel sunum tarzini kullanan katilimcilar yoresel yemeklerin yapimindan
sunumuna kadar yoresel tarzda olmasi gerektigini savunmaktadir. Bu yontemin

Datga ve isletmelerinin imajini1 olumlu yonde etkileyecegini belirtmislerdir.

Arastirmada yoresel yemeklerin sunum tarzinin yoresel tarzda olmasini
belirten Katihme1-9 “...yoresel yemeklerin hepsini yoresel sekilde sunarim. Mesela
burada damat tatlisi kaymaksiz sunulur. Bende kaymaksiz sunuyorum. Peliza Tatlist
Mis Cigegiyle yuvarlak ¢icekli tabakta sunulur ben de o sekilde sunuyorum. Yéresel
vemekler Dat¢a’da nasil yapiliyorsa o sekilde yapryorum...” gorisiiyle yoresel

yemeklerin sunumunun yorede bilindigi sekliyle olmasi gerektigini bildirmistir.

€

Aynt sunum seklini sunan Katihme1-16 “...ydresel yemeklerin sunumu
konusunda kesinlikle Dat¢a ¢izgisini bozmamak gerekir. Burada sunulan bedel sote
kesinlikle sadece tabakta yalin halde birakilir. Tilkicek kavurmasi iizerine yumurta
kirtlmadan sunulmaz. Dat¢a halkt her 6giinde kendi yaptigi somun ekmegini yer...”

goriisiiyle yoresel sunumlarin nasil yapildigini ve 6nemini belirtmistir.

Aragtirmaya katilan katilimcilarin = %15°1  (n:3) isletmenin belirledigi
dogrultuda sunum yapmaktadir. Bu katilimecilar miisterilerin sunum konusunda
herhangi bir bilgisinin olamayacagmi ve bununla birlikte her miisterinin
diisiincelerini yoresel yemeklerin sunumunda uygulanmasinin sunum hizim1 ve

kalitesini olumsuz etkileyecegini ifade etmislerdir.

Katilimcilarin %15°i (n:3) miisteri istekleri dogrultusunda sunum tarzlarimi
belirlemektedir. Bu katilimcilar sunum tarzlarinin sabit olmadigini ve miisterilerin

istekleri dogrultusunda yenilediklerini bildirmislerdir.

Arastirmaya katilan isletmelerden “miisteri istekleri dogrultusunda” sunum
yapan Katithmei1-5 “...simdi biz bu ise baslarken sunu diistinerek basladik. Burast
bizim degil burast gelen miisterilerin. Miisterilerin etkisi ¢ok biiyiiktiir bizim igin.
Benim babaannem boyle yapiyor diye ben de boyle yaparsam olmaz. ...~ yorumuyla
sunum seklinin belirlenmesinde miisterinin ilk sirada oldugunu; Katilimei-9 ve

Katilimei-16 ise orijinal haliyle sunulmasi1 gerektigini belirtmistir.

Yoresel yemeklerin sunumunda miisterinin istek ve beklentilerini dikkate alan

katilimcr oranmi diistiktiir. Yoresel tarzdaki sunum yapan isletmeler, bunun hem
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isletmenin  hem de destinasyonun imaj1 hakkinda fayda saglayacaginm
diistinmektedirler. Genel itibariyle yoresel yemekleri klasik-alisilagelmis tarzda
sunan katilimc sayisi fazla olmakla birlikte klasik sunum tarzinin igletmeye zaman

ve yer kazandirarak, restoranlarin maliyetlerini diisiirdiigli belirtilmektedir.

4.2.4. Yoresel Yemeklerin Hazirlanmasi ve Sunumunda Karsilasilan

Zorluklar

Arastirma ile ilgili katilimcilara yOneltilen “Yoresel yemeklerin
hazirlanmasinda ve sunumunda karsilastigimiz zorluklar var mdir?” sorusuna
katiimcilarin - yarisindan fazlasi (n:11) “evet” derken; digerleri olmadigini

belirtmistir.

Tablo 11: Yoresel Yemeklerin Sunumunda Yasanilan Zorluklar

YASANILAN ZORLUKLAR n
Servis personeli sikintisi 6
Yoresel yemeklerin ana malzemesini bulmada zorluk 5
Kalifiye mutfak personelinin bulunamamasi 4
Yoresel yemeklere harcanan emegin ¢ok fazla olmasi 3
Satilan yoresel tirtinlerin kalitesinin diisiik olmasi 2
Yoresel iirtinlerin yetistigi donemin sinirli olmasi 2
Yoresel yemeklerin yapiminin uzun zaman almast 2
Yoresel yemeklerin ana malzemelerinin pahali olmasi 2
Yoresel yemekleri pazarlama zorlugu 1
Yoresel yemeklerin ayni giinde tiiketilmesi zorunlulugu 1

Arastirmada “Yoresel yemeklerin hazirlanip sunulmasinda zorluklarla
karsilagiyorum” diyen 11 katilimcinin 8’1 birden fazla sorun yasadigini belirtirken, 3
katilimcr sadece 1 zorlukla Kkarsilagtigini belirtmistir. Bu ii¢ isletmenin karsilastig
ortak zorluk “kalifiye personel sikintisi” dir. Bu ii¢ isletmenin ikisi sadece “kalifiye
servis personeli” sikintisi ile karsilasirken diger bir katilimciin sadece “kalifiye

mutfak personeli” sikintis1 yasadigi belirlenmistir. Bu sikintinin 6zellikle yiiksek




46

sezonda ve bayram tatillerinde daha yogun oldugu ve isletmelerin sikayet oraninin

arttig1 belirtilmistir.

Ayrica aragtirmaya katilan katilimeilar, verilen aylik ticretlerin az olmasindan
dolay1 personellerin en fazla bir sezon boyunca c¢alistiklarin1 ve her yil yeni gelen
personele egitimin zorluk yarattigini bildirmislerdir. Personel sikintisinin bir bagka

sebebi de Dat¢a’da yasayan geng niifusun azligidir.

“«

Personel sikintist yasayan isletmelerden biri olan Katihmci-3 “...genel
olarak personel sikintisi yasamaktayiz ozellikle yaz aylarinda Dat¢a’nin en biiyiik
stkintilarindan birisidir. Kalifiye elemant gectim normal ¢alisacak elemant bulmak
bile zor...” goriginii bildirerek sadece kalifiye personel sikintisi olmadiginin,

Datc¢a’da calisacak personel bulmakta zorlandigini belirtmistir.

Katilimcilarin = %20’si  (n:4) kalifiye mutfak personeli haricinde diger
zorluklarin tamaminin {stesinden geldiklerini fakat kalifiye mutfak personeli
bulmakta zorlandiklarini1 ve bu sorunu ¢6zmek i¢in Datga yoresel yemeklerini yore

halkina yaptirdiklarini belirtmislerdir.

Ornegin; Katihme1-18 “...Datca’da Kalifiye mutfak personeli bulmak
gergekten zor. Usta bulamadigimiz icin miisteri kaybina ugramamak adina bazi

voresel yemekleri koyliiye yaptiriyoruz...” yorumunu yapmistir.

Yoresel yemeklerin yapiminda her kalifiye mutfak personelinin uygun
olmadigimni belirten katilimcilar, mutfak personelinin ayni1 zamanda yerli halktan da
egitim almasi gerektigini savunmaktadir. Buna 6rnek olarak Katihmei-7 “...yerli
halktan olmayan as¢iyla olmuyor. Ya yerli halktan olacak ya da yerli halktan egitim
alacak. Aksi takdirde birebir ayni tadi ve gorselligi vermiyor...” goriislini
bildirmistir.

Arastirmaya katilan isletmecilerin %45’ (n:9) Kkarsilasilan Onemli
sorunlardan birinin de “malzeme sikintisi” oldugunu belirtmislerdir. Buna iliskin
katilimeilarin %25°1 (n:5) yoresel yemeklerin ana malzemesini bulmakta sikinti
yasadigint; %10°u (n:2) yoresel yemeklerin ana malzemelerin pahali oldugunu ifade

etmistir.

Yoresel sebze yemegi sunan isletmeler yasadigi zorluklar arasinda en c¢ok
tizerinde durduklar1 konu yoresel otlarin tedarikinin yasattigi sikintidir. Ozellikle

bunun nedeninin bolgede bu otlar1 perakende satan manav tiirii isletmelerin olmayist
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ve yerel halkin bu otlar1 toplayip isletmelere satmasi olarak ifade edilmistir. Yoresel
sebze yemegi yapiminda kullanilan sebze ve otlarin kisitli olarak yetismesi hem
malzemelerin pahali olmasma, hem de yoresel sebze yemeklerinin fiyatlarinin da
yiiksek olmasina sebebiyet vermektedir. Bununla birlikte fiyat1 yiiksek olan yoresel

sebze yemekleri isletmelerin miisteri kaybina neden oldugu dile getirilmistir.

Hem malzeme tedariki hem de kullanilan malzemelerin fiyatlar1 konusunda
zorluk yasadiklarini belirten Katihme1-12 “...malzemeyi bulmakta zorluk ¢ekiyoruz
biz. Kisin burada manav tiirii igletmeler olmadigi icin gidip yoresel otlari sizin
bulmaniz gerekiyor. O yiizden de fazla ¢esit yapamiyoruz. Bazi iiriinler bamya gibi
enginar gibi yerel otlarin bazilart pahali oluyor o yiizden de pahali satmak zorunda

kalwyoruz bu da miisteri tarafindan tepki ¢ekiyor...” goriigiini bildirmistir.

Yoresel yemeklerin yapiminda kullanilan otlarin tedarikini yerel halktan
yapan isletmelerin yasadigi diger bir sikint1 ise, satin aldiklar1 otlarin 6zensiz bir
sekilde toplanmasi ve kalitesinin diisiik olmasidir. Ornegin, Katthmei-4 “...kéylii
sattigt Otun igine ne var ne yoksa atiyor. O da bizi ayiklarken sikintiya sokuyor.
Ayrica Datga’da yoresel iiriinlerin ¢ogu kalitesiz...” goriisiinii bildirerek sadece
sorunun malzeme tedariki degil, satilan malzemelerin de kalitesiz olmasi oldugunu

belirtmistir.

Ayrica Datca yarimadasinda tutulan balik ve tiirevlerinin son zamanlarda
azligindan bahseden katilimecilar, isletmelerin yerli balik bulamadiklarindan dolay:
donmus baliklara yoneldiklerini belirtmislerdir. Yerli balik satan isletmeler ise
misterilerin satilan ydresel deniz {iriinii yemeklerinin fiyatinin pahali oldugundan

sikayetci olduklarini ifade etmislerdir.

Buna iliskin Katihmei-7 “...yani deniz iiriinlerini bulmakta ¢ok zorluk
yaswyoruz. Ozellikle yerli baligi bulmakta zorlaniyoruz. Baligr bulamiyoruz bazen av
vasagi oluyor mecburen donmus kullaniyoruz o da bize zorluk yasatiyor ister

istemez... ” seklinde goriis bildirmistir.

Yoresel yemek yapiminda karsilasilan zorluklar konusunda “Yoresel
rtinlerin  yetistigi donemden dolayr sikinti yasiyorum” diyen 2 katilimel
bulunmaktadir. Dat¢a yoresel yemekleri farkli mevsimlerde yetisen {iriinlerden
yapilmaktadir. Bu da isletmelerin yoOresel {iriinleri yi1l boyu meniilerinde

bulunduramama sorununu ortaya c¢ikarmaktadir. Bazi katilimcilar bu {irtinleri
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dondurarak yil boyu servis etmekte, baz1 katilimcilar ise sadece iriiniin yetistigi

mevsimde sunup diger mevsimlerde meniilerinde bulundurmamaktadirlar.

Buna 6rnek olarak Katiime1-9 “...ot mevsimi Ocak ile Mayis arasi. O zaman
miisteri olmuyor. Topladim otlart attim dipfrize. Yazin ¢ikardim sattim ama ayni
lezzet olmuyor ve miisteri de yemiyor oldugu gibi de ¢ope gidiyor o yiizden
mevsiminde satamadigimiz i¢in bu da bir zorluk bizim i¢gin...” yorumuyla farkl: {iriin
gruplarinin farkli zamanlarda ortaya ¢iktigini ve derin dondurucuya atilan tiriinlerin

lezzetini kaybettigini belirtmistir.

Yoresel yemeklerin yi1l boyu sunulabilecegini ve yoresel iirlinlerin
mevsimsellik durumunun igletmelere herhangi bir sorun teskil etmeyecegini belirten
katthmeilar da  bulunmaktadir. Omegin, Katthme-5  “.iriin  tedariki
depoladigimizdan dolayr bir zorluk ¢ikartmamaktadir. Depolama sart...” seklinde
yaptig1 yorumla farkli bir goriis bildirmistir.

Yoresel yemeklerin bazilarinin yapimi uzun zaman almaktadir. Ciddi emek
ve zaman gerektiren yemekler isletmeler igin problem teskil etmektedir. Ornegin,
Katihme1-9 “...sevketi bostani hazirlamasit ¢ok zordur. Bildigin dikeni aliyorsun
soyuyorsun. Ikiye béliiyorsun icindekini havu¢ gibi soyuyorsun. Hem zaman hem

emek istiyor bu yiizden de ¢ok zorlaniyoruz...” goriisiinii bildirmigtir.

Tirk mutfak kiiltiiriinde kolay kolay karsilasilmayan yoresel {iriinlerin
pazarlamas1 konusunda farkli zorluklarla karsilasilmaktadir. Datca yoresel
yemeklerinin arasinda yer alan “Garaville” yemegi salyangozdan yapilan bir yemek

olmasi sebebiyle ana malzemeden dolay1 pazarlama sikintisi da yaratmaktadir.

Salyangoz yemegi Tiirk Mutfaginda bulunmayan fakat Datca yoresel
yemeklerinde bulunan bir yemek c¢esididir. Katilimeilar salyangoz yemeginin
isletmede satilmasi karsisinda, mevcut diger miisteriler tarafindan da kayip
yasanacagini ifade etmislerdir. Bu katilimcilar salyangoz yemegi icin Islamiyet’te
yenmesi yasak olan hayvanlar kategorisinde oldugundan dolay1 yoresel yemek olarak

pazarlanmasinin isletmeye olumsuz etki yaratacagi diisiincesindedir.

Bu sikintilar konusunda Katihme1-9 “...Garavilleyi yaptiktan sonra mentine
koysan vyerli turiste anlatmasi ¢ok zor bu tarz yemekleri. Mesela salyangoza bizim
dinimizde kansiz hayvan oldugu icin giinah olarak bakarlar. O yiizden bu tarz
tirtinleri duyurmamak lazim. Bu tiriinii sattigimiz duyulursa tepki ¢ekeriz o yiizden bu

yoresel yemegi yapmak ve satmak ¢ok zordur...” seklindeki goriis bildirmistir.
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Aragtirmada  katilimcilarin =~ %45°i  (n:9) ise  yoresel yemeklerin
hazirlanmasinda ve sunumunda herhangi bir zorlukla karsilasmadigini ifade etmistir.
Yoresel yemeklerin sunumunda zorluk yasamama sebebinin ise, aile isletmesi
olmalar1 ve isletmede ailecek calismalar1 oldugunu belirtmislerdir. Ornek olarak
Katihmai-2, Katimei-8 ve Katithimer-11  “...yok burast benim zaten malzemeyi de
ben topluyorum, yemekleri de ben yapryorum. Ben veriyorum miisterilere. Aile

isletmesi oldugu i¢in zorlukta yok...” seklinde yorum yapmiglardir.

Arastirmada gorildiigi gibi katilimcilarin  sorun olarak bildirdikleri
problemlerin basinda Kalifiye servis elemani bulamamalar1 gelmektedir. Datga
yarimadasinin ortak sorunu olan kalifiye servis elemani sorunu beraberinde
isletmelerin yiiksek sezonda Kkalitelerini diistirmelerine, miisteriye hizli cevap
verememelerine ve bunlara bagh olarak miisterilerinin ziyaret sikliginin diismesine
neden olmaktadir. Katilimcilarin en ¢ok sorun yasadigi ikinci konu olan
mevsimsellik sorunu, isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklerin kullanimini
etkilemektedir. Ayrica dondurarak iiriin satmak yerine mevsiminde satilmasinin hem
isletme hem lezzet agisindan daha 6nemli oldugu arastirmadan elde edilen 6nemli

sonuclar arasindadir.

4.3. Yoresel Yemek Kiiltiiriiniin Turistik Uriin Olarak Kullaniminin

Gelistirilmesine Yonelik Bulgular

Aragtirma ile ilgili katilimcilara yoneltilen “Sizce yoresel yemeklerin turizm
kapsaminda beldeye, isletmenize ve yoresel yemek Kkiiltiiriine katkilar1 var
mudir?” Sorusuna katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu (n: 19) “evet” seklinde yanit
verirken sadece 1 katilimcr yoresel yemeklerin turizm kapsaminda herhangi bir

katkisinin olmadigini bildirmistir.

Arastirmada yoresel yemeklerin beldeye, isletmeye ve yoresel yemek
kiiltiiriine bir arada katkist oldugunu belirten katilimcilar, yoresel yemekler sayesinde
Datga’nin tanittiminm yapildigii belirtmektedir. Ornegin; Katihmei-6 ... Yoresel
vemeklerin bir¢ok faydast var. Hem isletmemize hem de Dat¢a’nin taminmirligina
etkisi fazladwr. O ona soyliiyor Datca’da su yemegi yedim diye. Boylelikle hem Datga

hem de yoresel yemekler tanitilmis oluyor...” seklinde ifade etmistir.

Ayrica yoresel yemeklerin katkisinin beldeye, isletmeye ve yoresel yemek
kiltliriine de katkisinin bulundugunu ancak bunun tanitima bagli oldugunu savunan

katilimcilar da bulunmaktadir. Ornegin; Katthmer-3 “...Yéresel yemeklerin katkist
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olabilmesi i¢in bu yemeklerin bilinmesi gerekir. Su sekilde eger siz Dat¢a nin
vemeklerini tanitirsaniz hem isletmelere hem Datca’ya hem de yemek kiiltiiriine

faydasi olacaktir...” seklinde goriis bildirmistir.

Arastirmada yoresel yemeklerin katkisinin oldugunu diisiinen 16 katilimcinin
% 25’1 (n:5) katkinin sadece isletmeye degil, isletme ile birlikte beldeye de katkisinin
oldugunu diistinmektedir. Buna iliskin, Katilimei-5 yoresel yemeklerin igletmeye ve
beldeye olan katkilarin1 “...ydresel yemeklerin faydasina gelecek olursak, koylii
bundan kazan¢ sagliyor, bir de ekmeden dogal olarak zahmet vermeden kazang

saglyor...” seklinde belirtmistir.

Ayni sekilde isletme ve beldeye katkisinin oldugunu savunan ancak isletme
lizerine olan katkilarina vurgu yapan Katihmei-14 “...yoresel yemeklerin isletmeye
katkis1 biiyiik. Mesela yolda bir sey yemedik sirf burada yiyecegiz diyen ¢oktur. Yat
miisterileri ozellikle tencere tencere alip gotiiriirler buradan. Sarma ve kabak ¢icegi
dolmasini paket yapip gotiiriirler. Bu da bizim devamliligimizi arttiriyor...”" seklinde
ifade etmistir. Buradan hareketle yoresel yemeklerin yore ekonomisine katkisi

oldugu agiktir.

Arastirmaya yonelik yoresel yemeklerin kendi agisindan katkisi olmadigini
bildiren Katihmei1-4 “...bu katki aslinda bizimle ilgili degil. Ben sulu yemek vs.

yapmadigim i¢in benim disimda olan katkidir...” seklinde gorislerini dile getirmistir.

Aragtirmaya katilan katilimeilarin genel goriislerine gore, gelen misafirlerin o
yoreye ait yemekleri talep etmesinden kaynaklanan arz potansiyelinin isletmeye
ekonomik acidan katki sagladigi soylenebilir. Ayrica yoredeki yerel halkin da
bundan gelir kaynagi sagladigi, bunun da yine yorenin kalkinmasinda biiyiik katkis1

oldugu goriilmektedir.
4.4. Yoresel Yemeklerin Tamitimina iliskin Bulgular

Katilimeilara yoneltilen “Turizm faaliyetleri kapsaminda yoresel yemek
kiiltiiriiniin  tamitilmasmna iliskin beldede neler yapilabilir?” sorusuna
katilimcilarin biiyiik bir cogunlugu yorede gerekli tamitim, reklam pazarlama ile
birlikte festivaller ve turizm faaliyetleri ile yoresel yemekleri, ulusal ve uluslararasi

alanda tanitilmasi gerektigini belirtmislerdir.

Arastirmada turizm faaliyetleri kapsaminda yoresel yemek kiiltiiriinlin

tanmitilmasma iligkin belde de yapilmasi gerekenleri aktaran katilimcilardan
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Katihme1-3 “...yéresel yemegi turistik iiriin olarak tanitmak icin o yemegi tatmast
gerekir. Siz o yemegi tattirmadan bilinirligini saglayamazsiniz. Ne kadar reklam da
vapilsa zor...” seklinde goriisiinii bildirip Datca yoresel yemeklerin ancak yoreye
gelen yerli ve yabanci turistlere tattirilarak tanitilabilecegini savunmustur. Katilimei-
4 ise “...yerli halk yoresel yemekleri yaparak festival veya toplantilarda yaptig
yoresel iiriinleri satabilir. Ayrica burada belli bélgelere kiiciik barakalar yapip yore
halkt kendi yaptigi yemekleri satabilir...” seklindeki goriisiinii yoresel yemeklerin

ancak yore halkinin ¢abasi ile gerceklesebilecegini vurgulamistir.

Yoresel yemek kiltliriiniin tanitilmast ve gelistirilmesi hususunda egitim
kurumu c¢alisanlarinin da ¢aba sarf etmesi gerektigini savunan Katihmei-5 ise  “
Burada c¢alisan ogretmenlerin, ogreticilerin, ascilik ogretmenlerinin ¢ikip koydeki
teyzelerle, amcalarla konugsmasi gerekiyor. Esas bilgi koylerde. Bunun iizerine diinya

mutfagina uyarlamakta ogretim gorevlilerin elinde...” seklinde goriis bildirmislerdir.

Bununla birlikte gerekli tanitimlarin yerel yonetimler tarafindan yapilmasi
gerektigini savunan Katihmei-6 ise “... Keske belediye ot festivali gibi bir festival
vapsa da biz de gereken destegi versek. Ayrica Dat¢a’min as¢ilart birlesip fuarlara
katilabilir, yoresel yemek yarismast diizenlenebilir...” seklindeki goriisiine

“festivaller, yarismalar veya etkinler ile bunun miimkiin olabilecegini” eklemistir.

Genellikle yiyecek ve igeceklerin festivallerde tanitimi daha etkili ve kalici
olmaktadir. Ozellikle iilkemizde yiyecekler igin hazirlanmis festivaller
yapilmaktadir. Bu festivallere her yil katilim ve ilgi olduk¢a yogundur. Bu
festivallere O6rnek olarak; Kapadokya Geleneksel Yemek Festivali ve Yarigmalari,
Gaziantep Sirehan Yiyecek ve Icecek Festivali, Ordu Uluslararas1 Altin Findik
Kiiltir-Sanat ve Doga Festivali, Mugla Hermias Deniz Senligi ve Balik¢ilik
Festivali, Adana Karpuz Festivali, Afyonkarahisar Flamingo ve Yumurta Festivali,
Giimiishane Kusburnu ve Pestil Festivalleridir. Bu tiir etkinlikler o sehirde tanitilan

yiyecegin marka farkindalig1 yaratma da etkili olmasini saglamaktadir.

Katilimcilarin goriislerine gore turizm faaliyetleri kapsaminda yoresel yemek
kiiltiriiniin tanitilmasina iliskin belde de yapilmasi gerekenlerin basinda festivallerin
yapilmasi gerektigini ve bu festivallerde yerel yonetimlerin roliiniin biiyiik oldugu,
ayrica egitim kurumlarinin yoreyi tanitmak amacli 6grencileri bilgilendirmesi ve

bununla birlikte yore halkinin da yoresel yemekleri yapip satabilmesi gerektigini
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savunmuslardir. Boylece yorenin daha fazla taninmasi ve buna paralel olarak

kalkinmasinin da gergeklesebilecegi diisiiniilmektedir.

Arastirma kapsaminda katilimcilara yoneltilen “Isletmenizde yoresel
yemeklerin tamtimina iliskin calismalar var mdir?” sorusuna katilimcilarin
%60’1 (n:11) web sitesi veya sosyal medyadaki paylasimlari haricinde herhangi bir
taniim ¢aligmasinda bulunmadiklarini, %40°1 (n:8) ise sosyal medya tanitimlari ile
birlikte televizyonda yayinlanan yemek programlar1 ve sektorel dergilere reklam

verdiklerini bildirmislerdir.

Reklam calismalarinin televizyon reklamlar1 da dahil, isletmelerine herhangi
bir katkisi olmadigint diisiinen Katihmei-11 “...hi¢ bir sey yapmaya gerek yok.
Simdi artik akilli telefonlar var bir yere reklam vererek is yapamiyorsun. Mesela
gecen yul bir televizyon kanalindan geldiler 3 bin lira para verdik. Hi¢bir faydasi
olmadi. Yani biz sizi televizyonda gordiik deyip gelen bir kisi olmadi. Simdi artik
sizin sosyal medyadaki puanminiza bakiyorlar. Acryor telefonu neresi burada en
yiiksek ona bakiyor oyle geliyor. Artik yazili reklam bitti. Bir de bizim miisterimiz
bizim reklamimizi zaten yapiyor...” gorisiinii bildirerek agizdan agza yapilan
reklamin daha etkili oldugunu, gelen miisterilerin begendikleri isletmelerle ilgili

reklamlari kendilerinin yaptigini belirtmistir.

Katilimeilarin  bazilar1 ise reklamin isletmelerin devamliligt ve karlilig
acisindan zorunluluk oldugu, reklam faaliyetlerinde bulunulmadig: siirece basariya

ulagilamayacagini ifade etmislerdir.

Ornegin, Katihma1-16 “...reklam sart. Siz istediginiz kadar iyi yemek yapin,
altin kdasede de sunsamiz reklam yapmadiginiz siirece herhangi bir basariya
ulasamazsiniz. Ne kadar reklam yaparsaniz o kadar yiikselir ve hem Dat¢a’nin hem
de isletmenin tammirhigint arttirrsimz...” gorisiyle, reklam vermenin gereksiz

oldugunu savunan isletmelerle farkli diisiindiigiinti belirtmistir.

Sosyal medya reklamlarmin isletmelerine katkisi oldugunu savunan
Katihmer-1 “Calisan bir facebook sayfamiz var zaman zaman hem kendi
reklamimizi hem Dat¢a’nin reklamini yapiyoruz. Gegen sene nerden baksaniz
facebook sayfasindan en az 70 80 masa geldi...” yorumunu yaparak isletmesinin

reklam sayesinde gelirlerinin arttigini belirtmistir.

Uluslararas1 reklam ¢alismasi yaptiklarini belirten Katithmeil-7  “...Sosyal

medyada ve web sitemizde uluslararas: bazda tamitim c¢alismalart yapiyoruz.
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Uluslararasi dergilerde yoresel iiriinler adina da reklam veriyoruz...” goriislinii

bildirmislerdir.

Akman, M. (1998: 118)’in yaptig1 calismada Tiirk mutfagina ait herhangi bir
yiyecek-icecegi tiikketen yabanci turistlerin Tirkiye’ye gelmeden 6nce Tiirk mutfag:
hakkinda bilgi aldiklar1 belirlenmistir. Yapilacak olan tanitim ¢alismalariyla 6rnegin;
tiim yoresel yemeklerin videolar: ¢ekilip bunlar1 sosyal medya araglari ile ulusal ve
uluslar aras1 medyaya bu araglar1 kullanarak hem Datca hem de yodresel yemekler

tanitilarak turizm sezonunun daha uzun aylara yayilabilecegi goriilmektedir.

Ayrica Yenen S. (2008)’e gore; Tiirkiye'nin turizmde elde ettigi basariyi
kalic1 kilabilmesi i¢in elindeki genis {iriin yelpazesini iyi degerlendirmesi, 6zellikle
Anadolu kiiltiiriinii 6ne ¢ikaran tanitim ¢alismalarina agirlik vermesi gerekmektedir.
Bu tanitim faaliyetleri arasinda yoresel yemeklerin sosyal medya araciligiyla
tanittminin yapilmasi ¢alismalardan sadece biridir. Diinyadaki tilkeler bazinda turizm
destinasyonlarina bakildiginda, turistik {irlin olarak mutfaklarin1 6ne ¢ikardiklari
goriilmektedir. Italya’nin pizzay1 turistik iiriin olarak kullanmas1 verilecek
orneklerden sadece birisidir. Yoresel Tiirk mutfaklarinin tanitilmas: dogal olarak
yoresel yemeklerinde tanitilmasini saglayacagindan, oncelikli olarak restoranlarin
bireysel reklamlarina 6nem vermeleri bunu yerel yonetimlerin takip etmesi

gerekmektedir.

Kiiresellesmenin ve teknolojinin getirdigi gelismelerle birlikte isletmelerin
reklam ¢aligmalarini basili reklamdan, internet reklamlarina gegtikleri goriilmektedir.
Agizdan agza yapilan reklamlarin isletmeye daha fazla fayda sagladigi katilimeilar

tarafindan belirtilmektedir.

Isletmelerin yoresel yemeklerin tamitim faaliyetlerine yonelerek elde
edecekleri olumlu imaj, giiniimiizde isletmelerin ¢ogu tarafindan onemli bir reklam
araci olarak goriilmektedir. Yapilan reklam, isletmelerin satiglarini arttirabilecek ve
isletmeler ekonomik kazanglar elde edebilecektir. Ayrica bu faaliyetler iilkenin
turistik  kaynaklarmin korumasimi saglayabileceginden {ilkenin olumlu 1imaj

kazanarak uluslararast alanda rekabet avantaji saglayabilmesini olanakl

kilabilecektir.

Aslan, Giineren ve Coban (2014)’e gore bir destinasyon bir ¢ok c¢ekicilik
unsurunu biinyesinde barindirmakta ancak bunlardan bir veya birkaci ile 6n plana

cikabilmektedir. Yapilan bu calismada yoresel yemekler turistik bir ¢ekicilik
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olmasma ragmen, Datca’nin dogal giizelliklerine goére geri planda kaldig
goriilmektedir. Oysaki insanlar1 seyahat etmeye yonlendiren nedenler arasinda bolge
mutfaklart da yer almakta, insanlar bir bolgenin yemeklerini tadabilmek igin

kilometrelerce yol gidebilmektedir (Denizer, 2014).

Bir¢ok destinasyon agisindan yoresel yiyecekler, hem turisti bolgeye ¢ekmek
hem turistlerin tatilden elde ettigi tatminin artmasini saglamak hem de o
destinasyondaki isletmelerin turistlerden elde ettikleri gelirlerinin artmasini saglamak
acisindan Onemli bir unsurdur (Bekar, Kili¢ ve Sahin, 2011: 521). Yoresel
yemeklerin tanitiminin yapilmasinin bolge tanitimi i¢in faydali olabilecegini diisiinen
katilimcilar, tamitim amaciyla ilk adim olarak yerel yemek festivallerinin
diizenlenebilecegini, bu sayede Oncelikle isletme sahipleri ve yerli halk i¢in bir
farkindalik yaratilabilecegini belirtmislerdir. Dolayisiyla turistlere yoresel kiiltiiriin

tanitiminin daha kolay ve etkili olacagini diisiinmektedirler.
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BESINCI BOLUM
SONUC VE ONERILER

Bu calismanin amaci Dat¢a’da bulunan restoranlarin ydresel yemekleri
turistik triin olarak kullamim diizeylerini ortaya koyabilmek ve yiyecek icecek
isletmeleri agisindan farkindalik yaratmaktir. Calismanin evreni, turizmin Onemli
destinasyonlar1 arasinda olan Mugla ilinin Datca ilgesindeki yoresel yemek sunan
157 yiyecek igecek isletmesidir. Arastirmanin 6rneklemi ise bu isletmeler arasindan

secilen 20 yoresel yemek sunan yiyecek igecek isletmesidir.

Arastirma goriisme yontemi ile gergeklestirilmistir. Gorlismelerde yari
yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Arastirmada restoranlarda turistik iiriin
olarak yoresel yemeklerin kullanimi incelendiginden dolay1 dncelikle yoreye 6zgii
yemeklerin belirlenmesi zorunlulugu ortaya ¢ikmistir. Dolayisiyla oncelikle yore
halkindan 5 (bes) kisi ile goriisme yapilmis, yoreye 6zgli yemeklerin neler oldugu,
malzemeleri ve yapim asamalar1 kaydedilmistir. Daha sonra arastirma kapsamina
alinan restoranlarda isletme sahibi veya yoneticileri ile yoresel yemeklerin turistik

tiriin olarak kullanimi arastirilmistir.

Arastirma kapsamina alinan restoranlarda katilimeilarin %80’1 isletme sahibi,
%20’s1 ise isletme yoneticisidir. Katilimcilarin  demografik — 6zelliklerine
bakildiginda; %65’inin  erkek; egitim durumlarma gore ise; %35’inin
ilkokul/ortaokul mezunu, %40’inin lise ve dengi okul mezunu ve %25’inin ise
yiiksek ogretim mezunu oldugu goriilmektedir. Isletmelerin faaliyet siirelerine
bakildiginda; 11 isletmenin 16 yil ve iizerinde hizmet verdigi, 5 isletmenin 1-5 yil
arasi faaliyet gosterdigi, 3 isletmenin 11-15 y1l aras1 ve yalnizca 1 isletmenin 6-10 yil

arasi faaliyet gosterdigi belirlenmistir.

Goriismelerden elde edilen verilerden yola ¢ikilarak Datga ilgesinde 83 gesit

yoresel yemek bulunmaktadir. Bu yemekler su sekilde gruplandirilmistir;
e Yoresel corbalar (6 gesit),
e Yoresel deniz tiriinii yemekleri (14 gesit),
e Yoresel et yemekleri (4 ¢esit),
e Yoresel sebze yemekleri (24 ¢esit),

e Yoresel salatalar ve mezeler (18 ¢esit),
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e Yoresel hamur isi ve tatlilar (16 gesit),
e Yoresel diger yemekler (1 gesit).

Elde edilen sonuglara gore yoresel deniz iirlinli yemeklerini sunan
isletmelerin kiyr seridinde oldugu tespit edilmistir. Bu isletmelerin tiimiiniin
meniilerinde levrek ve gupra balig1 yoresel deniz {iriinii yemegi olarak sunulmaktadir.
Yoresel corbalar, agirlikli olarak esnaf lokantalarinda sunulmakla birlikte farkli
giinlerde farkli ¢corbalar sunulmaktadir. Et-balik restoranlari ile balik restoranlarinda
da sadece balik ¢orbasi bulunmaktadir. Yoresel deniz tiriinii yemeklerinden karavide
haslamasi, bedel sote ve deniz salyangozu haslamasi bu isletmeler yaz aylarinda
sadece 1 ay servis sunmaktadirlar. Kabuklu yoresel deniz iriinii yemeklerinin yapim
ve sunum asamasi zor oldugundan dolayr isletmeler tarafindan tercih

edilmemektedir.

Arastirmada yer alan yoresel et yemeklerinden soganli et, sevketi bostan (etli
konger) yemegi ve bademli tavuk yemegi restoranlarin yaklagik yarisinda
bulunmaktadir. Yoresel et yemeklerinden bademli kofte ise daha az tercih

edilmektedir.

Datca’da restoranlarda yoresel yemeklerden en fazla tercih edilen yoresel
sebze yemekleridir. Buna goére arastirmaya katilan isletmelerin ¢ogunlugunun
mentisiinde yoresel sebze yemeklerinden yogurtlama, kabak ¢igegi dolmasi, deniz
otu haslamasi, arapsagt kavurmasi ve sirken kavurmasi bulundurmaktadir.
Mordiimiik otu tadmin keskin oldugundan dolayr mordiimiiklii lahana sarmasi
isletmeler tarafindan tercih edilmemektedir. Datca ismi ile O6zdeslesen yoresel
yemeklerden biri kabak ¢igegi dolmasidir. Kabak c¢icegi dolmasi, yerel halk

tarafindan restoranlarda satilmak iizere yaz mevsimi boyunca yapilmaktadir.

Arastirmaya katilan isletmelerin ¢ogunlugu yogurtlu semizotu salatasi,
semizotu salatasi, dallama, turp otu salatasi, hindiba salatas1 ve karaturp otu salatasi,
geneviz salatasi, taze boriilce salatast ve deniz boriilcesini  meniisiinde

bulundurmaktadir.

Datga, yagislarin yogun olarak yasandigi ve dort mevsim riizgarin da
goriilebildigi farkli iklim Ozelliklerine sahiptir. Bu o6zelligi bitki gesitliligini de
beraberinde getirmektedir. Ayrica, hem yore halki hem de yoresel yemek sunan
isletmelerin olduk¢a yogun bir sekilde kullandig: farkl tiirlerde yetisen bir¢ok yabani

otu biinyesinde barindirmaktadir. Arastirmaya konu olan yoresel yemeklerin
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bircogunda yabani otlar gerek ana malzeme gerekse ara malzeme olarak da

kullanilmaktadir.

Datca’daki restoranlarin meniilerinde agirlikli olarak yoresel salatalar ve
mezeler bulunmaktadir. Semizotu salatasi, yogurtlu semizotu salatasi, taze boriilce
salatasi, karaturp (esek) otu salatasi, hindiba (radika) salatasi, turp otu salatasi,
dallama (papatya sapi1), geneviz salatasi, deniz boriilcesi, bademli tarator, bademli
kabak ve cagla badem salatas1 restoranlarda en fazla sunulan salata ve meze
cesitleridir. Feslegen salatasi, sevketi bostan salatasi, kisyak salatasi, menevis filizi
salatasi, asma filizi salatast ve bademli narpiz salatasi isletmelerin ¢ogunda

sunulmamaktadir.

Datca’da yoresel hamur isleri ve tatlilar restoranlarda sunulan énemli {irtinler
arasindadir. Datca ile 6zdeslesen bir baska yiyecek ise damat tathisidir. Aslinda
damat tatlis1 Mugla ilinin bagka ilgelerinde “Sarayli” olarak bilinmektedir. Sarayli
tatlisindan farkli olarak damat tatlisinda ceviz yerine badem kullanilmaktadir. Bazi
isletmeler damat tatlisinin {izerine kaymak koymakta, bazi igletmeler ise kaymagi
yoresel iirlin olarak kabul etmediginden dolay1 kullanmamaktadirlar. Susam tatlisi,
bademli incir dolmasi, nisan helvasi ve peliza gibi yoresel tatlilarin genellikle diigiin

merasimlerinde sunuldugu dikkat cekmektedir.

Datc¢a’nin turizm sezonu yaz oldugundan dolay: sahil seridinde bulunmayan
isletmeler kis boyu kapatmaktadir. Y1l boyu agik olan isletmeler yoresel yemeklerde
kullanilan otlar1 yetistigi mevsimde sunmaktadir. Mevsiminde sunmayan isletmeler

ise derin dondurucu yardimiyla saklamakta ve yil boyu servis etmektedir.

Datga ilgesi yogun olarak yerli turistler tarafindan tercih edilmektedir.
Dolayisiyla yoresel yemekleri oncelikle yerli turistler, daha az oranda yabanci
turistler tercih etmektedir. Yerli turistler 6zellikle bademin kullanildigi yoresel
yemekleri tercih etmektedirler. Bunun sebebi olarak Datga bademinin bilinirliginin

yiiksek olmas1 ve yoresel yemeklerde fakli kullanim sekilleridir.

Deniz ulasimi ile gelen turistlerin yoresel yemekleri tercih ettigi
goriilmektedir. Bunun sebebi olarak yoresel yemek sunan isletmelerin Datca
limanina yakin olmalar1 gosterilebilir. Yabanci turistler 6zellikle kabuklu deniz
iriinii yemeklerini ve garaville yemegini tercih etmektedirler. Yabanci turistlerin
diger yoresel yemekleri tercih etmemesi, yemeklerin icerigini bilmemesinden

kaynaklanmaktadir.
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Arastirmanin sonuglarina gore yoreye gelen yerli ve yabanci turistlerin biiyiik
cogunlugunun yoredeki yoresel yemekleri merak etmesinden dolayi tercih ettigi
belirlenmistir. Yerli ve yabanci turistler tercih sebebindeki bir diger 6nemli faktor ise
yoresel yemeklerin ilgi ¢ekici ve sira dis1 olmasidir. Bununla birlikte yoresel
yemeklerin fiyatinin uygun olmasi yoresel yemeklerin lezzeti ve saglikli olmasi,
ulagilmaz olmasi, yoresel ara malzeme olmasi ve heyecan deneyimi de turistlerin

tercih etme sebepleridir.

Calismaya gore Datca ilgesinde yoresel yemek sunan isletmelerin yaklasik
yarist klasik tarzda sunum yapmaktadir. Klasik-alisilagelmis sunum sekli, yiiksek
sezonda isletmelerin servis hizini arttirmakta ve bunun hizmet kalitesine etkisi
oldugu diislintilmektedir. Azinlikta olan yoresel tarzda sunum yapan isletmelerin bu
tarz sunumun yoresel yemek kiiltliriiniin  siirdiiriilebilirligini  saglayacagini

savunmaktadir.

Arastirma  kapsamima  alinan  restoranlarda  yoresel = yemeklerin
hazirlanmasinda ve sunumunda karsilasilan zorluklar; servis personeli sikintisi,
yoresel yemeklerin ana malzemesini bulmada zorluk, kalifiye mutfak personelinin
bulunamamasi, yoresel yemeklere harcanan emegin ¢ok fazla olmasi, satilan yoresel
iriinlerin kalitesinin diisiik olmasi, ydresel iiriinlerin yetistigi donemin sinirlt olmast,
yoresel yemeklerin yapiminin uzun zaman almasi, yoresel yemeklerin ana
malzemelerinin pahali olmasi, yoresel yemekleri pazarlama zorlugu ve yoresel

yemeklerin ayni giinde tiiketilmesi zorunlulugudur.

Yoresel yemeklerin bilinirligi arttikga hem yo6re halki hem de igletmelerin
gelirleri artmaktadir. Bu da yerel kalkinmay1 ve yoresel yemeklerin turistik {iriin
olarak kullanilmasini saglamaktadir. Siirdiiriilebilir ekonomi gelisimi i¢in yerel
kalkinma biiyilk 6nem arz etmektedir. Yoresel yemeklerin turistik iiriin olarak
kullanilmasi yerel kalkinmayi olumlu yonde etkilemektedir. Bu nedenle yoresel

yemeklerin bolgedeki restoranlarda artmasi dnemli bir konudur.

Yoreyi ziyaret eden yabanci turistler tarafindan ilgi ¢cekecek lezzetlere sahip
olan ve yorede turistik iiriin olarak da kullanilabilecek salyangoz yemegi, yerel halk
tarafindan “Garaville Yemegi” olarak bilinmekte ancak yerli turistler tarafindan
tercih edilmemektedir. Ancak bu yemegin yorede tamitiminin yapilarak yabanci

turistlerin daha fazla ilgisini ¢ekmek ve ayni zamanda yerli turistlerinde bu yoresel
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yemek hakkinda farkindaligini olusturmak yore adina alternatif bir turizm {iriini

olusturulmasi konusunda faydali olacaktir.

Yoresel yemeklerin turistik {iriin olarak kullanilmasinin tiim isletmelere kar
ve tanitim amagh faydalar1 bulunmaktadir. Bununla birlikte igletmelerin devamlilig
ve karliliginin olmasiyla beraber hem yerel kalkinmaya hem de yoresel mutfak
kiiltiirtine olumlu etkileri bulunmaktadir. Faaliyet siireleri 11 yildan fazla olan
isletmelerin tanitim faaliyetlerinde bulunmadiklar1 ve reklam giderlerinin gereksiz
oldugu kanisinda olduklar1 saptanmistir. Reklam yapan katilimcilarin ise basili
reklamdan ziyade sosyal medya reklamlarina yoneldikleri goriilmiistiir. Dat¢a yoresel
yemeklerinin tanitiminda, ilgede daha 6nce yapilan yoresel iiriin festivallerinin tekrar
yapilmasi hem Dat¢a’nin hem de yoresel yemeklerin tanitilmasinda faydali olacagi

diistiniilmektedir.

Tek tip turistik tiiketimin hakim oldugu kiiresellesme egiliminin aksine
beraberinde getirdigi yerellesmeyle beraber yoresel mutfaga sahip c¢ikilmalidir
(Erdek, 2011: 94). Bununla beraber yoresel yemeklerin kiiresel anlamda tanitilmasi
icin yerel yonetimlerle beraber isletmelerinde tanitim faaliyetlerinde bulunmasi

gerekmektedir.

Yoresel yemek kiiltiiriiniin gelismesi i¢in, gelen turistlerin goriislerini alarak
giincellenen yoresel yemeklerin farkli lezzetler olusturmasi ve bu lezzetlerin farkli
illerdeki festivallere katilarak tanmitilmasi fayda saglayabilir. Datca yoresel
yemeklerinin farkl illerdeki restoranlarla paylasilarak 6zel meniiler olusturulmas: da

hem ydresel yemeklerin hem de Datca’nin tanitimina faydasi olacaktir.

Bu c¢alismada Datca ilgesinde yoresel yemeklerin kullanim alanlarinin sinirh
oldugu dikkat cekmistir. Ayrica isletmelerin yoresel yemeklerin sunumunda ve

tanitiminda yetersiz kaldig1 sdylenebilir.
Arastirmada elde edilen sonuglar dogrultusunda su 6neriler getirilebilir:

e Yoreye ait yoresel yemeklerin envanterinin ¢ikarilmasi ve bunun

yazili hale getirilmesi yore agisindan faydali olacagi diigiiniilmektedir.

e Yoresel yemekler ile ilgili oncelikle egitim ve dgretim kurumlarinda
calisanlarin konu hakkinda egitim almasi ve yerel halka da ayrica
seminer vermesi, yore halkinin yoresel yemekler hakkinda

bilinglendirilmesi faydali olacaktir.
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e Universitelerde yoresel yemeklerin arastirilmas: hususunda arastirma

merkezleri kurulmasi bu alana katki saglayacaktir.

e Yorede sivil toplum kuruluglarmin gerekli etkinlikler ve festivaller
diizenleyerek yore halkini ve esnafin1 yoresel yemekleri tanitmaya

tesvik etmesi gerekmektedir.

e Yore halki yoresel yemek iiretimine tesvik edilerek hem yorenin
ekonomisine hem de isttihdamina katki saglamaya tesvik edilmesi

gerekmektedir.

e Yorede faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmeleri ydresel
yemeklerin tanitimina iligkin faaliyetlere daha fazla yer vermesi
onerilmektedir. Ornegin buna iliskin sosyal medya araglari, gorsel ve
yazili basin araglart daha etkili kullanilabilir. Ayrica cesitli
kooperatifler veya dernekler araciligi ile ulusal ve uluslar arasi

platformlarda planl bir sekilde tanitiminin yapilmasi saglanabilir.

e Kiiltiir turizm il ve ilge miidiirliiklerinin, belediyelerin internet
sitelerinde yorenin sahip oldugu yiyecek igecek potansiyeli ile ilgili
farklh dillerde bilgiler verilmesi bdlgeyi ziyaret edecek turistler i¢in

yararl olabilir.

e Benzer sekilde bu konuda yapilacak diger akademik galigmalarda
turist profillerinin belirlenmesi, turistlerin beklentilerinin bilinmesi de
yorenin yemekleri revize edilerek hedef kitleye pazarlanmasina da

katki saglayacaktir.

o Otellerin yiyecek-igecek boliimlerinde yoresel mutfaklar i¢in ayri bir
boliim olusturularak yoresel yemekleri aslina uygun sekilde sunulmasi

saglanabilir.

e Yoresel yemeklerin turistik {iriin olarak kullanilmasini saglamak
amaciyla yurt diginda Tiirkiye’yi temsil eden gorevlilere Tiirk mutfak
kiiltiri  hakkinda uygulamali egitim verilerek yurt disinda

tanitilmasina katki saglanabilir.

Bununla birlikte restoranlarin meniilerinde yer alan iiriinlerin igerigi ile ilgili
ayrintinin yabanci dilde de belirtilmesi yabanci turistlerin yoresel yemege olan

talebini arttiracaktir. Ayrica yapilacak olan diger calismalara 1s1k tutmasi agisindan
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yoresel yemeklerin yerli ve yabanci turistler tarafindan tercih edilme durumu, yoresel
yemeklerin destinasyonlarda c¢ekicilik unsuru olarak kullanilmas1 ve ydresel

yemeklerin pazarlanmasina iligkin ¢aligmalarinda yapilmasi 6nerilmektedir.
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Ek—1: Datca Yoresel Yemekleri
Datca Yoresel Mutfagindaki Corbalar

Hava Corbas1 (Miirdiimiik) (4 Kisilik)

Resim 1: Hava Corbasi

Malzemeler:
e 2 Su Bardagi Miirdiimiik
e | Kahve Fincani Zeytinyagi
e 1 Adet Orta Boy Sogan
e 1 Tutam Tuz
Yapihisi:

Miirdiimiikler 5 su bardagi su ile haslanir. Ince dogranmis sogani yagda
pembelesinceye kadar kavurup, miirdiimiikleri ilave edip, tuz eklenir. Malzemelerin

hepsini birlikte 10 dakika kaynatilip, servis yapilir.

Kiriklhh Tarhana Corbasi(4 kisilik)

Resim 2: Kirikhh Tarhana
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Malzemeler:
¢ 3 Yemek Kasig1 Toz Tarhana
e 2 Corba Kasig1 Tereyagi
e 1 Corba Kasig1 Salca
e 1 Adet Kuru Yufka
Yapihisi:

Ik olarak bir corba kasif1 tereyag: tencerede eritilir. Ardindan bir gorba
kasig1 salga tencereye ilave edip kavrulur. Bes su bardagi suyu tencereye doktiikten
sonra, baska bir kapta bir su bardagi suyun i¢inde toz tarhana eritilir ve tencereye
ilave edilip 15-20 dakika pisirilir. Kuru yufka avug igiyle kiriklanir ve yeni bir
tavada, bir corba kasigi tereyag: ile kizdirip, yufkalar kavrulur. Servis tabagina

aldigimiz tarhananin iizerine kavurdugunuz yufkalar ilave edilip, servis yapilir.

Un Corbasi (4 Kisilik)

Resim 3: Un Corbasi
Malzemeler:

o 8 Bardak Su

. 4 Corba Kasig1 Un

. 2 Corba Kasig1 Sivi1 Yag

. 2 dis sarimsak
U 1 Corba Kasig1 Tereyagi
o Karabiber

) Tuz
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Sosu i¢in Malzemeler:

. 1 Tath Kasig1 Tereyagi

. 1 Tath Kas181 Pul Biber
. 1 Tath Kas181 Nane
Yapihs:

Tereyag1 ve s1vi1 yag tencereye koyularak eritilir. I¢ine dort yemek kasig1 un
ilave edilip kokusu ¢ikana kadar kavrulur. Kavrulan unun {izerine topaklanmasini
onlemek icin sekiz bardak soguk su dokiiliip, c¢irpici ile hizli hizli karigtirilir.
Kaynamaya baglayinca ezilen sarimsaklar ve baharatlar ilave edilir. Bir iki dakika
kaynatilip ocagin alt1 kapatilir. Tereyag: kiiciik bir sos tavasinda eritilir ve {izerine
pul biber ve nane eklenip, biraz kizdirilir. Hazirlanan sarimsakli un ¢orbasi servis

kasesine alinir. Uzerine tereyagli sos gezdirilip, servise sunulur.

Eriste Corbasi (4 Kisilik)

Resim 4: Eriste Corbasi
Malzemeler

e 1 Adet Sogan

1 Yemek Kasig1 Un

e | Cay Bardag Eriste
e 1LitreSu

¢ 1 Yemek Kagig1 Sal¢ca
e | Tath Kasig1 Nane

e 1 Adet Limon
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e | Kahve Fincani Zeytinyagi
o Tuz
Yapihs::

Soganlar kiip seklinde dogranir. Bir kahve fincani zeytinyagini tencereye
doktiikten sonra soganlar ilave edilerek kavrulur. Kavrulan soganlarin iizerine unu
ekleyerek kavurmaya devam edilir. Azar azar bir litre suyu ilave ederek devamli
karigtirilir. Son olarak bir ¢cay bardagi eriste eklenir ve karistirilir. Kaynadiktan sonra
kisik ateste 10-15 dakika daha pisirilir. Servis tabagina alinan eriste ¢orbasinin

tizerine kuru nane serpilip, servis edilir.

Kuru Bakla Corbasi(4 Kisilik)

Resim 5: Kuru Bakla Corbasi
Malzemeler:
e | Su Bardagi Kuru Bakla
e 1 Adet Orta Boy Sogan
e | Yemek Kasig1 Domates Salgasi
e 1 Fincan Sivi Yag
o Tuz
Yapihs::

Bir su bardagi kuru bakla bir giin 6nceden bir litre suda bekletilir. Diidiklii
tencerenin i¢ine on iki bardak su ilave edilerek 15-20 dakika pisirilir. Ayrt bir
tencerede kiip seklinde dogranmis bir adet sogani ve bir fincan siv1 yagi ilave ederek

kavrulur. Soganlar pembelestikten sonra salga ilave edilip kavurmaya devam edilir.
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Haglanan baklalar suyuyla beraber yavas yavas tencereye ilave edilir, kaynamaya

birakilan baklalar iyice ezildikten sonra ocaktan alinir ve servis edilir.

Balik Corbasi (4 Kisilik)

Resim 6: Balik Corbasi
Malzemeler:

e 6 Su Bardagi Su

e 4 Corba Kasig1 Zeytinyagi

e 3 Adet Kirmiz1 Sokkan Balig1

e 2 Corba Kasigi Un

e 2 Adet Yumurtanin Sarist

e 1 Tutam Dereotu

e 1 Adet Orta Boy Sogan

e 1 Adet Limon

o Tuz
e Karabiber
Yapihs::

Bir litre su tencereye konulur ve kaynatilir. Uzerine temizlenip yikanan
baliklar ve bir adet kabugunu soydugumuz sogan ilave edilip haslanir. Haslanan
baliklart ve sogani kevgirle sudan aldiktan sonra balik suyu siizgegten gecirilir.
Baska bir tencerede un, zeytinyag: ile kavrulur. Uzerine siizgegten gecirilen balik
suyu azar azar ilave edilir. Ayr1 bir kapta baliklar parcalanir ve tencereye ilave edilir.
Istege bagli tuzu ve karabiberi koyduktan sonra koyulasana kadar kaynamaya

birakilir. Corbanin suyundan bir su bardagi alinir ve genis bir kdseye bosaltilir. igine



73

yumurtanin sarilarin1 ve limonun suyu ilave edilip, ¢irpilir. Daha sonra hizli hizli
karigtirarak corbanin igine ilave edip 10-15 dakika daha kaynatilir. Servis tabagina

alinan gorbanin {izerine ince kiyilmis dereotu ilave edilerek servis edilir.

Datca Yoresel Mutfagindaki Deniz Uriinleri

Gara Sokkan Kizartmasi (4 Kisilik)

Resim 7: Gara Sokkan Kizartmasi
Malzemeler:
e 800-1000 Gr Kara Sokkan Balig1
e | Kase Un
e Yarim Litre Zeytinyagi
e Tuz
Yapihs::

Yarim litre zeytinyagi genis bir tavaya dokiiliir ve kizdirilmaya birakilir.
Temizlenmis olan baliklar, iizeri tuzlanip una bulanir ve kizgin yagda iki ylizi
kizarincaya kadar pisirilir. Kizaran baliklar mevsim yesillilerinin yaninda servis

edilir.

Firinda Lahos Bahgi(4 Kisilik)
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Resim 8: Firinda Lahos Balig

Malzemeler:

Yapihs::

5 Orta Boy Domates

4 Adet Sivri Biber

3 Adet Yesilbiber

2 Bas Sogan

2 Adet Defneyapragi

2 Corba Kasig1 Zeytinyagi
1 Kasik Tereyagi

1 Kilo Lahos Baligi

1 Limon

Karabiber

Tuz

Sogan piyazlik olacak sekilde dogranir ve iki ¢orba kasigi zeytinyagiyla

oldiiriiliir. Ug adet domatesin kabuklar soyulur ve kiip seklinde dogranarak soganin

tizerine ilave edilir. 4-5 dakika kavrulur ve bir su bardag: su, tuz, karabiber, yarim

limon suyu eklenip pisirilir. Halka seklinde ya da fileto olarak kestigimiz baliklar bir

tepsiye dizilir. Hazirlanan sos iizerine dokiiliir. Yarim limonun kabugu soyulup

tizerine dilimlenir. Kalan iki domatesin kabuklar1 da soyulup iizerine halka seklinde

dogranarak konulur. Sivri biberleri ikiye boliip cekirdeklerini ayirdiktan sonra

lizerine eklenir. Giizel koku vermesi i¢in defneyapraklari da ilave edilir. Uzerine

tereyagi, findik biiyiikliigiinde ilave edilir. Onceden 1sitilmis 200 derecelik firinda

20-30 dakika pisirip servis edilir.
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Fangri Kizartmas (4 Kisilik)

Resim 9: Fangri Kizartmasi
Malzemeler

e 800-1000 kg Fangri

e ] Kése Un

o Tuz

e Zeytinyagl
Yapihs::

Temizlenmis fangriler bir kadseye alinir ve tuzlanir. Ayri bir tavada bir
parmagi gececek sekilde zeytinyagi dokiiliir, zeytinyaginin kizmasi beklenir.
Tuzlanan baliklar una bulanir ve kizdirilan tavaya atilir. ki yiizii kizarincaya kadar

beklenir ve pistikten sonra servis edilir.

Sinarit Izgara (4 Kisilik)

Resim 10: Sinarit lzgara
Malzemeler:

e 1 Adet 1- 1,5 Kg Iri Sinarit



Yapihs:

1 Cay Bardag1 Zeytinyag1
1 Cay Bardag: Siit

1-2 Sap Taze Biberiye
1-2 Sap Taze Kekik

2 Defneyapragi

Tuz
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Temizlenen sinarit tepsiye konulur. Bir ¢ay bardagi zeytinyaginin igerisine

slit ve tiim baharatlar ilave edilir. Yapilan karisim baligin lizerine dokiilerek 2-3 saat

buzdolabinda bekletilir. Alevi sonmiis atesin iizerinde kizarincaya kadar kurumamasi

icin firga ile zeytinyag siiriiliir ve servis edilir.

Barbun Tava (4 Kisilik)

Resim 11: Barbun Tava

Malzemeler:

e | Kg Barbun Balig1

e | Kase Un

e Tuz

e Zeytinyagl

Yapihsi;

Temizlenen barbunlar bir kaseye alinir ve tuzlanir. Ayri bir tavada bir

parmagi gececek sekilde zeytinyagr dokiiliir, yagin kizmast beklenir. Tuzlanan
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baliklar una bulanir, kizdirilan tavaya atilir. iki yiizii kizarincaya kadar beklenir ve

pistikten sonra istege gore mevsim yesillikleriyle servis edilir.

Iskaros ( Isparoz) Tava (4 Kisilik)

Resim 12: Iskaros Tava
Malzemeler
e 1 Kg Iskaros Baligi
e 1 Kase Un
e Zeytinyagl
e Tuz
Yapihs::

Temizlenmis 1skaroslar bir kaseye alinir ve tuzlanir. Ayri bir tavada bolca
zeytinyagl dokiiliip yagin kizmasi beklenir. Tuzladigimiz baliklar, una bulanir ve
kizdirilan tavaya atilir. Iki yiizii kizarmcaya kadar beklenir ve pistikten sonra servise

sunulur.

Hanos (Hani) Bahg Tava (4 Kisilik)

Resim 13: Hanos Baligi1 Tava
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Malzemeler:
e 750-1000 kg Hanos Baligi
e 250GrUn
o Tuz
e Yarim Litre Zeytinyag1
Yapihsi:

Daha o6nceden temizlenip tuzlanan baliklar bolca una bulanir. Biiyiik bir
tavada zeytinyagi kizdirilmaya birakilir. Kizdirilan zeytinyagina una bulanan baliklar
atilir. Iki tarafi da aym oranda kizarmcaya kadar pisirilir. Istege bagli mevsim

yesilliklerinin yaninda servis edilir.

Cupra ( Cipura) Izgara ( 4 Kisilik )

Resim 14: Cupra Izgara
Malzemeler:
e 4 Adet Orta Boy Cupra
e 4 Yemek Kasi1g1 Zeytinyagi
e 2 Dis Sarimsak
e Tuz
Yapihsi:

Baliklarin i¢i ve pullar1 temizlenir. Soguk suda kani akincaya kadar yikanir ve
siizgece alinir. Iki tarafi bigak ile cizilir. Iki dis sarimsak rendelenir ve zeytinyag: ile
giizelce karistirilip ¢ipuralarin iizerine siiriiliir. Cok bekletmeden mangal atesinde

10’ar dakika kizartilip, servis edilir.
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Orfoz Sis ( 4 Kisilik )

Resim 15: Orfoz Sis
Malzemeler:
e 10 Corba Kasig1 Zeytinyagi
e 4 Adet Sivri Biber
e 3 Adet Defne Yapragi
e 2 Adet Limon
e 2 Corba Kasig1 Kekik
e 600 gr Orfoz Fileto
e Yarim Kg Kiraz Domates
o Tuz
Yapihs::

Biberler iri sekilde dogranip, domatesler ikiye boliiniir. Balik fileto kusbasi
dogranip; sirayla domates, fileto, biber ¢op sis olarak dizilir. Dizilen sisler firin
kabina yerlestirilir. Zeytinyagi, limon, tuz ve kekik ¢irpilip sislerin iizerine dokiiliir.
Uzerine defneyapraklar1 serpilip 200 derecede 6nceden 1sitilmig firna konulup,

servis edilir.
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Levrek Izgara ( 4 Kisilik )

Resim 16: Levrek lzgara
Malzemeler:

e 4 Adet Levrek

e 2 Cay Kasig1 Kekik

e 2 Dis Sarimsak

e 1 Dal Biberiye

e 1 Fincan Zeytinyagi

e 1 Adet Limon

e Tuz

e Tane Karabiber
Yapihis::

Temizlenen baliklar bol suda iyice yikanir ve suyu siizdiiriiliip, yanlarina
bicakla 2-3 ¢izik atilir. Levrek, marine etmek i¢in derin bir kabin i¢ine, bir limonun
suyuyla bir fincan zeytinyagini bosalttiktan sonra karabiber, kekik, tuz ve ezilmis
sarimsakla iyice karistirilip, ara ara gevrilerek salamurada 2-3 saat kadar dolapta
dinlendirilir. Sofraya oturmadan yarim saat dnce kizgin ve alevsiz atesli mangal,
elektrikli 1zgara ya da firmin 1zgara kisminda, baligin bir yan1 nar gibi kizarincaya
kadar pistikten sonra 6biir yanini ¢evirip bu yan1 da ayni bicimde pisirilir (Balig
kizartirken her iki yanini da ara ara bir firgayla yaglanir). Balik pisince servis

tabagina konulur ve domates, biber, yesillik ve limon esliginde servis yapilir.
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Kalamar Sote (4 Kisilik )

Resim 17: Kalamar Sote
Malzemeler:

e 2 Adet Sivri Biber

e 2 Adet Domates

e 2 Dig Sarimsak

e | Kg Deniz Kalamari

e 1 Cay Bardagi Su

e Zeytinyagl

o Tuz

e Karabiber

e Toz Kirmizibiber
Yapihisi:

Kalamarlar temizlenip halka seklinde dogradiktan sonra tavaya alinip, bir ¢ay
bardagi su eklenir. Tava bir kapakla kapatilip kisik ateste pisirilir. Tavadaki su
cekilince, iki dis sarimsak ve iki adet sivribiber dogranip, iki yemek kasig1 zeytinyagi
ile sotelenir. Ardindan domatesler soyulup, kiip seklinde dogradiktan sonra tavaya
ilave edilir. Tuz, karabiber ve kirmizi toz biber eklenip kisik ateste domatesler

eriyene kadar pisirilir. Pistikten sonra tabaga alinip, maydanoz ile servis edilir.
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Bedel (Kaya Midyesi) Sote (4 Kisilik)

Resim 18: Bedel Sote
Malzemeler:

e 500 Gr Bedel

e 2 Kiigiik Sogan

e 2 Dis Sarimsak

e 2 Adet Domates

e 2 Adet Sivribiber

e | Adet Havug

e Karabiber

e Kimyon

e Toz Kirmiz1 Biber

e Tuz

e Zeytinyagl
Yapihs::

Tencerede iki litre su kaynatilir. Kaynayan suyun igerisine bedeller atilir. Dig
kabuklarindan ayrilip su yiiziine ¢ikincaya kadar haslanir. Siizge¢ yardimiyla suyun
iistiine ¢ikan bedel icleri alinir. Tekrar sicak suyla yikanir ve suyu siiziilmek tizere
stizgecte bekletilir. Bir tavada zeytinyag1 kizdirilarak, kiiciik sekilde dogradigimiz
sogan ve sarimsak eklenerek, hafif kavrulur. Kiip seklinde dogranan havug ve
sivribiber eklenerek sotelenir. Yumusayan sebzelerin iizerine dogranmig domatesler
eklenerek, karistirilir. Pisen karisimin igerisine bedeller atilip, baharatlar eklenir.

Kisik ateste 15-20 dakika pisirildikten sonra servis edilir.



83

Deniz Salyangozu Haslamasi (2 Kisilik)

Resim 19: Deniz Salyangozu Haslamasi
Malzemeler:
e 500 Gr Deniz Salyangozu

e 1 Adet Limon

e | Cay Bardag1 Zeytinyagi

e Tuz
e Karabiber
Yapihisi:

Onceden kaynamis olan suyun igerisine deniz salyangozlari canl olarak atilir
ve 30 dakika haslanir. Ayr1 bir kasede zeytinyagi, sikilmig limonsuyu, tuz ve
karabiber eklenerek sosu hazirlanir. Haglanan salyangozlar toplu igne yardimiyla
kabuklarindan ¢ikartilir. Cikartilan deniz salyangozlarin iizerine sosu dokiilerek,

servis yapilir.

Karavida Haslamasi ( 2 Kisilik)

Resim 20: Karavida Haslamasi
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Malzemeler:

e 2 Dis Sarimsak

e 1 Adet Karavida

e 1 Adet Limon

e Yarim Cay Bardagi Zeytinyagi

e (Ceckilmis Tane Karabiber

e Tuz
Yapihs::

Kaynayan suya canli karavida atilir. 20 dakika haslanir. Haslanan karavida
masa yardimiyla ¢ikartilir. Ayr bir kasede sikilmis limonsuyu, rendelenmis iki dis
sarimsak, tuz ve cekilmis tane karabiber karistirilir. Servis tabagina aldigimiz
karavida, ortadan ikiye boliinerek, sosu dokiiliir ve mevsim yesillikleriyle siislenip

servis edilir.

Siibye Kavurmasi ( 2 Kisilik )

Resim 21: Siibye Kavurma
Malzemeler:
e 1000 Gr Orta Boy Siibye
e 3-4 Tane Defne Yapragi
e 2 Tane Orta Boy Sogan
e 2 Bas Sarimsak
e 2 Tane Yesil Biber

e 2 Tane Kirmizibiber
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e 2 Cay Kasig1 Tane Karabiber
e 1.5 Cay Bardag1 Zeytinyag1

Siibyeleri temizledikten sonra parmak kalinliginda dogranacaktir. Kisik ateste hafif
sekilde siibyeleri kavurduktan sonra biberleri atiyoruz. Biberlerden sonra dogranmis

soganlari atiyoruz. Ardindan defne yapraklarini atip servis ediyoruz.

Datca Yoresel Mutfagindaki Sebze Yemekleri

Pathcan Kistirma ( 4 Kisilik )

Resim 22: Pathcan Kistirma
Malzemeler:
e 5 Adet Domates
¢ 3 Dis Sarimsak
e 2 Adet Kuru Sogan
e 2 Par¢a Limon Tuzu
e [ Kg Patlican
e 1 Yemek Kasig1 Kirmiz1 Pul Biber
e Tuz
Yapihs::

Patlicanlar alacali soyulup tuzlu suda bekletilir. Yemeklik dogranmis sogan
zeytinyaginda pembelestirilir. I¢ine rendelenmis domates, limon tuzu, pul biber ve
sarimsak konulup sos kivaminda pisirilir. Soyulmus patlicanlar biitiinii bozmadan 3
cm araliklarla dilimlenir. Dilimlerin arasina pisirilen sos yerlestirilip, sicak su ilave

edildikten sonra patlicanlar yumusayincaya kadar pisirilir. Ardindan servis edilir.



86

Zeytinyagh Bamya (4 Kisilik )

Resim 23: Zeytinyagh Bamya
Malzemeler

e 500 Gr Bamya

e 3 Dis Sarimsak

e 2 Adet Domates

e 1 Tath Kasig1 Seker

e | Su Bardag: Sicak Su

e 1 Tath Kasig1 Salga

e | Adet Sogan

e Yarim Cay Bardagi Zeytinyagi

e Tuz

¢ Yarim Limonun Suyu
Yapihs::

Bamyalarin sap kisimlar1 temizlenir. Domatesler rendelenip, sarimsaklar
ayiklanir ve soganlar kiip seklinde dogranir. Genis bir tencerede sogan ve
sarimsaklar pembelesinceye kadar pisirilir. ilk 6nce salca eklenir ve kokusu ¢ikana
kadar kavrulur ve domatesler eklenir. Tuz ve sekeri de ilave ettikten sonra bamyalar
eklenip iizerine yarim limonun suyu ilave edilir. Bir bardak kaynar suyu da

ekledikten sonra, kisik ateste pisirilmeye birakilir ve servis edilir.
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Imam Bayild: (4 Kisilik )

Resim 24: imam Bayildi
Malzemeler
e 500 Gr Zeytinyag1
e 6 Corba Kasig1 Zeytinyagi
e 6 Dis Sarimsak
e 5 Sogan
e 4 Kiiciikk Boy Kemer Patlican
e 3 Domates
e | Cay Bardag: Su
e | Tath Kasi1g1 Toz Seker
e Yarim Demet Maydanoz
e Tuz
Yapihs::

Patlicanlarm sap kisimlari kisaltilip, alacali sekilde soyulur. Uzerini ortecek
kadar tuzlu suda 15 dakika bekletilerek acisi ¢ikartilir. Kizgin yagda kizartilip, kii¢iik
bir tepsiye yerlestirilir. Patlicanlarin ortasmna bicakla boylamasina yarik acilir.
Soganlar piyazlik dogranir. Biraz tuzla birlikte dort corba kasigi zeytinyaginda
sararmcaya kadar kavrulur. Uzerine dogranmis sarimsaklar ilave edilir, 2-3 dakika
daha kavrulur ve kiip seklinde dogranmis domatesler katilir. Seker eklenip domates
suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir. Incecik kiyllmis maydanozu da katip atesten alinr.
Hazirlanan harg, patlicanlarin karinlara paylastirilir. Bir ¢ay bardagi su tepsiye

dokiilir ve corba kasigi zeytinyagi patlicanlarin iizerine gezdirilir. Suyu cekene
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kadar, yaklasik 20 dakika 200 derecelik firinda bekletilir ve tepsinin i¢inde 1linmaya

birakilir. Servis tabagina alirken dagilmamasina 6zen gosterilir.

Taze Boriilce Yemegi ( 4 Kisilik )

Resim 25: Taze Boriilce Yemegi
Malzemeler

e 500 Gr Taze Boriilce

e 2 Dis Sarimsak

e 2 Adet Domates

e | Adet Sogan

e 1 Bardak Su

e Zeytinyagl

e Tuz
e Karabiber
Yapihisi:

Boriilceler ayiklanip, her biri iice boliiniir. Kiip seklinde dogranan sogan ve
sarimsak zeytinyagiyla pembelesinceye kadar kavrulur. Boriilceler ilave edilerek
karistirilir ve rendelenen domatesler bir bardak suyla tencereye ilave edilir. Tuz ve

karabiber katilarak kisik ateste yumusayincaya kadar pisirilip servise sunulur
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Tilkicek ( Yabani Kuskonmaz) Kavurmasi ( 4 Kisilik )

Resim 26: Tilkicek Kavurmasi
Malzemeler

e 3 Bag Tilkicek Otu

e 3 Adet Biiyiik Sogan
e 1 Adet Yumurta
e Yarim Bardak Zeytinyagi
o Tuz
Yapihsi:

Tilkicek otlar1 saplarindan ayiklanarak yikanir. Acist ¢ogalmamasi igin
elle ufak pargalara béliiniir ve bir siizgecte suyunun akmasi beklenir. Ug biiyiik sogan
kiip seklinde dogramir ve yarim su bardagi zeytinyagiyla kavrulur. Soganlar
kavrulduktan sonra lizerine tilkicekler eklenir. Suyunu salmamasi igin kisik ateste
karistirtlarak 15-20 dakika pigirilir. Tuz ve yumurta eklenip, karistirilip alt1 kapanir

ve servise sunulur.

Zeytinyagh Paz1 Yemegi ( 4 Kisilik )

Resim 27: Zeytinyagh Paz1 Yemegi
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Malzemeler:

e 500 Gr Paza

e 2 Yemek Kasig1 Zeytinyagi

e 1 Adet Kuru Sogan

e | Yemek Kasi1g1 Domates Salgasi

e 1 Cay Bardag Piring

o Tuz
Yapihs::

Yikanip suyu siiziilen pazilar dogranir. Bir adet kuru sogan kiip seklinde
dograndiktan sonra salca eklenerek saydamlasincaya kadar zeytinyagiyla beraber
tencerede kavrulur. Dogranan pazilar eklenir, birkac sefer tahta kasikla karistirilir.
Tencereye, yikanip siiziilen piringler ve tuz ilave edilir. Tencerenin agzi kapatilip
pismeye birakilir. Tencerenin igindeki su azaldikga sicak su ilave edilir ve pistikten

sonra servis edilir.

Innecik ( Ignelik ) Kavurmasi (4 Kisilik )

Resim 28: Innecik Kavurmasi
Malzemeler:

e 3 Demet Innecik Otu

e 2 Domates

e 2 Orta Boy Sogan

e 2 Yemek Kasig1 Zeytinyagi

e | Cay Bardag: Su
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¢ | Yemek Kasi1g1 Domates Salgasi

e Tuz

e Karabiber

e Pul biber
Yapihsi:

Genis bir tencereye soganlar dogranip, zeytinyagi ilave edildikten sonra
kavrulur. Uzerine sal¢a ve rendelenmis domatesler ilave edilip, sotelenir. Uzerine
dogranan innecik otlar1 ilave edilir. Baharatlar, tuz ve bir ¢ay bardagi suyu ilave
edildikten sonra tencerenin agzimi kapatilir. Innecik otu pistikten sonra istege gore

yogurtla servis edilebilir.

Zampire Otu (Gelincik ) Kavurmasi ( 4 Kisilik )

Resim 29: Zampire Otu Kavurmasi
Malzemeler:

e 500 Gr Zampire Otu

2 Adet Sogan

e 2 Yemek Kasig1 Zeytinyagi

e Karabiber
e Tuz
e Pul biber

e Yarim Cay Bardagi Sicak Su
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Yapihs:

Yikanan zampire otlar1 dogranir. Genis bir tavaya iki yemek kasig1 zeytinyagi
ve kiip seklinde dogranan soganlar ilave edilir. Uzerine dogranan zampire otlart
eklenerek karistirilir. Son olarak tuz, karabiber, pul biber ve sicak su eklenerek

tavanin agzi kapatilir. Kisik ateste suyu salincaya kadar pisirilir ve servise edilir.

Cizgan ( Isirgan ) Kavurmas ( 2 Kisilik )

Resim 30: Cizgan Kavurmasi
Malzemeler:

e 2 Demet Cizgan (Isirgan) otu

2-3 Dis Sarimsak
e 2 Yumurta
e 1 Biiyiik Bas Sogan

e Zeytinyagl

e Tuz

e Karabiber

e Pul biber
Yapihs::

Gentis bir tencereye zeytinyagi konulur. Kiigiik bir sekilde dogranan sogan ve
sarimsaklar pembelesinceye kadar kavrulur. Biiylik pargalar halinde dogranan
cizganlar tencereye eklenir ve yumusaymcaya kadar kavrulur. Baharatlar1 da
ekledikten sonra tizerine yumurtalar kirilir. Yumurtalar pisince tizerine yogurt ve pul

biber eklenerek servise sunulur.
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Ac1 Ot Kavurmasi ( 2 Kisilik )

Resim 31: Ac1 Ot Kavurmasi
Malzemeler:
e 3 Demet Ac1 Ot
e 3 Corba Kasig1 Zeytinyagi
e 3yumurta

e 2 Adet Pirasa

o Tuz

e Karabiber

e Pul biber
Yapihs::

Aci otlarin saplar kesilir ve yikanir. Yikandiktan sonra siiziilmeye birakilir. 2
parmak uzunlugunda elle koparilir. Tavaya zeytinyag konulur. Pirasalarin beyaz
kisimlar1 kavrulur. Ardindan aci otlar pirasalar ile birlikte pisirilmeye baslanir. Tuz
ve biberler eklenir. Otlar yumusamaya baslayinca cirpilan yumurtalar eklenir.

Yumurtalarin pismesiyle birlikte kavurma, sicak olarak yogurtla servis edilir.
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Yogurtlama ( 2 Kisilik)

Resim 32: Yogurtlama
Malzemeler:
e 3 Demet Deniz Ispanagi
e 2 Orta Boy Kuru Sogan
e 2 Yemek Kasig1 Zeytinyagi
e | Kase Siizme Yogurt
e | Tath Kasig1 Pul Biber
o Karabiber
Yapihs::

Soganlar pembelesinceye kadar zeytinyaginda kavrulur. Yikanip dogranan ve
haglanan deniz 1spanagi, soganlarin iizerine eklenir ve kavrulmaya devam edilir.
Karabiber eklenir. Deniz 1spanag1 tuzlu oldugu i¢in haricen tuz dokiilmemesi gerekir.
Soguduktan sonra siizme yogurt ile karigtirilir. Uzerine zeytinyagi ve pul biber

dokulerek servis edilir

Deniz Otu Haslamasi ( 2 Kisilik )

Resim 33: Deniz Otu Haslamasi
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Malzemeler:
e 750 Gr Deniz Otu
e 2 Dis Sarimsak
e 1 Kase Yogurt
o Tuz
Yapihsi:

Deniz otlar1 ¢igek vermeden odnce toplanir. Iyice yikandiktan sonra ayiklanir.
Deniz Otunun tabanlarinda olusan yapraklari kullanilir. Suda haglanan yapraklar,
heniiz diri haldeyken siiziilerek ¢ikarilir. Haslanan deniz otlarinin {izerine istege gore

sarimsakli veya sarimsaksiz yogurt dokiilerek servis edilir.

Semizotu Yemegi ( 4 Kisilik )

Resim 34: Semizotu Yemegi
Malzemeler:

e 3 Domates

e 2 Bag Semizotu

e 2 Adet Sogan

e 2 Yemek Kasig1 Domates Salcast

e 2 Yemek Kasig1 Piring

e Zeytinyagl

o Tuz

o Karabiber

e Pul biber
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Yapihs:

Semizotlar1 temizlenir ve iri sekilde dogranir. Zeytinyaginda yemeklik
dogranan soganlar kavrulup, domates salgasi eklenir. Domateslerin kabuklar
soyulduktan sonra dogranarak tencereye ilave edilir. Karistirarak yumusatilir ve
onceden yikadigimiz piringler, tuz ve baharatlar eklendikten sonra tencerenin agzi

kapatilir. Piringler pistikten sonra servise sunulur.

Arapsac¢i1 Kavurmasi ( 4 Kisilik )

Resim 35: Arapsa¢i1 Kavurmasi
Malzemeler:

e 2 Bag Arapsaci Otu

2 adet Sogan

e 2 Sap Taze Sogan

e 2 Adet Yumurta

e 1 Adet Pirasa

e | Cay Bardag1 Zeytinyagi

e 1 Kése Yogurt

e Tuz

e Karabiber

e Pul biber
Yapihs:

Arapsag1 otu temizlenip, yikanir. Zeytinyagi genis bir tavada isitilir. ince

dogranan sogan ve pirasa birlikte kavrulur. Arapsagi otu eklendikten sonra bir tutam
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tuz ilave edilir. Kisik ateste agzi kapali bir sekilde 10-15 dakika pisirilir. Yumusayan
arapsacl otunun iizerine iki yumurta kirilir ve karistirildiktan sonra ocagin alti

kapatilir. Uzerine yogurt ve pul biber ilave edilerek servis yapulir.

Cintar (Melki Mantar1) Kavurmasi (4 Kisilik)

Resim 36: Cintar Kavurmasi
Malzemeler:

e | Kg Cintar Mantar1

1 Adet Sogan
e | Tath Kasig1 Kimyon

e Yarim Kahve Fincan1 Zeytinyagi

e Tuz
e Karabiber
Yapihs::

Cintarlar dikkatlice temizlenip, yikanir. Bu mantar tiirii yapist geregi toprakl
oldugundan, c¢ok dikkatli bir sekilde temizlenmesi gerekmektedir. Temizlenen
mantarlar kiip kiip dogranir. Genis bir tavaya yarim kahve fincani zeytinyagi
dokiildiikten sonra yemeklik dogranan soganlar ilave edilir ve pembelesinceye kadar
pisirilir. Dogranan ¢intarlar eklendikten sonra suyunu g¢ekinceye kadar orta ateste
kavrulur. Cintarlarin pismesine yakin baharatlar ilave edilir ve 5 dakika kisik ateste

ocakta kaldiktan sonra, servis edilir.
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Ilabada (Labada) Sarmasi (4 Kisilik)

Resim 37: Ilabada Sarmasi
Malzemeler:
e 3 Su Bardag: Su
e 2 Bag Labada Yapragi
e | Su Bardag Piring
e | Su Bardag1 Bulgur
e 1 Biiyiik Kuru Sogan
e 1 Yemek Kasig1 Domates Salcast
e 1 Yemek Kasig1 Kuru Nane
e | Cay Kasig1 Kuru Biber
e 1 Cay Kasig1 Pul Biber
e 1 Tutam Maydanoz
e 1 Tutam Dereotu
e Yarim Su Bardagi Zeytinyagi
o Tuz
Yapihs::

Labada yapraklar1 yikandiktan sonra, damarli kisimlar1 bicak yardimiyla
styrilip, boyutuna gore iki veya ii¢ par¢aya boliiniir. Ayr1 bir tencerede kaynayan
suya batirilip ¢ikartilarak yumusamalar1 saglanir. Labada yapraklarmin yapisindan
dolay1 ¢ok fazla kaynar suda durmamasi gerekir. Labada sarmasinin i¢ harcini

hazirlamak i¢in; yemeklik dogranmis olan sogan zeytinyaginda kavrulur ve domates
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salgasi ilave edilerek karistirilir. Daha 6nceden yikanan piring ve bulgurlar {izerine
ilave edildikten sonra tiim baharatlar eklenip kavrulur. Kavrulan malzemeler
sogumaya birakilir. Labada yapraklarinin parlak olan kismi karisimin oldugu tarafta
kalacak sekilde bir tatli kasig1 i¢ har¢ konularak kalin bir sekilde sarilir. Tencerenin
icine dizildikten sonra {i¢ bardak suyun igerisine bir tutam tuz ilave edilip eritilir ve
tencerenin igine dokiiliir. Son olarak iizerine zeytinyagi gezdirilir ve sarmalarin
piserken agilmamasi igin iizerine uygun bir tabak kapatilir. Tencerenin kapagini
kapatarak bes dakika yiiksek ateste ardindan kisik ateste i¢ har¢ yumusayincaya

kadar pisirilir ve istege bagh yogurt esliginde servis edilir.

Paz1 Sarmasi (4 Kisilik)

Resim 38: Pazi1 Sarmasi
Malzemeler:
e 3 Adet Orta Boy Kuru Sogan
¢ 3 Dis Sarimsak
e 3 Su Bardag Su
e 2 Adet Limon
e 2 Corba Kasig1 Domates Salcast
e 2 Su Bardag Piring
e 1 Bag (30-40 yaprak) Paz1
e 1 Tath Kasig1 Toz Kirmiz1 Biber
e 1 Tath Kasig1 Seker
e 1 Corba Kasig1 Kuru Nane

e 1 Tutam Maydanoz
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e Yarim Su Bardagi Zeytinyagi
e Yarim Tatl Kagig1 Karabiber
Yapihs::

Paz1 yapraklar1 bol suyla yikanir ve saplar1 kesilerek siizgecte suyunun
sarkmasi1 beklenir. Ayr1 bir tencerede kaynattigimiz suyun igine pazilar 4-5 yaprak
halinde atilir 1-2 dakika haslanmas1 beklenerek, stizge¢ yardimiyla ¢ikartilir ve yeni
yapraklar tencereye konulur ve cikartilan yapraklar sogumaya birakilir. Pazi
sarmasinin i¢ harcimi hazirlamak i¢in; yemeklik dogranan soganlar1 genis bir tavada
zeytinyagiyla kavrulur. Sarimsaklar ve salga ilave edilip kokusu ¢ikincaya kadar
kavrulur. Uzerine 6nceden yikanan iki bardak piring eklenerek geri kalan tiim
baharatlar ilave edilip, iki li¢ dakika karistirtlir ve tavanin alti kapatilir. Pazi
yapraklart boyutuna gore ikiye boliiniir. Yapraklarin iclerine harglar1 konularak
sarma seklinde sarilir. Tencerenin dibine arta kalan pazi yapraklari ve saplari
konulur. Tencereye yuvarlak sekilde sarmalar dizilir. Uzerine 3 su bardagi su
eklendikten sonra sarmalarin piserken agilmamasi i¢in tlizerine uygun bir tabak
kapatilir. Tencerenin kapagini kapatarak bes dakika yiliksek ateste ardindan kisik
ateste i¢ har¢ yumusayincaya kadar pisirilir ve pismeye yakin iki limonun suyu
sikilarak tlizerine eklendikten sonra on dakika daha kisik ateste pisirildikten sonra alti

kapatilir. Istege bagl yogurt esliginde servis edilir.

Enginar Dolmasi (4 Kisilik)

Resim 39: Enginar Dolmasi
Malzemeler:

e 10 Dal Dereotu

e 5 Bardak Su

e 4 Adet Enginar
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e 1 Orta Boy Sogan
e 1 Bardak Piring
e 1 Corba Kasig1 Domates Salcast
e 1 Adet Domates
e 1 Cay Kasig1 Karabiber
e | Yemek Kasig1 Nar Eksisi
e | Cay Bardag1 Zeytinyag1
e [ Tath Kasig1 Kirmiz1 Toz Biber
e 1 Adet Limon
o Tuz
Yapihs::

Enginarlarin sap kism1 ve bag kismindan iki parmak kadar keserek i¢indeki
mor ¢icegi ¢ikartilir. Temizlenen enginarlar kararmamasti i¢in, i¢ harcini hazirlayana
kadar limonlu suyun i¢inde bekletilir. Sogan ve dereotlart dogranip, ayr1 bir kaba
alimir ve yikanan bir bardak piring ilave edilir. Domates rendelenerek salgayla
beraber karigimin igine ilave edilir ve baharatlar eklenir. Zeytinyagini ilave ettikten
sonra karigtirilir. Temizlenen enginarlarin orta kismu ve yapraklar da dolacak sekilde
i¢ harg ile doldurulur. Doldurulan enginarlar orta boy tencerenin icine alinir. Bes
bardak sicak suyun igerisine az zeytinyagi, tuz ve nar eksisini ilave edip, tencerede
bulunan enginarlarin yarisin1 gegecek kadar konulur ve tencerenin agzi kapatilir.
Kisik ateste en az bir saat pisirilir. Ic harci pistikten sonra firindan ¢ikartilip,

1lindiktan sonra servis edilir.

Kabak Cicegi Dolmasi (4 Kisilik)




Resim 40: Kabak Cicegi Dolmasi

Malzemeler:

32 Adet Kabak Cicegi

3 Su Bardagi Su

1 Adet Orta Boy Kuru Sogan

1 Su Bardag: Piring

1 Yemek Kasig1 Domates Salcasi
1 Cay Bardag1 Zeytinyagi

1 Cay Kasig1 Karabiber

1 Cay Kas1g1 Toz Kirmizi Biber
1 Tath Kasig1 Tuz

Yarim Demet Nane

Yarim Demet Maydanoz

Yapihs::
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Kabak ¢igeklerinin ortasindaki tohumlari, yapraklari zedelemeden c¢ikarip, su

dolu kabin igerisine atilir. Sogan rendelenir. Yarim demet nane ve yarim demet

maydanoz ince bir sekilde kiyildiktan sonra, yitkanmis bir su bardagi piring, domates

salgasi, zeytinyagi ve baharatlar ilave edilip, karistirilir. Suyun igerisinden ¢ikartilan

yapraklar1 kagik yardimiyla ¢ok fazla olmadan, tam ortasin1 kaplayacak sekilde teker

teker doldurulur. Dikkatli bir sekilde doldurulan dolmalar, genis bir tencerenin

icerisine yatik ve sik olarak yerlestirilir. Dolmalarin {lizeri tencereye uygun bir

tabakla kapatilir. Ug su bardagi suyu tencereye koyduktan sonra, tencerenin de

kapag1 kapatilir ve kisik ateste, piringler yumusayincaya kadar pisirilir. Soguduktan

sonra servis edilir.
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Zeytinyagh Cagla Badem (4 Kisilik)

Resim 41: Zeytinyagh Cagla Badem
Malzemeler:
e 500 Gr Cagla
e 12 Adet Arpacik Sogan
e 3 Dis Sarimsak
e 3 Yemek Kasig1 Zeytinyagi
e 1 Yemek Kasig1 Cam Fistig1
e 1 Cay Kasig1 Toz Seker
e 1 Cay Kasig1 Tuz
e 1 Tutam Dereotu
Yapihs::

Caglalar yikanip ikiye boliiniir. Arpacik soganlari soyularak, ortadan ikiye
kesilir. Sarimsaklar bigak darbeleriyle ezildikten sonra kiiclik parcalar halinde kesilir.
Genis bir tavaya konulan zeytinyagiyla sogan, sarimsak ve cam fistiklar
pembelesinceye kadar kavrulur. Caglalar1 ekleyip on dakika daha pisirildikten sonra
yumusayan caglalarin {izerini ortecek sekilde sicak su eklenir. Uzerine kapak
kapatmadan suyu cekinceye kadar kaynatilir. Pistikten sonra servis tabagina alinan

caglalarin iizerine kiy1lmis dereotu ve zeytinyagi serpilerek servis edilir.



104

Mordiimiikli Lahana Sarmasi ( 4 Kisilik )

Resim 42: Mordiimiiklii Lahana Sarmasi
Malzemeler:

e 3 Dal Maydanoz

e 2 Orta Boy Sogan

e 2 Yemek Kasig1 Salca

e 2 Demet Lahana

e | Su Bardag1 Bulgur

e 1| Bag Mordimiik

e 1 Domates

e Bir Tutam Taze Nane

e Pul biber
e Karabiber
e Tuz

e Zeytinyagl
Yapihs::

I¢ malzemeler hazirlanir. Dogranan soganlar, zeytinyaginda kavrulur. Uzerine
salca, bulgur, mordiimiik, nane, tuz, karabiber, pulbiber ilave edilir. Cok fazla
pisirilmeden, maydanoz eklenerek sogumaya birakilir. Daha sonra haslanan, lahana
yapraklarina i¢ harci konularak sarilir. Tencereye bir miktar su ile yag ilave edilerek

pismeye birakilir.
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Ko6rmen Kavurmasi ( 2 Kisilik )

Resim 43: Kormen Kavurmasi
Malzemeler:
e 3 Demet Kormen

2 Yumurta

e | Cay Bardag1 Zeytinyag1

e 1 Kase Yogurt

e 1 Cay Kasig1 Tuz

e | Cay Kasig1 Karabiber
Yapihs::

Toplanan otlar iyice yikanir. Sarimsak ve pirasa ile benzer ozellikler
gosterdiginden bazen en dis kismi soyulup atilabilir. Kavurma igin ince ince
dogranir. Daha sonra genis bir tavada zeytinyag: ile birlikte kavrulur. Yumurtalar

kirilarak pisirilmeye devam edilir. Sicak olarak servis edilir.

Sar1 Ot Kavurmasi ( 2 Kisilik )

Resim 44: Sar1 Ot Kavurmasi
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Malzemeler:
e 2 Demet Sar1 Ot
e 2 Su Bardag: Siit
e 1 iri Sogan

e | Cay Bardag1 Zeytinyag1

o Tuz
e Pul Biber
Yapihs::

Sar1 ot bol suyla iyice yikanip temizlenir. Daha sonra tencerede kaynatilan
stite atilarak yaklasik 10-15 dakika boyunca haglanan sari otlar, 3-4 cm eninde
dogranir. Bagka bir tavada sogan dogranarak, zeytinyaginda kavrulur. Soganlar renk
verinceye kadar kavrulduktan sonra iizerine haslanan sar1 otlar koyulur. Tuz ve pul

biber eklenir. Uzerine sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilir.

Sirken Kavurmasi ( 2 Kisilik )

Resim 45: Sirken Kavurmasi
Malzemeler:
e 1 Kg Sirken Ve Labada
e 1 iri Sogan
e | Dis Sarimsak Sap1
o Tuz
o Karabiber

e Zeytinyagl
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Yapihs:

Ince ince dogranmis soganlar ve sarimsak sapi, zeytinyaginda kavrulur.
Yikanip dogranan sirken ve labada soganlarin iizerine ilave edilir. Tuz ve karabiber

eklenerek servis edilir.

Datca Yoresel Mutfagindaki Et Yemekleri

Soganh Et ( Kuzu Gerdan) (4 kisilik)

Resim 46: Soganh Et
Malzemeler:

e 5 Yemek Kasig1 Zeytinyagi

e 4 Dilim Kuzu Gerdan

e 2 Orta Boy Sogan

e | Yemek Kasig1 Domates Salgasi

o Karabiber

e Kimyon

e Toz Kirmizi Biber

o Tuz

Yapihisi:

Kuzu gerdanlar genis bir tavada zeytinyagi ile miihiirlenir. Ayr1 bir tencerede
yemeklik dogranan soganlar zeytinyagi ile kavurup, bir yemek kasig1 salca ekleyerek
kokusu ¢ikincaya kadar pisirilir. Miihiirlenen gerdanlar iizerine eklenir ve bir litre
sicak suyu eklenerek, baharatlar1 katilir. Tencerenin agzi kapatilarak kisik ateste etler

yumusayincaya kadar iki saat pisirilip servis edilir.
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Bademli Kofte (4 Kisilik)

Resim 47: Bademli Kofte
Malzemeler:
e 4 Dal Maydanoz
e 3 Corba Kasigi Su
e 1 Kg Dana Kuzu Karigik Orta Yagh Kiyma
e 1 Adet Orta Boy Sogan
e 1 Adet Yumurta
e | Su Bardagi Badem
e 1 Cay Kasig1 Karabiber
e 1 Cay Kasig1 Yenibahar
e Tuz
Yapihs::

Badem igleri kaynayan suda ortalama bes dakika kaynatilir. Siizgeg
yardimiyla cikartilan bademlerin kabuklar1 soyularak, iri taneli kalacak sekilde
mutfak robotundan gegcirilir. Kiyma genis bir kabin igine alinir. Uzerine bir yumurta,
rendelenip suyu sikilmis sogan, ¢ekilen bademler, ince kiyilmis maydanoz, tuz,
karabiber ve yenibahar eklenir. U¢ ¢orba kasigi suyu ilave ettikten sonra bes dakika
yogurup, buzdolabinda yarim saat bekletilir. Bekletilen kofte, ceviz biiyiikliigiinde
parcalar kopartilarak, yassi bir sekilde 1zgara {izerinde kizartilir. Kézlenmis biber,

domates ve bulgur esliginde servis edilir.
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Sevketi Bostan ( Etli Konger )

Resim 48: Sevketi Bostan
Malzemeler:
e 500 Gr Sevketibostan

200 Gr Kuzu Eti

e 2-3 Dis Sarimsak
e 2 Yemek Kasig1 Zeytinyagi

e 1 Kuru Sogan

o Tuz
e Karabiber
Yapihs::

Temizlenmis sevketi bostanlar iyice yikanir. Kuzu etlerini tencerede
zeytinyagl kavurun, birakmis oldugu suyunu ¢ekene kadar kavurun. Sonra sogan ve
sarimsaklari ilave edin. Soganlar kavrulana kadar karistirarak pisirin. En son sevketi
bostani, tuzunu ve karabiberini ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin. 5 dakika bu
sekilde sebzeler suyunu salsin. Sonra sebzelerin iizerini gegecek kadar sicak su ilave
edin. Ocagn altin1 kisin, tencerenin kapagini kapatin. Sebzeler ve etler yumusayana
kadar gerekirse su ilave ederek pisirin Pisince sicak olarak servis yapm. Isterseniz

terbiyeli olarak sunabilirsiniz.
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Bademli Tavuk ( 2 Kisilik )

Resim 49: Bademli Tavuk
Malzemeler:
e 500 Gr Kusbas1 Tavuk Gogiis Eti
e 6 Corba Kasig1 Zeytinyagi
e 5 Dal Taze Sogan
e 2 Adet Kabak
e Yarim Su Bardagi Badem
o Tuz
o Karabiber
e Kirmizibiber
Yapihs::

Bademleri kaynayan suda 5 dakika tutup ¢ikartin. Kabuklarini soyun. Bir
tavaya aktarin. Karistirarak renkleri donene kadar kavurun ve kenara alin. 2 Havug,
kabak, kirmizibiber ve taze sogani temizleyip istege gore irice dograyin.
Zeytinyagini bir tavaya alip lizerine tavugu ekleyin. Suyunu salip yeniden g¢ekene
kadar pisirin. Yar1 yariya yumusayinca kirmizibiber ve kabagi tencereye katin. Bir-
iki dakika sonra sogani ilave edin. Tuz, karabiber ve toz kirmizibiber ekleyin. Kisik
ateste kapagi kapali olarak sebzeler yumusayana dek pisirin. Bademi ilave edip

servis edin.
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Dat¢a Yoresel Mutfagindaki Salatalar ve Mezeler

Bademli Kabak (4 Kisilik)

Resim 50: Bademli Kabak
Malzemeler:
e 500 Gr Yesil Kabak
e 4 Dis Sarimsak
e 1 Adet Kuru Sogan
e Yarim Su Bardagi Zeytinyagi
e  Yarim Demet Dereotu
e Yarim Su Bardagi Cekilmis Datca Bademi
o Tuz
Yapihs::

Sogan ve kabaklar rendelenir ve kendi suyunda yumusaymncaya kadar
pisirilir. Ayri bir kapta ezilmis sarimsaklar yogurtla beraber tuz eklenerek karistirilir.
Yogurdun lizerine hafif kavrulan kabaklar eklenir ve cekilmis badem, tuz ilave
edilerek karistirilir. Bu karisim servis tabagina alinarak iizeri dereotuyla siislenip,

servis edilir.
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Cagla Badem Salatasi (4 Kisilik)

Resim 51: Cagla Badem Salatasi
Malzemeler:
e 20 Adet Cagla Badem
e 10 Corba Kasig1 Siizme Yogurt
e 8 Dal Taze Nane
e 5 Adet Ceviz I¢i
e | Corba Kasig1 Mayonez
e 1 Dis Sarimsak
e | Corba Kasig1 Zeytinyagi
o Tuz
Yapihs::

Cagla bademler yikandiktan sonra kiip seklinde dogranir. Siizme yogurda
tuzla doviilmiis sarimsak eklenip bir corba kasigi mayonez ilave edilir. Dogranan
cagla bademler yogurtla beraber karistirilir. Bes adet ceviz i¢ci mutfak robotundan
gegirilerek iizerine eklenip, taze naneler ince bir sekilde dogranarak karisima eklenir.
Karigim servis tabagina alindiktan sonra lizerine zeytinyagi gezdirilir ve nane

yapraklari serpistirilir.
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Bademli Tarator (4 Kisilik)

Resim 52: Bademli Tarator
Malzemeler:

e 100 Gr Badem

e 2 Dilim Bayat Ekmek Ici

e 2 Dis Sarimsak

e | Corba Kasig1 Mayonez

e | Corba Kasig1 Stizme Yogurt

e | Cay Bardag1 Zeytinyag1

e 1Limon
e Tuz
Yapihisi:

Badem soyulmadan mutfak robotundan gecirilir. Suda yumusatilmis bayat
ekmek i¢lerinin suyu sikilarak bir kaseye alinir ve iizerine bademler eklenir. Sikilmis
bir limon suyu {izerine dokiiliip, iki dis sarimsak eklenir. Bir ¢cay bardagi zeytinyag,
bir kasik siizme yogurt, bir kasik mayonez ve tuz ilave edilerek harmanlanir. Krema

kivamina gelen bademli tarator servis edilir.
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Deniz Boriilcesi (4 Kisilik)

Resim 53: Deniz Boriilcesi
Malzemeler:
e 3 Dis Sarimsak
e 2 Kagsik Zeytinyag1
e 1 Demet Deniz Boriilcesi
e Yarim Limon
Yapihisi:

Deniz boriilceleri yikanip ayiklandiktan sonra onceden kaynatilmis suyun
icine atilir ve on dakika kaynatilir. Kaynayan boriilceler bir siizge¢ yardimiyla
stiziiliir ve soguk suyla durulanir. Etli kisimlari, dalin kokiine yakin tarafindan
tutulup, cekilerek kilgiklarindan ayiklanir. Ayri bir kapta doviilmiis sarimsak,
limonsuyu ve zeytinyag: karistirilarak sosu hazirlanir. Ayiklanan boriilceler servis

tabagina alindiktan sonra sosu dokiilerek servis yapilir.

Geneviz (Kaya Korugu) Salatasi

Resim 54: Geneviz Salatasi
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Malzemeler:

e 3 Dis Sarimsak

e 3 Yemek Kasi81 Zeytinyagi

e 1 Demet Geneviz

e Yarim Limon

e Tuz
Yapihs::

Genevizler kalin olan saplar ayiklanarak yikanir. Tencerede kaynamig olan
suda 7-8 dakika haglanir. Haglanan genevizler siizge¢ yardimiyla ¢ikartilir ve soguk
suda yikanir. Ayr1 bir kdsede doviilmiis sarimsak, zeytinyagi, limonsuyu ve tuz
eklenerek karigtirilir. Servis tabagina alinan genevizlerin lizerine yapilan sos

dokilerek servis edilir.

Dallama - Dallampa (Papatya Sap1) (4 Kisilik)

Resim 55: Dallama
Malzemeler:

e 500 Gr Dallama

e 3 Dis Sarimsak

e 1 Kasik Un

e | Fincan Zeytinyag1

e | Kasik Domates Salgasi

e 1 SuBardag Su

e Tuz
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Yapihs:

Dallamalar haslanir ve bir tencereye konur. Ayr1 bir tavada zeytinyagi
kizdirilir ve iizerine un ilave edilir. Biraz kavurduktan sonra domates salcasi eklenir
ve sarimsaklar doviilerek ilave edilir. Bir su bardagi su ilave edilerek kaynayinca
haslanmis dallamalarin tlizerine dokiiliir. Birlikte 2-3 dakika kaynatilir ve ocaktan

indirilir.

Turp Otu Salatasi (4 Kisilik)

Resim 56: Turp Otu Salatasi

Malzemeler:

3 Dis Sarimsak

1 Kg Turp otu

1 Fincan zeytinyag1

e 1 Adet Limon
o Tuz
Yapihs::

Turp otu temizlenir ve genis bir tencerede bir buguk litre kaynamis suyun
igerisine atilir. Bir tutam tuz konulduktan sonra yumusayincaya kadar haslanir. Bir
kevgir yardimiyla sudan ¢ikartilip slizgece alinir. Ilinan turp otlar1 ince uzun sekilde
dogranir. Ug dis sarimsak ayiklanip, kiyildiktan sonra dogranan turp otlarinin {izerine
serpilir. Ayr1 bir tavada zeytinyagi kizdirilip, turp otunun iizerine gezdirilir ve limon

suyu sikildiktan sonra tuz dokiilerek servise sunulur.
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Hindiba (Radika) Salatasi (4 Kisilik)

Resim 57: Hindiba Salatas:
Malzemeler:
e 1 Kg Hindiba (Radika) Otu
e 1 Adet Limon
e Yarim Fincan Zeytinyagi
e Tuz
Yapihs::

Hindiba otlar1 ayiklanarak bol suda yikanir. Ayri bir tencerede kaynayan
suyun igerisine, kapagini kapatmadan, otlar yumusayincaya kadar haslanir. Haglanan
hindiba otlar1 servis tabagina alinarak, {lizerine limon, zeytinyagi ve tuz eklenerek

servis edilir.

Karaturp (Esek) Otu Salatasi (4 Kisilik)

Resim 58: Karaturp Otu Salatas:
Malzemeler:

e 1 Kg Karaturp Otu
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e | Cay Bardag1 Zeytinyag1
e 1 Adet Limon
e 1 Tath Kasig1 Tuz
Yapihs::

Karaturp otlar1 ayiklanarak bol suda yikanir. Ayr1 bir tencerede kaynayan
suyun igerisinde karaturp otlar1 yumusayincaya kadar haglanir. Haslanan karaturp
otlar1 servis tabagina alinarak, lizerine limon, zeytinyagi ve bir tatl kasigi tuz

eklenerek servis edilir.

Taze Boriilce Salatas1 (4 Kisilik)

Resim 59: Taze Boriilce Salatasi
Malzemeler:

e 500 Gr Taze Boriilce

e 2 Dis Sarimsak

e 3 Kagik Zeytinyag1

e 1 Adet Limon

o Tuz
Yapihs::

Bortilceler kilgiklarindan ayiklanir, boyutuna gore ikiye veya iice boliiniir ve
tencerede kaynayan tuzlu suyun icine atilir. Hafif yumusayan boriilceler soguk suyun
bulundugu ayr1 bir kasenin igine, rengi kaybolmamasi sebebiyle alinir. Sosu igin;
kiyilmis sarimsak, zeytinyagi, limon ve tuz karistirilarak hazirlanir. Boriilceler

stizge¢ yardimiyla servis tabagina alinir ve {izerine sosu dokiilerek servise sunulur.
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Yogurtlu Semizotu Salatasi (4 Kisilik)

Resim 60: Yogurtlu Semizotu Salatasi
Malzemeler:

e 2 Dis Sarimsak

e 2 Corba Kasi1g1 Zeytinyagi

e 1 Demet Semizotu

e 1 Kase Kese Yogurdu

e | Cay Kirmiz1 Pul Biber

e Yarim Cay Bardagi Su

o Tuz
Yapihsi:

Semizotlar1 ayiklanir, yikanir ve siiziiliir. Ayr1 bir kapta, iki dis sarimsak
tuzla birlikte doviilerek, kaba kese yogurdu eklenir. Yarim ¢ay bardagi su eklenerek
kivam alincaya kadar karistirilir. Semizotlar elle parcalanarak karigimin igine atilir
ve tekrar karistirilir. Servis tabagina alinan karisimin {izerine pul biber serpildikten

sonra servis edilir.



120

Semizotu Salatas1 (4 Kisilik)

Resim 61: Semizotu Salatasi
Malzemeler:
e | Bag Semizotu
e | Adet Kuru Sogan
e 2 Adet Domates
e 2 Dis Sarimsak
e 2 Corba Kasig1 Zeytinyagi
e Yarim Limon
o Tuz
Yapihs::

Semizotu yikandiktan sonra orta biyiiklilkkte dogranir. Kuru sogan ve
sartmsak dogranarak iizerine eklenir. Domatesler kiip seklinde dogranarak {izerine
ilave edilir. Sosu i¢in; tuz, zeytinyagi ve yarim limonun suyu karistirilarak salatanin

tizerine dokiiliip, servis edilir.

Feslegen Salatasi ( 2 Kisilik )
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Resim 62: Feslegen Salatasi
Malzemeler:

e 2 Salatalik

e 2 Domates

e 2 Yemek Kasig1 Zeytinyagi

e | Demet Kuzukulagi

e 1 Demet Maydanoz

e 1 Demet Feslegen

e Tuz
e Limon
Yapihisi:

Biitiin salata malzemeleri dogranir. Genis bir salata kasesine aktarilir. Uzerine

tuz, limon ve zeytinyagi dokiilerek karistirlir.

Sevketi Bostan Salatasi ( 2 Kisilik )

Resim 63: Sevketi Bostan Salatasi
Malzemeler:

e 2 Demet Sevketi Bostan

e 2 Dis Sarimsak

e | Cay Bardag1 Zeytinyag1

e 1 Limon Suyu

e Tuz
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e Karabiber
Yapihs:

Ayiklanip temizlenen sevketi bostanin kok ve yapraklart bir miiddet
haslandiktan sonra sogumaya birakilir. Daha sonra iizerine limon suyu, zeytinyagi ve

sarimsak eklenerek servis edilir.

Kisyak Salatas: ( 2 Kisilik )

Resim 64: Kisyak Salatasi
Malzemeler:

e | Demet Kisgyak

1 Havug

e 1 Kirmizi Biber

e 1 Cay Bardag1 Zeytinyag1
e Tuz
e Limon

Yapihisi:

Havug rendelenir. Kirmizibiber dogranir. Kisyak otu yapraklar1 ayiklanip
temizlenir. Tiim malzemeler salata kasesine alinir. Uzerine zeytinyag1, limon ve tuz

eklenerek karistirilir.
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Menevis Filizi Salatasi ( 2 Kisilik )

Resim 65: Menevis Filizi Salatasi
Malzemeler:
e 1 Demet Menevis Filizi

e | Cay Bardag1 Zeytinyag1

e 1Limon
e Tuz
Yapihs::

Toplanan menevis filizleri, ayiklanip yikanir. Kaynamakta olan suya atilarak
haslanir. Haglandiktan sonra siiziilerek sogumaya birakilir. Diger tarafta zeytinyag,

limon ve tuz ile hazirlanan sos otun tizerine gezdirilerek servis edilir.

Asma Filizi Salatas1 ( 2 Kisilik )

Resim 66: Asma Filizi Salatas1
Malzemeler:
e 2 Domates

e 2 Salatalik
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e 1 Adet Marul
e 1 Demet Asma Filizi
e Yarim Limon
e Tuz
Yapihsi:

Domatesler, salataliklar ve marul dogranir. Asma filizleri elle ufaltilarak igine

atilir. Yarim limon sikilarak, tuz katilip, servis edilir.

Bademli Narpiz Salatasi ( 2 Kisilik )
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Resim 67: Bademli Narpiz Salatasi
Malzemeler:

e 250 Gr Taze Badem

e 1 Demet Narpiz Yapragi

e | Su Bardag1 Cokelek Peyniri

e | Cay Kasig1 Pul Biber

e | Cay Bardag1 Zeytinyag1
Yapihisi:

Narpiz yapraklar1 bol suda temizlenip yikandiktan sonra kaynamakta olan
suya atilarak haglanmaya birakilir. Taze bademler kirilarak kabuklar1 soyulup bigcak
yardimiyla kiigiik parcalara boliiniir. Tavada zeytinyagi ve pul biber yakilir.
Haslanan narpiz yapraklart siiziiliip iyice sikildiktan sonra servis tabagina alinir.
Uzerine ¢okelek peyniri eklenir. Yakilan biberli zeytinyag iizerine dokiilerek birlikte

servis edilir.
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Datca Yoresel Mutfagindaki Hamur Isi ve Tathlar

Cizmamma (Dalankita) (4 Kisilik)

Resim 68: Cizmamma
Malzemeler:

e 2 SuBardagi Un

e 1.5 Su Bardagi Su

e 1 Adet Yumurta

e | Tath Kasig1 Tuz

e Yarim Litre Zeytinyagi
Yapihs::

Un, yumurta, su ve tuz hepsi birlikte c¢irpilir. Zeytinyagini bir tavada
kizdirarak, kagik yardimiyla yaptigimiz karisim parcalar halinde dokiiliip, kizartilir

ve servise sunulur.

Tatar (4 Kisilik)

Resim 69: Tatar
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Malzemeler:
e 1KgUn
e 1 Yumurta
o Tuz
e Su

Uzeri I¢in:
¢ Yarmm Kilo Yogurt
e 1 Tath Kasig1 Kirmiz1 Toz Biber
e 2 Dis Sarimsak
e Yarim Cay Bardagi Zeytinyag:
Yapihs::

Genis bir kabin i¢ine un, yumurta, tuz ve aldig1 kadar su katilir ve sert bir
hamur olacak sekilde yogrulur. Yapilan hamuru ikiye boliip, ¢ok ince olmayacak
sekilde agilir. Uzun seritler halinde kesilir ve kare seklinde dogranir. Ayri bir
tencerede kaynamis tuzlu suyun icerisine kesilen hamurlar atilir ve pisinceye kadar
beklenir. Pigen makarnalar slizge¢ yardimiyla bir kdseye alinir ve iizerine sarimsakl
yogurt dokiiliir. Ayr1 bir tavada zeytinyagi ve kirmizi toz biber kizdirilip iizerine

dokiip, servis edilir.

Lokum (4 Kisilik)

Resim 70: Lokum
Malzemeler:

e 1KgUn
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e 1 Yumurta
e 1 Su Bardagi Nohut

e 1 Cay Bardag1 Zeytinyagi

e Karabiber

e Su

e Tuz
Yapihs:

Genis bir kabin i¢ine un, yumurta, tuz ve aldig kadar su katilir ve sert bir
hamur olacak sekilde yogrulur. Yapilan hamuru ikiye boliip, ¢ok ince olmayacak
sekilde agilir. Uzun seritler halinde kesilir ve kare seklinde dogranir. Ayri1 bir
tencerede kaynamis tuzlu suyun icerisine kesilen hamurlar atilir ve pisinceye kadar
beklenir. Pisen makarnalar siizge¢ yardimiyla bir kaseye alinir. Bir bardak nohut
haslandiktan sonra hamur makarnalarin iizerine eklenir ve zeytinyagi tavada

kizdirilarak lokumlarin tizerine dokiiliip, karabiber serpilerek servis edilir.

Otlu Gézleme (4 Kisilik)

Resim 71: Otlu Gozleme

Malzemeler:

e 500GruUn

e 1 Yumurta

e Su

e Tuz



128
I¢ Hara i¢in;
e 1 Bag Ispanak
e 1BagPaz1
e 1 Bag innecik Otu
e 1 Bag Isirgan Otu
e 1 Bag ignelik Otu
e 1 Biiyiik Sogan
o Karabiber
e Toz Kirmizi Biber
e Zeytinyagl
e Tuz
Yapihs::

Hamur icin gerekli olan malzemeler genis bir kapta un, yumurta, tuz ve
alabilecegi kadar su karistirilip, kulak memesi kivamina gelene kadar yogrulur ve
dinlenmeye birakilir. i¢ harci hazirlamak igin; soganlar kiip seklinde kiiciik bir
sekilde dogranir. Otlarin hepsini orta biiyiikliikte kiydiktan sonra tuz, karabiber,
zeytinyagl ve kirmizi toz biber eklenerek otlar hafif eriyecek sekilde harmanlanir.
Hamur beze biiyiikliigiinde parcalara ayrilir. A¢gma tahtasinda teker teker agilan
hamurlarin igine yapilan karisimdan konur ve zarf seklinde kapatilir. Sac tava

tizerinde hafif ateste iki yiizii pisirilip yaglandiktan sonra servise sunulur.

Kiilliirce (4 Kisilik)

Resim 72: Kiilliirce
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Malzemeler:

e 7 Bardak Un

¢ 3 SuBardagi Su

e | Tath Kasi1g1 Toz Seker

e | Tath Kasig1 Tuz

e 1 Adet Yag Maya

e | Kése Susam

e Zeytinyagl
Yapihisi:

Bir bardak 1lik suyun i¢ine tuz, seker, maya ve bir yemek kasig1 zeytinyagi
eklenerek karistirilir. Ayrt bir kaba un dokiilerek, iizerine bu karisim ilave edilir ve
harmanlanarak geri kalan iki bardak 1lik su yavas bir sekilde dokiiliip, kulak memesi
kivamma gelinceye kadar yogrulur. Iki saat hamurun mayalanmasi beklenir. Genis
bir tavada zeytinyagi kizdirilir, mayalanan hamurlar portakal biyiikligiinde
kopartilarak beze haline getirilir ve yassi bir sekilde ortasi delinerek susama batirilip
kizgin yaga atilir. Iki tarafi da altin renginde kizardiginda servis tabagmna aliarak

servis edilir.

Gumguma (4 Kisilik)

Resim 73: Gumguma
Malzemeler:
e 2 Kasik Hayvansal I¢ Yag
e 1 SuBardagi Un

e 1.5 Su Bardagi Su
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e Kirmizi Toz Biber
e Yarim Fincan Zeytinyagi
Yapihs::

Genis bir tavada i¢ yag eritilir. Un ilave edilerek, unun kokusu ¢ikincaya
kadar kavrulduktan sonra su ilave edilerek krema kivamina gelinceye kadar siirekli

karistirilir. Zeytinyagi ile toz biber kizdirilarak tizerine dokiiliip servis edilir.

Kabartma

Resim 74: Kabartma

Malzemeler:
e 1KgUn
e 1 Bardak Yogurt

e 1 Corba Kasig1 Sirke

o Tuz
e Su
Yapihs::

Biitiin malzemeler bir kapta karistirilarak, kulak memesi kivamia gelene
kadar yogrulur ve bir saat dinlendirilir. Dinlenen hamur bezelere ayrilarak yufka
seklinde acilir. Onceden hizli ateste kizdirdigimiz sa¢ ocaga atilarak yufkanin

kurumasina izin vermeden hizli bir sekilde iki tarafi da pisirilip, servis edilir.
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Tepitme

Resim 75: Tepitme
Malzemeler:

e 3 Su Bardagi Un

1 Adet Yas Maya

1 Tath Kas181 Tuz

1 Tatli Kas181 Seker
e Su
Yapihs::

Bir bardak 1lik suyun igine yas maya, tuz ve seker ilave edilerek mayanin
¢oziilmesi beklenir. Ug bardak unun iizerine karisim ilave edilir ve yogrulur. Hamur
acilacak kivama gelene kadar su eklenir. Yogrulan hamur portakal biiyiikliiglinde
bezelere ayrilir ve mermer bir zemin iizerine un dokiilerek kalin bir sekilde acilir.

Kisik ateste genis bir tava i¢inde yagsiz bir sekilde pisirilir ve servise sunulur.

Somun Ekmegi

Resim 76: Somun Ekmegi
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Malzemeler:
e 50 Gr Eksi Maya( Datga Yoresel Maya)
e 1KgUn
e | Tutam Toz Tar¢in
e 1 Adet Karanfil

e (Corekotu

e Susam

e Su

e Tuz
Yapihisi:

Eksi maya bir bardak 1lik suyun icinde ¢oziilmesi icin bir giin boyunca
bekletilir. Bir kilogram unun igerisine ¢oziilmiis maya, tuz, bir tutam tar¢in, karanfil
ve aldig1 kadar su koyup, kulak memesi kivamindan daha yumusak olacak sekilde
yogrulur. Yogrulan hamur ¢orekotu ve susam dokiilen bezin iizerinde uzun bir
sekilde yuvarlanir. Uzerine susam ve corekotu yapisan hamur simit seklinde
birlestirilerek, lizerine bez ortiiliip, bir saat kabarmasi beklenir. Tas firin harli odun
atesinde 1sitilir ve ko6z olan odunlar kenara cekilip, hamurlar kiirek yardimiyla firina

atilir ve kapagi kapatilir. 15 dakika pisirildikten sonra servis edilir.

Kitirak

Resim 77: Kitirak
Malzemeler:
e | Adet Datca Somun Ekmegi

Yapihsi:
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Sonmiis tas firinda iki giin boyunca kapagi kapali bir sekilde peksimet haline
gelinceye kadar bekletilir. Kuruyan somun c¢ikartilarak parcalara boliiniir ve istege

bagli suyla 1slatilarak servis edilir.

Teratur ( Badem ezmesi )

Resim 78: Teratur
Malzemeler
e 2 Bardak Cig Badem
e 2 Yemek Kasig1 Zeytinyagi
e 2 Corba Kasig1 Seker
Yapihsi:

Iki bardak ¢ig i¢ bademler firin tepsisine dizilerek, dnceden 1sitilmis 200
derecelik firinda 25 dakika kavrulur. Firindan ¢ikartilan bademler sogutulduktan
sonra elle ovalayarak kabuklarindan soyulur. Bademler mutfak robotunda bes dakika
ogutiildiikten sonra zeytinyagi ve seker ilave edilerek ezme kivamina gelene kadar

karistirtlir. Kagik yardimiyla servis edilir.

Susam Taths1

Resim 79: Susam Tathsi
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Malzemeler:
e 500 Gr Susam
e 1 SuBardag1 Seker
e Su
Yapihs:

Susamlar yayvan bir tavada orta ateste pembelesinceye kadar kavrulur.
Kavrulan susamlar mutfak robotunda un haline gelinceye kadar ¢ekilir. Seker ve su

ilave edilerek boza kivamina gelene kadar karigtirilir ve servis edilir.

Bademli incir Dolmasi

Resim 80: Bademli incir Dolmasi

Malzemeler:

e 250 Gr Kuru Incir

e 3Bardak Su

e 2 Yemek Kasig1 Limon Suyu

e 1 Fincan Seker

e Yarim Bardak Cekilmis Badem
Yapihs::

Incirlerin sap kisimlar1 kesilerek, iizerlerine su ilave edip, kisik ateste
yumusayincaya kadar 30 dakika pisirilir. Incirler siizge¢ yardimiyla almnarak, icleri
bademle doldurulur. Inciri pisirdigimiz suyun igerisine, seker ve limonsuyu
eklenerek orta ateste, hafif koyulasana kadar kaynatilir. Kaynatilan serbet incirlerin

uzerine dokiilerek servis edilir.



135

Nisan Helvasi

Resim 81: Nisan Helvas1
Malzemeler:
e 3 Su Bardagi Un
e 2 Bardak Su
e 1.5 Su Bardag: Bal
e | Bardak Zeytinyagi
¢ 1 Su Bardagi Badem
Yapihs:

Iki bardak su ve bir bardak zeytinyag: bir tencereye konulur ve kaynatilir.
Kaynamaya basladiktan sonra azar azar un ilave edilerek, ayn1 anda karistirilir ve
bademler ilave edilir. Kisik ateste igerisinde olusan topaklar eriyinceye kadar
kavrulur. Bir buguk su bardagi bala iki su bardagi ilik su karistirilarak eritilir ve
helvanin iizerine dokiilerek karigtirmaya devam edilir. Tencerenin agzi kapatilip

yaklasik yarim saat bekledikten sonra servis edilir.

Damat Tathsi

Resim 81: Damat Tathsi



Malzemeler:

3 Yumurta

2 Yemek kasig1 Zeytinyagi
1 KgUn

1 Tatl Kas1g1 Tuz

1 Su Bardag Siit

1 Su Bardagi Su

1 Kg Cekilmis Badem

1 Kg Tereyagi

Nisasta

Serbeti I¢in:

5 Bardak Su
1 Kg Toz Seker

Yarim Limon Suyu

Yapihs::
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Hamuru yapmak i¢in bir kaba, un, tuz, yumurta, zeytinyagi, siit ve suyu

ekleyerek karistirilip, yogrulur. Uzeri nemli bir bezle értiiliip yaklasik yarim saat

bekletilir. Dinlenen hamur, avu¢ ici biiylikliiglinde bezelere ayrilarak nisasta

yardimiyla agilir. Agilan yufkalara badem i¢i dokiilerek, bir kasik tereyagi gezdirilir.

Oklava yardimiyla gevsek bir sekilde burulur ve tepsiye sarmal bir sekilde dizilir.

Ayni islem diger yufkalara da yapilarak, tepsi doldurulur ve kalan tereyag: iizerine

gezdirilir. 170 derece 1sitilan firinda 35 dakika tistii kizarana kadar pisirilir.

Serbeti yapmak i¢in bir tencereye su, seker ve limonsuyu karistirilarak,

kaynatilir. Pigen tath firindan ¢ikartilarak serbet sicakken iizerine dokiiliir. Serbetini

¢ektikten sonra servis edilir.
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Peliza (Peluze) Tathsi

Resim 82: Peliza Taths1
Malzemeler:
e 3 Corba Kasig1 Nisasta
e 3 Bardak Su
e 3 Corba Kasig1 Seker
e 1 Avug Mis Cicegi
Yapihs::

Nisasta soguk suda eritilerek tencereye dokiiliir. Seker ve mis ¢igeklerini ilave
edilerek karistirilir. Muhallebi kivamina gelince sogutulup mis ¢icekleriyle siislenip

servis edilir.

Datca Yoresel Mutfagindaki Diger Uriinler

Garaville ( Salyangoz )

Resim 83: Garaville
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Malzemeler:

e 4 Adet Domates

e 3 Dis Sarimsak

e 2 Bas Kuru Sogan

e 1Limon

e 1 Su Bardag Zeytinyagi

e 1 Yemek Kasig1 Domates Salcasi

e 1 Kg Salyangoz

e 1 Bag Maydanoz

e Karabiber
Yapihisi:

Salyangozlar bol tuzla birlikte siizgecte suyundan herhangi bir sekilde kir
kalmayana kadar yikanir. Salyangozlar iiste ¢ikacak sekilde tuzlu suda haglanir ve
suyu stiziilir. Bu iglem en az ii¢ kez tekrarlanir. Salyangozlarin sirt kismi bigakla
kesilir. Salyangozlar tuzlu suda tekrar haslanir ve suyu siiziiliir. Bos tencerede
soganlar kiip seklinde dogranarak zeytinyaginda kavrulur ve iizerine domates,
domates salcasi ilave edilir. Karigimin i¢ine salyangozlar ilave edilerek 15 dakika
tencerede karistirilir ve karabiber, tuz, limon, sarimsak ilave edilir. Aldig1 kadar su
konulur ve pisinceye kadar kaynatilir. Pistikten sonra {izerine maydanozlar serpilerek

servise sunulur.
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EK-2a GORUSME FORMU
Restoranlarda Turistik Uriin Olarak Yoresel Yemeklerin Kullanimi: Datca
Ornegi

Sosyo Demografik Bilgiler

Gorligme yapilan yetkilinin;

Gorevi:

Cinsiyeti:

Egitim Seviyesi:

Isletme tipi:

1.Isletmenizde yéreye 6zgii yemeklere yer veriyor musunuz?

Kullaniliyor ise;..........cooeveennenn.

2.Meniiniizde yoresel yemeklere ne siklikla yer veriyorsunuz?(zaman)

3.Hangi tiir yemeklere daha ¢ok yer veriyorsunuz?

4.Yoresel yemekleri en ¢ok kimler tercih ediyor? (Yerel halk, Yerli turist, Yabanci
turist...vb.)

Turist ise neden tercih ediyorlar? Turist tercih etmiyorsa neden tercih
-Sunum etmiyor?
isi -Pahali
-1S1m
-Degisik

-Sira dis1 olmasi
_Merak -Bilgisi yok
-Damak tadina uygun degil vb.

-Uygun fiyat vb.

5.Yoresel yemekleri ahisilagelmis sekilde mi yoksa tiiketicilerin istek ve beklentileri
dogrultusunda degisiklikler yaparak mi sunuyorsunuz?

Evetsenasil..........c..cooiiiiii /Hayur...

Ne gibi degisiklikler?
-sunumlar birebir ayn1 mi1 yapiliyor?

(kirsal yemek yeme diizeni, fiziksel objelerin aynen kullanilmasi v.b)

6.Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda karsilastigimiz zorluklar var
mi?
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Bu zorluklar neler?
-malzeme

-Zaman

-Emek

-Personel v.b

7.Sizce yoresel yemeklerin turizm kapsaminda beldeye, isletmenize ve yoresel yemek

kiiltiiriine katkilar: var mi?

Evet ise neler? Hayir ise neden?

8.Turizm faaliyetleri kapsaminda yoresel yemek Kkiiltiiriiniin tanitilmasina iliskin
belde de neler yapilabilir?

-Ascilara yoresel mutfaklarla ilgili egitim verilebilir.

-Yerli ve yabanci turistlere bu konuda bilgi verilebilir (web, brosiir, seyahat acentalari
araciligi ile v.b).

-Yerel festivaller diizenlenebilir.

9.isletmenizde yoresel yemeklerin tamitimina iliskin calismalar var mi?

Evet ise neler?

Kullanilmiyor ise;

1.isletmenizde yéresel yemekleri neden kullanmiyorsunuz?

-Tercih edilmiyor

*Neden tercih edilmiyor?

*Bilinmedigi i¢inse yoresel yemeklerin tanitimi i¢in bir sey yapilabilir mi?
-Pahal1

-Malzeme sikintisi

*Diger yemeklere kiyasla ne gibi sikintilar yasaniyor?

-Personel sikintisi

2.Gelecekte meniiniizde yoresel yemeklere yer vermeyi diisiiniiyor musunuz?

Oncelikle saglamis oldugunuz katkilar i¢in ¢ok tesekkiir ederim. Son olarak eklemek
istediginiz veya belirtmekte fayda gordiigiiniiz bir husus var ise onlar1 alabilirim?

COK TESEKKURLER...
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EK-2b GORUSME FORMU

Restoranlarda Turistik Uriin Olarak Yoresel Yemeklerin Kullanimi: Datca
Ornegi

Sosyo Demografik Bilgiler

Goriisme Yapilan Kiginin;

Cinsiyeti:

Yas:

Egitim Seviyesi:

Dogum Yeri:

Ikametgah Yil:

Genel Bilgiler

1. Yaptigimmiz Datca yoresel ¢corbalari nelerdir? Bu ¢orbalarin tariflerini anlatir
misiniz?

2. Yaptigimiz Datca yoresel deniz iiriinleri yemekleri nelerdir? Bu yemeklerin
tariflerini anlatir misiniz?

3. Yaptiginiz Datca yoresel sebze yemekleri nelerdir? Bu sebze yemeklerinin
tariflerini anlatir misiniz?

4. Yaptiginiz Dat¢a yoresel et yemekleri nelerdir? Bu et yemeklerinin tariflerini
anlatir misiniz?

5. Yaptiginiz Datga yoresel hamur isleri nelerdir? Bu hamur islerinin tariflerini
anlatir misiniz?

6. Yaptiginiz Datga yoresel tatlilar nelerdir? Bu tatlhilarin tariflerini anlatir misiniz?

7. Bunlarin Haricinde yaptiginiz yoresel yemekler var midir? Var ise tariflerini
anlatir misiniz?

COK TESEKKURLER...
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