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TESEKKUR
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OZET

Ataberk CELIK
Goémen Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Arastirma (Istanbul Silivri Gazitepe Koyii Ornegi)
Yiiksek Lisans Tezi
[stanbul, 2023

Bu calismada, "Doksan iic Muhacereti" olarak adlandirilan ve Osmanli-Rus savasi
nedeniyle Tiirkiye disinda yerlesmis olan Tiirklerin go¢ etmesi sonrasinda Istanbul'un
Silivri ilgesi Gazitepe kdyiine yerlesen gocmenlerin unutulmaya yiiz tutmus mutfak
kiiltiirleri ile yemeklerinin giin yiiziine c¢ikarilmast ve yeni nesillere aktarilmasi
amagclanmistir. Arastirmanin verileri 2022 yilinda Istanbul ili Silivri ilgesi Gazitepe
koyiinde yasayan yaslar1 50 ile 86 araliginda olan go¢men mutfak kiiltiirii ve
unutulmaya yiiz tutmus yemeklere dair deneyim ve bilgi birikimine sahip 10 kadin
goriismeci ile yart yapilandirilmis goriisme teknigi uygulanarak elde edilmistir. Elde
edilen goriisme verileri betimsel analiz yontemi kullanilarak 3 tema olarak kategorize
edilmistir. Bu temalardan ilki "Gazitepe Koyiindeki Miibadillerine Ozgii Mutfak
Kiiltiirii ve Yeme I¢gme Aliskanliklar”, ikincisi "Ozel Giinlere Iliskin Yeme ve Igme
Aligkanliklart" tiglinci tema ise " Unutulmaya Yiiz Tutmus Yiyecekler" olarak
belirlenmistir. Veriler incelenerek yapilan analiz ve yorumlar neticesinde yeme i¢me
aligkanliklarinda ge¢mis ile bugiin arasinda bazi farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Bu
farklardan en belirgini mevsimine uygun beslenme aligkanliginin giderek azalmasiyla
oglinlerde tiiketilen iiriinlerin ve ¢esitlerin degistigi yoniinde oldugudur. Kislik yiyecek
hazirliklariin beslenme aliskanligini biiyiik 6l¢iide etkiledigi ve sosyal anlamda katk:
sagladig ¢ikarimi yapilmustir. Ozel giinlere 6zgii beslenme aliskanliklar: incelendiginde
"Martenicka" ve "Hidirellez" 6n plana ¢ikmistir. Bu 6zel gilinlerde 6zellikle fasulnik
boregi, asker kurabiyesi ve haslanmis yumurta tiiketildigi bulgulanmistir. Bunun yani
sira bayram ve diiglinlerde ise geleneksel olarak yapilan nohutlu ekmek, ev yapimi
baklava, pirasa musakka, paca corbasi, keskek ve asurenin eskiden yapildigi fakat
giiniimiizde ¢ok sik yapilmadigr tespit edilmistir. Bununla birlikte ¢alismamizda on
sekiz adet unutulmaya yiiz tutmus yemek tarifi geleneksel uygulama yontemleriyle
recetelendirilmistir. Gegmiste yapilan yemeklerin bir kisminin regetelendirme vb.
yontemlerle kayit altina alinamamasi nedeniyle unutulmaya yiiz tutmakta oldugu
belirlenmis olup, bunun temel sebebinin geng nesil tarafindan yeterince bilinmemesi ve
hizli yemek kiiltiiriniin yayginlagsmasi oldugu degerlendirilmektedir. Bu nedenlerden
dolay1 calismanin kapsami gégmen mutfak kiiltiirliniin gelecek nesillere aktarilmasi ve
stirdiiriilmesi, gastronomi turizmine ve bdlgenin ekonomisine katkisinin neler
olabileceginin arastirilmasi {izerine kurgulanmaistir.

Anahtar Kelimeler

Tiirk Mutfak Kiiltiirti, Gogmen Mutfagi, Yo6resel Yemekler, Gastronomi Turizmi



ABSTRACT

Ataberk CELIK
A Research On Immigrant Cuisine Culture (Istanbul Silivri Gazitepe Sample)
Master’s Thesis
Istanbul, 2023

In this study, it is purposed to bring the light to the forgotten culinary cultures and
dishes of the immigrants who settled in Gazitepe village of Silivri district of Istanbul
after the emigration of Turks who settled outside of Turkey due to the Ottoman-Russian
war, which is called "The Migration of the Ninety-Three", and to transfer them to the
new generations. The research data were obtained using a semi-structured interview
technique with 10 female interviewees aged 50 to 86 who lived in Gazitepe village of
Istanbul's Silivri district in 2022 and had experience and knowledge about immigrant
cuisine culture and forgotten dishes. Obtained interview data were categorized as 3
themes using descriptive analysis method. The first of these themes is "Culinary Culture
and Eating and Drinking Patterns Specific to the Emigrants in Gazitepe", the second is
"Eating and Drinking Habits Related to Special Days" and the third theme is "Foods
That Have Been Forgotten”. It has been determined that there are some differences in
eating and drinking habits between the past and the present in the view of of the
analysis and comments made by examining the data. The most remarkable of these
different variants is the difference in the foods and varieties eaten at meals as a result of
the gradual decrease in seasonal eating patterns. It has been deduced that winter food
preparations greatly affect eating patterns and contribute socially. When eating habits
associated with special days are examined, "Martenigka" and "Hidrellez" stand out. It
has been found that on these special days, especially fasulnik pastry, asker cookies, and
boiled eggs are consumed. Besides that, it has been determined that traditionally made
chickpea bread, homemade baklava, leek moussaka, paca soup, keskek, and ashura
which are traditionally made on holidays and weddings were made in the past but not
very often today. Eighteen forgotten recipes were prescribed with traditional application
methods in our study. Some of the dishes made in the past could not be recorded using
methods such as prescription, and it has been determined that they are on the verge of
being forgotten, with the main reason being that the young generation is not sufficiently
known and the fastfood culture is widespread. For these reasons, the study's scope is
based on the transmission and preservation of immigrant culinary culture to future
generations, as well as research into what its contribution to gastronomy tourism and the
region's economy can be.

Key Words

Turkish Culinary Culture, Immigrant Cuisine, Local Foods, Gastronomy Tourism
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GIRIS

Insanin en temel fizyolojik eylemlerinden biri beslenmedir. Beslenme insanin bedensel
faaliyetlerini karsilayabilmesi adma gereksinim duydugu besin Ogelerini almasi ile
alakalidir. Bu faaliyet {irlinleri yenebilecek diizeye doniistiiriirken olusan siireg

fizyolojik olma 6zelliginin yani sira kiiltiirel bir vasif da kazandirir (Besirli, 2010: 159).

Kiiltiir, bir toplumun olusturdugu maddi ve manevi unsurlar1 kapsamanin yani sira bulus
ve aligkanliklarin bir araya gelmesiyle de bir biitiin haline gelmektedir (Cémert, 2014
65). Kiiltiir olgusu, toplumun meydana getirdigi, kusaktan kusaga ilettigi maddi ve
manevi degerlerin biitiiniinii icermektedir. Kiiltiir faktorii, toplumlarin birbirinden
ayrilmasinda veya benzeyen yonlerinin bulunmasinda en kayda deger 6gelerden
birisidir. Kiiltiir, cok fazla parametreye sahip bir unsurdur. Toplumlarin olusturdugu
mutfak kiiltlirleri bu parametrelerden birisidir. Cesitli yeme i¢gme aliskanliklari, yemek
receteleri ve hazirlama yontemleri bir kiiltiirii agiklamada dil, din ve soy derecesinde

tesir etmektedir (Besirli, 2010: 160).

Mutfak bir toplumu ayirt etme vasitasidir. Brilland Savarin "Bana ne yedigini soyle
sana kim oldugunu soéyleyeyim." anlatimiyla yemegin bir hiiviyeti olduguna ve
toplumlar1 ayirt etmede yemegin bir vasita gorevi isledigini ifade etmektedir. Kiiltiirel
kodlara sahip toplumlarin sofralarinda hangi yiyecekleri tercih ettigini ya da hangi

yiyecekleri tercih etmediklerini fark etmek olasidir (K6zleme, 2012).

Insanlhigin ilk dénemlerinden bu yana hayatini siirdiiren topluluklarin tamam kiiltiir,
cografya ve iklime gore cesitli damak tatlar1 ile farkli yemekler ortaya ¢ikarmislardir.
Gdg, ticaret ve savag gibi sebepler sonucunda toplumlar birbirinden etkilenerek mutfak
kiiltiirleri gesitlilik kazanmigtir. Bu sayede ortaya ¢ikan cesitlilik; beslenmeyi temel
karmn doyurma 06zelligi olmaktan ¢ikararak bir haz alma faaliyetine ¢evirir. Toplumlar
arasi gerceklestirilen ticaret sayesinde kesfedilmemis gida maddeleri ile karsilasilmis ve
yeni pisirme yontemleri kiiltiir ile 6grenilmis ve yaygin hale getirilmistir. Cografi
konum, meydana gelen yemeklerin igerigini ve lezzetini etkileyen 6nemli bir role
sahiptir. Bu gelismeler neticesinde yoresel mutfak ve bolgesel mutfak gibi kavramlar da

ortaya ¢ikmistir (Sandikg¢ioglu, 2007: 6).

Insanlarin yemek kimliklerini ag¢iga c¢ikarmada ekonomik kosullar, hangi cografyada
yetistikleri, sosyolojik etmenler ve iklim kosullar1 6nemli bir etkendir (Cakir, 2021: 70).

Gegmisin kiiltiirel izlerini iistlendigi bilinen bolgelere gergeklestirilen goriisme ve



arastirmalarda, o bolgenin nasil bir yemek kiiltiiriinii bulundurdugunu tecriibe etmenin
ve kavramanin daha tesirli oldugu bilinmektedir. Yapilan bu goriismeler neticesinde,
bilhassa o bolgenin tecriibeli insanlariyla konugmak, bolgeye ait olan yemek kiiltliriiniin
daha bariz bir sekle gelmesinde kayda deger bir etki olusturmaktadir. insanlara, yeni bir
tecribe imkani yaratirken, bdolgenin gastronomik hiiviyetini acisindan da bilgi

almalarini saglamaktadir (Quan ve Wang, 2004: 303).

Yasam bi¢imi bir toplumun beslenme kiiltiiriinli gésteren etmenlerden birisidir (Comert,
2014: 65). Bir bolgeye has kiiltiirii bi¢imlendiren ve hiiviyetinin ortaya c¢ikmasina
yardimci olan parametrenin mutfak oldugu sdylenmektedir (Long, 2004: 2). Diger bir
ifadeyle farkli bir kiiltliri tanimanin en tesirli yontemlerinden biri de o kiiltiiriin
yemekleri olusturmaktadir (Bisogni vd, 2002; Yiincii, 2010).

Cografyanin bereketli mutfak kiiltiiriinii bulundurmas: hayli unsura bagli olmakta, en
dikkat g¢ekenlerinden biri de ¢evrede gergeklesen go¢ hareketleridir (Atik ve Atik,
2020). Tirk Dil Kurumu'nun sézligiinde gogiin tanimi, insanlarin ve belirli gruplarin
degisik nedenlerle yasamlarini devam ettirdikleri yerlerden baska bir yere gitme anlayisi
olarak ifade etmis olup, bilhassa gé¢ unsurunun hem nedenlerine hem de yer degistirme

hususiyetini vurgulamaktadir (TDK, 2023).

Basta, bir toplumun kiiltiirel blinyesi meydana gelirken cografyasina dahil olan gocler
kiltiirel giicti yiikselterek miras1 zenginlestirmektedir. Tarih siirecinde meydana gelen
gogler, toplumun kiiltiirel bilinyesini ¢esitli yonlerden doniistiiren etkili bir faktordiir.
Tiirk tarihinde olusan biiyiik goglerle birlikte Tiirkler, kiiltiiriine bircok ¢esitliligi
eklemistir. Bununla birlikte, bu zamana ait Tiirk mutfaginin meydana gelmesinde
goemen mutfak kiiltiirlerinin biiyiik bir tesir yarattig1 ifade edilmektedir. Goglerin Tiirk
medeniyetine tesirleri incelendiginde mutfak kiiltiiriiniin yogun farkliliklara ugradig,
insanlarin yeni yeme igme aligkanliklart olusturdugu ve benzeri kiiltiirel 6gelerin bir

araya gelerek bu zamanda da hala siirdiirtildiigii ifade edilmektedir (Ari, 2010).

Tiirkiye, tarih boyunca farkli iilkelerden gd¢ almustir. Ulkenin degisik ydrelerine
yerlesen go¢gmenler, yerel insanlarla bir araya gelerek yemek kiiltiiriiniin ¢esitlenmesinin
yaninda "go¢men mutfagl" olarak tanmmnan bagimsiz bir mutfak olusumunu

saglamiglardir. Bu baglamda incelendiginde, Tiirkiye'de gastronomi turizminin



stirdiiriilebilirligi i¢in yapilan etkinlikler agisindan gogmen mutfagi degerlidir (Sar1 ve

Tetik, 2019: 77).

Anadolu'ya yapilan go¢ eylemleri incelendiginde, senelerce go¢ yapmak adina
amaclanan bir iilke olmasinin neticesinde Tiirk toplumunun c¢esitli cografyalardan
etkilendigi diisiiniilmektedir. Anadolu bdlgesine gelen gdogmenlerin giinliik hayatlari,
gelenek ve gorenekleri, bilhassa da mutfak kiiltiirlerinin ayr1 olmasi kiiltiirel etkilesimi
olusturmugtur. Mutfak kiiltiiri bakimindan disiiniildiiglinde, her bir gd¢menin
kendilerine has adetleri ve diger toplumlarla deneyimledigi baglar Tiirk mutfagim
gittikge gelistirmistir. Bu yiizden bugilinki Tirk mutfaginin meydana gelmesinde
gocmen insanlarin mutfak kiiltiirleri fazlasiyla kiymetlidir. GO¢men insanlarin
yardimiyla birlikte Tiirk mutfagma cesniler, tatlar ve ¢esitli yeme igme aligkanliklar
aktarilmigtir. Bunun neticesinde, Tiirk mutfaginda kullanilan bir yemegin kokeninde
eski medeniyetlerin, Orta Asya'dan, Ortadogu'dan, Kafkaslar'dan, Balkanlar'dan ve

Akdeniz'in ¢esitli alanlarindan gelen tatlar bulunmaktadir (Ari, 2010).

Tiirkiye topraklarina yapilan gd¢ hareketleri iki boyutta incelenebilmektedir. Ilki
Tiirklerin cografi sinirlarinin biiylimesiyle cesitli bolgeleri de i¢cine almasiyken ikincisi
ise siddet, baski ve ekonomik zorluklar gibi nedenlerden dolay1 gergeklesen goglerdir.
"Doksan U¢ Muhacereti" olarak adlandirilan, Osmanli-Rus savasi neticesinde yaklasik
yarrm milyon Tiirk vatandasinin Istanbul, Rumeli ve Rodop daglarma yerlesmelerini
tarihte yasanan goclere verilebilecek bir ornektir (Halagoglu, 1994: 5). Bunun yan1 sira
yakin tarihte Bulgaristan (1923-1938), Yugoslavya (1919-1940) ve Romanya'dan da
(1923-1938) gogler yasanmustir (Edirneli, 2016). Bu goglerin gerceklesmesiyle beraber
gocmenlerin mutfak kiiltiirlerini tasidiklar1 ve yasatmaya calistiklart goriilmektedir

(Atik ve Atik, 2020).

Ozellikle Trakya bdlgesinde yogunluklu olarak Bulgaristan ve Yunanistan gocleri gibi
cok sayida go¢ alimmistir (Duman, 2009:480). Yasam bi¢imlerinin gocebe olmasi
nedeniyle mutfak kiiltiirleri zamanla olgunlagsmis ve zenginlesmistir. Tarih siiresince
cok sayida gogebe medeniyete kucak agcan Trakya'da, tarihi biinyelerde, adetlerde ve
yemek kiiltiiriinde bu ipuglar1 goriilmektedir. Alman goglerin neticesinde Trakya'daki

yemek kiiltiirii tesir etmis ve donlismiistiir (Tas ve Aksoy, 2020: 2567).



Yunanistan go¢menleri, Tilirk mutfak kiiltiirlinde meydana gelen yapidaki etkin gogmen
topluluklarindan birisidir. Sicak savas donemi nedeniyle yasanan kargasalardan dolay1
kendi imkanlarim1 kullanarak ya da savas bittikten sonra imzalanan Niifus Miibadelesi
ile Tirkiye'ye go¢miislerdir. Misliman-Tiirk gé¢menler getirildikleri cografyada
kiiltiirlerini kaybetmeden yasamaya devam etmis ve yeni nesillere aktarmak i¢in tiim
giiclerini kullanmiglardir. Tiirk mutfak kiltiiriinde degerli bir tesir olusturan Yunanistan
goemenleri, gonderildikleri bolgelerde yeni tarifler ve yeme icme adetleriyle birlikte
gittikleri yoredeki insanlarla etkilesime girerek yarattiklar: kiiltiirel ¢esitlilik sebebiyle

simdiye dek tanmirliklarini stirdiirmiislerdir (Gtiner, 2017).

Literatiirdeki mutfak kiiltiiriine dair arastirmalar irdelendiginde goglerin kayda deger bir
oneme sahip oldugu ortaya c¢ikmaktadir. Fakat go¢men mutfak kiiltliriinii ortaya
cikarmak kaygisi giiden ¢alismalarin az olmasi goriilmektedir ve bunlardan bazilari

asagida verilmektedir:

Artun, (2000) c¢alismasinda mutfak kiltlriinii inanglar, térenler, adaklar ve pratikler

cercevesinde incelemistir.

Akin ve Lambraki (2003) yazdiklar1 "Tiirk-Yunan Mutfag1" adli kitapta her iki milletin
mutfak kiiltiirlerini  inceleyerek benzerlik ve farkliliklari ortaya koyarak

stirdiiriilebilirliklerine katkida bulunmaya ¢alismiglardir.

Tirk mutfak kiiltiiri hakkinda yiiriitilen bir diger arastirmada ise Giiler, (2010)

toplumlarin hayat bigimleri ile beslenme aligkanliklarini iligskilendirmistir.

Besirli, (2010) arastirmasinda kiiltlirler arasi1 farkliliklarin yeme igme aliskanliklarinin
olusma siirecinde meydana geldigini ve bu niianslarin toplumlarin benliklerini

olusturdugunu ifade etmistir.

Sar1 ve Tetik (2019) arastirmalarinda Antalya ilinde yasayan Bulgaristan gd¢menlerinin

yemek kiiltiirlerini gastronomi turizmi kapsaminda incelemislerdir.

Cafa, (2020) arastirmasinda Yunan gé¢cmen mutfak kiiltiiriini siirdiiriilebilir turizm

kapsaminda incelemistir.



Atik ve Atik (2020) calismalarinda Catalca ilgesi Elbasan koyiindeki Selanik
miibadillerinin mutfak kiiltiirlerini daha iyi kavramay1 ve Tiirk mutfak kiiltiiriine kattig

zenginlikleri ortaya koymay1 amaglanmislardir.

Gegmisten giliniimiize gelen kiiltiirel degerler toplumun 6nemli bir yapitasidir. Mutfak
kiiltliriiniin siirdiirtilmesi de bu degerlerden birisidir. Bu calismada goglerle yurtlarindan
ayrilan vatandaslarin gittikleri yerlere gotiirdiikleri yeme igme aligkanliklari, oradan
kendilerine kattiklar1, unutulmak {izere olan mutfak kiiltiirleri ve 6zel yiyeceklerin giin
yiizline cikarilip gelecek nesle aktarilmasi ig¢in neler yapilabilecegini tespit etmek
amaglanmistir. Calismada gog¢menlerin Tirk mutfagina katkilar1 ve unutulmaya yiiz
tutmus mutfak kiiltiirleri ile yemekleri, istanbul ilinin Silivri ilcesinde bulunan Gazitepe

koyiinde yasayan miibadiller 6zelinde incelenmistir.

Arastirmanin evrenini Silivri Ilgesinde yasayan gd¢men vatandaslar olusturmaktadir.
Arastirma mutfak kiltiiriine hakim ve unutulmaya yliz tutmus yemekleri yasatmaya
calisan 10 kadin goriismeci ile yapilmistir. Bu durumda arastirmanin 6rneklemini ise
Silivri ilgesinin Gazitepe kdyiindeki 10 gé¢men kadin olusturmaktadir. Arastirmanin
orneklemi belirlenirken kartopu oOrneklem yontemi tercih edilmistir. Goriisme
yapilmaya baslandiktan sonra goriisiilen kisinin Onerisi ve tavsiyesine gore diger
goriismeci belirlenmistir. Sorulan sorulara alinan yanitlar tekrar etmeye basladigi zaman

goriigme tamamlanmustir.

Aragtirma goriisme sorulart 2020 yilinda yapilmis olan "Tiirk Mutfak Kiiltiirii Uzerine
Katkis1 Bakimindan Gogler: Selanik Miibadilleri Uzerine Bir Arastirma" adli calismanin
goriisme sorular1 diizenlenerek 6rnekleme uygun bir sekilde hazirlanmistir. Veriler nitel
arastirma yontemlerinden olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi uygulanarak elde
edilmistir. Gorlismeler ses kaydma almip dijital ortama aktarilmistir. Elde edilen
goriisme verileri betimsel analiz yontemi kullanilarak 3 tema olarak kategorize
edilmistir. Bu temalardan ilki "Gazitepe Koyiindeki Miibadillerine Ozgii Mutfak
Kiiltiirii ve Yeme I¢gme Aliskanliklar1”, ikincisi "Ozel Giinlere Iliskin Yeme ve Igme
Aligkanliklar" tglincli tema ise " Unutulmaya Yiiz Tutmus Yiyecekler" olarak

belirlenmistir.



BIiRINCi BOLUM: GASTRONOMI VE TURIZM

Gastronomi ile turizm iliskisi her gegen giin gliglenmekte, aralarindaki baglant1 yapilan
akademik arastirmalarla desteklenmektedir. Turizm tutumu ¢ergevesinde gastronominin
islevi  anlasildikca destinasyon idarecilerinin  gastronomi turizmiyle alakali
olusturduklar1 etkinliklerde ¢ogalis gozlemlenmektedir. Turistleri agirlarken sunulan
yiyecek icecek hizmeti temel gereksinim formundan cikip kiiltiirel unsur ve turistik
cekicilik rolii listlenmektedir. Bu degisimlerin yaninda insanlarin nig¢in yiyecek icecege
ihtiyac duyduklar1 sorusunu da akillara gelmistir. Insanlarm bir araya gelme,
bulunduklar1 konum, sayginlik gibi sebeplerle yiyecek icecek tiiketirken bugiinlerde
gastronominin turizm etkinliklerinde esas motivasyonu durumuna ulasildig

goriilmektedir (Sarusik, 2021: 187).

1.1. Gastronomi Kavrami

Tirk Dil Kurumu sozliigii incelendiginde gastronomi teriminin "Yemegi iyi yeme
merakt" ve "Saghga uygun, iyi diizenlenmis hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve
sistemi” olarak tanimlandigi elde edilmistir (TDK, 2021). Ayrica gastronomi
kavraminin etimolojik kokeni incelendiginde Yunancada Gastro (mide) ve Nomos
(kural veya yasa) anlamini tasiyan kelimelerin birlesmesinden olustugu goriilmektedir
(Altinel, 2009: 15). Gastronomi terimi ilk kez Antik Yunan doneminde Sicilyali
Archestratus tarafindan M.O. 4 yiizyilda "mide yasalari" olarak ifade edilmistir (Ozbay,
2017; Giilbahar ve Aydin, 2020). Fransa'da Gastronominin dnciisii olarak kabul edilen
Jean Anthelme Brillat-Savarin' e gore gastronomi kavrami "gastronomi, insanin

beslenmesi ile iliskili olan her sey hakkindaki a¢iklamali bilgidir" olarak tanimlanmistir

(Savarin, 1825).

Gastronomi kavrami tiretim boyutu, tiiketim boyutu ve hem {iiretim hem tiiketim boyutu

olarak ii¢ acidan incelenebilir (Goker, 2011: 27).

Uretim boyutu olarak gastronomi;

J Iyi yemek hazirlama, pisirme, servis etme sanati ve bilimi
. Iyi yemege dair bilgi birikimi ve faaliyetleri
. Yemek pisirme ve hazirlama

° Ascilik ile alakali meslek etigidir.



Tiiketim boyutu olarak gastronomi (Altinel, 2009);

e Iyi yiyecek ve igecekten zevk duyma
e Iyi yemekleri tatma konusunda istekli olma hali

o Lezzetli ve kaliteli yemek tatma arzusudur.

Hem iiretim hem de tiiketim boyutunda ise (Akgol, 2012):

e Yemeklerin dogru sekilde hazirlanip servis edilmesi

e Sunulan yemeklerin menti ile iligkisi ve yemeklerin ragbet gorme miktarlari

e Belirli bolgelerin kiiltiirlerine ait olan yemeklerin secilmesi ve sunulmast

e Yemek yeme ve igme zevkinin tarihsel bilgi, yemek kiiltlirti, aliskanliklar ve

begenilere dikkat edilerek bir araya getirilmesidir.

1.1.1. Gastronominin Amaci

Gastronomi olgusu, sinirlart keskin c¢izgilerle belirlenmemis bir olgudur. Dogru
beslenme sekilleri olusturularak insanlarin damak zevklerine uygunluk saglarken
saglikli olmay1 hedeflemektedir. Bu sayede insanlarin yagama zevkinin daha Kaliteli
hale getirilmesi amag edinilir. Gastronomi siireci, sagliga uygun bir sekilde yenilebilen

her seyin tat ve goze uygun hale getirilip sunulmasini kapsamaktadir.

Insanin en elzem ihtiyac1 olan yiyecek, gastronomi disiplinin igerisinde en iyi yiyecek
halinde ele almir. Bu olgu iki agidan incelenmektedir. Pozitif agidan bakildiginda
yemek yeme ile alakali biitlin asamalar bilimsel yonden bir disiplin halinde
degerlendirilmekte olup negatif agidan ise fazla yemek tiiketimi ve sonucunda meydana

gelecek saglik problemleri ile karsilasilabilmektedir (Baysal ve Kiiglikarslan, 2013: 11).

Yeme i¢me iizerinde olusturulan {riinlerin birlestirilerek hazirlanmast ve gida
kombinasyonu olarak sunulmasi onemli bir sanatsal faaliyettir. Insanligin var olma
stirecinden beri bu sanatin devamliligin1 sagliyor olmasi bu faaliyeti digerlerinden
ayiran temel bir durumdur. Maslow hiyerarsisinde en temelde bulunan yemek yeme

ithtiyaci, sanatsal yoniiyle piramidin zirvesindeki psikolojik ihtiyaclarin giderilmesi (haz



alma) basamagina konumlandirilabilir. Gastronominin bu essiz konumu estetik bir sanat

faaliyeti halinde insanin bes duyu organina dokunabilmektedir (Akgol, 2012: 21).

1.1.2. Gastronominin Onemi
Bir gereksinim olan beslenme insanin varolusundan itibaren yasamini siirdiirebilmesi
adina elzem gereksinimleri arasinda bulunmaktadir. Yapilan c¢alismalara gore eski

donemdeki insanlarinin genellikle meyve ve sebzeleri tlikettikleri distiniilmektedir

(Giirsoy, 2014: 15).

Belge (2018: 33)'ye gore yemek yeme gereksinimi su sekilde degerlendirilmektedir:
“Insan dedigimiz varhigin, daha bu adi tasiyacak gelisme diizeyine erismeden énce, yani
var oldu olali, yasamak i¢in yapmak zorunda oldugu birkag temel etkinlikten biri yemek

yemektir”.

Insanlarin hayat stilleri, cografi durumlar, ekonomik yeterlilik, inanclar ve Kkiiltiirel
faktorler degistikge bu faktorleri en fazla etkileyen yemek aliskanliklaridir. Donemle
birlikte kiiltiire doniisen bu aligkanliklar, bugiine dek cesitli farkliliklar olusturmustur.
Insanlarin  yerlesik yasama baslamalar1 ile tarima ydnelmeleri, hayvanlarin
yetistirilmesi, toprak kaplarin ilk donemde kullanilmasi ile insanlik hayvansal ve
tarimsal uygulamalar1 neticesinde ulagsmis oldugu c¢esitli gidalart  pisirerek
tiketmislerdir. Bu sekilde besinlerin igerisinde var olan mineral ile vitamini
degerlendirirken bilhassa ¢ig besinlerden olusacak zehirlenmeleri minimuma indirmistir

(Ozseker, 2016: 5).

1900 yillarda yalnizca biyolojik gereksinimlerin giderilmesi amag olarak goriilen yemek
goriisii bu asrin son geyregi ile lezzet ve dogru tat benzeri ifadelerle bilimsel galisma
konusu olmustur. Herve This ve Nicolas Kurtin'in 1988 senesinde yaptiklar
arastirmalar ile yemek goriisii diger sosyal bilimi alanindan farkli bir dal olarak kabul

gormiistiir (Yilmaz ve Bilici, 2013: 22).

Son yapilan ¢alismalara gore '"gastronomi" daha Once kullanilan anlamindan
uzaklasarak yemek ile bilimin bir araya gelmesi saglamig, insanin ilk ¢aga ait beslenme
tarzi ¢ig beslenme (raw food) ile molekiiler gastronomiye doniismiistiir. Insanlarin daha
cok klasik turizm faaliyetlerine yabancilasmasi eko turizm, kiiltiir turizm, soft turizm

gibi alternatif turizm cesitlerine gegmesi ile kiiltiir turizmi igerisinde diisiliniilebilecek



gastronomi turizmi son donemlerde bolgenin turizm kazanglarinda kayda deger yiikselis
olmustur. Yiyecek ve icecek etkinlikleri turizm uygulamalart arasinda 6nemli bir yere

sahiptir (Dogdubay vd., 2011: 29).

1.1.3. Gastronominin Diger Bilimlerle Iliskisi

Gastronomi; nitelik, kalite, cekicilige sahip olan yiyecek ve icecekler vb. konulari
isleyen bir bilimdir. Biyoloji, fizik ve kimyanin alani olan fen bilimlerinden ve
pazarlama, igletme yonetimi, antropoloji, ekonomi, psikoloji ve sosyolojinin alani olan
sosyal bilimlerden yararlanan gastronomi; bu bilim alanlar i¢in biiyiik bir havuzdur.
Gastronomi yiyecek ve icecege dair bir alan olmasi sebebiyle direkt beslenmeyle
alakalidir (Altinel, 2009).

Sarap yapimi, tat fizyolojisi, insan besin maddelerinin fonksiyonu gibi énemli hususlar

fen bilimleri alanina dahil olmaktadir (Altinel, 2009).

Isletme, sosyoloji, insanlarin yemek yeme giidiisii, evde ya da disarida yemek yeme
sebepleri, lirlin fiyatlandirmasi, mutfagin gecmisten giiniimiize ilerleyisi, psikoloji vb.

durumlar da sosyal bilimler alanina dahil olmaktadir (Kili¢,2010).

Her bir disiplin, gastronomiyle alakali insanlara ve gurmelere gidanin ¢esitli yonlerini
aciga cikararak gidanin ariligini netlestirmesine ve yetkinlesmesini saglar. Insan yasami
esnasinda her lezzet ve kokuyu hayatina aktarir (Ozgil, 2020). Gastronominin,
insanlarin yiyecek gereksinimlerini olusturmak ve bu amagla ilgilenen insanlara yiyecek
bulma, satin alma ve hazirlama yontemleri i¢in yol gdsterecek bir fonksiyonu vardir. Bu
sebeple gastronomi kiiciik restoran isletmelerinden otel sirketlerine dek biiyiik bir
caligma sahasina sahiptir (Karaca, 2018: 21).

1.1.4. Gastronomi ile Tlgili Kavramlar

Gastronom: Gastronomi konusu iizerinde titiz ¢alismalar yiiriiten kisilere gastronom
denir (Tiirkoglu ve Kozak, 2015: 210). ingilizcede gastronomist olarak ifade edilen bu
kisiler, caligmalar1 boyunca yiyecek iceceklere bagl teori ve uygulamalart bir araya

getirirler (Ozseker, 2016: 13).

Gastronomlar ayrica gurme kisiler olup gurme olanlardan farki, insanlara bu konularda
rehberlik etmeleri, bu alanda calismalar yapiyor oluslari, bulgulardan yararlanarak

topluma katki saglamak i¢in {iretken Ogreticiler olmalaridir. Gastronomlarin



olusturduklar1 bilgileri yaziya dokerek paylasmasi, bunun sonucunda mutfak
gelisimlerine katkida bulunmasi elzemdir. Tiim bunlar ile gastronom; pisirme ustasi ya
da sanatgisi, mutfak ve servis ¢alisani, gastronomi alaninda egitimli, damak tadi olan
kisi olarak ifade edilmistir (Tirkoglu ve Kozak, 2015: 210).

Gurme: Kokeni Fransizcaya dayanan "gourmet" "agzinin tadini bilen, damak tadi olan,
cesnici, iyi yiyecek uzmani" olarak ifade edilmektedir. Gurme olan Kkisiler, sarap ile
yemegin arasindaki uyumu, yemegin lezzetiyle alakali tenkitler yapabilen, tattig
yemege katilan baharati tespit eden ve tanimlayabilen kisi olarak adlandirilir (Y1lmaz ve
Ekincek, 2016: 115, 117). Gurmenin yalnizca yemegin lezzetini degil, yemek pisirmeyi
bilmesi Onemli bir unsurdur. Bir yemegi olusturan malzemelerin dogrulugu ve
orijinalligi gurme i¢in dncelikle degerlendirilmesi gereken unsurlar arasindadir (Aydin,
2015: 7).

Genis acidan bakildiginda gurme; trendlere agik olan, yemeklerin lezzetlerini ayirmadan
tereddiit etmeden deneyen, yiyecegin topraktan sofraya ilerleyen siirecine taniklik eden
ve damak zevkine dair konularda ayrintili bilgiye sahip olan, tat ve kokuyu uzmanca
ayirabilen kisidir. Bunun birlikte mutfak araglarini tantyan, yemek tarihi iizerine ve ana
gidalarin yaninda yoresel lezzetleri de taniyan, meslegini yasam big¢ime doniistliren

essiz tatlarin pesinden kosan kisiler olarak da tanimlanabilir (Y1lmaz ve Ekincek, 2016:
122).

Gurman: Gurman; abur cubur tiketmeyi seven, yemek kiiltiirine uzak, yemegin
sunumuna, lezzetine, gorselligine ve hijyenine dikkat etmeden sadece karnin1 doyurmak
adina her seyi yiyen kisi olarak ifade edilebilir (Uyar ve Zengin, 2015: 362). Gurman ile
gurme farkli anlamlara gelmektedir. Gurman, yeme i¢me durumuna nicelik yoniinden
yaklasirken; agzinin lezzetini bilen gurme ise yiyecek ve icecegin niteligine odaklanir
(Tirkoglu ve Kozak, 2015: 211).

Gurme ile iliskilendirilen gurmandizm kavrami hakkinda Brilliant Savarin "damak
zevkini tatmin eden her sey igin taminan tutkulu, kararli ve alisilageldik tercih” olarak
ifade etmistir. Bu tutkunun oburluga, sapkinliga ve pis bogazliga neden olabileceginin

uyarisindan bahsetmistir. Bu sekilde ismini, 6zelliklerini, anlamin1 kaybedecegini ve
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doktorlarin araya girerek uygun regeteler verecegini sdyleyerek gurman ile gurme

kelimelerinin ayrimini belirtmistir (Tiirkoglu ve Kozak, 2015: 211).

Degiistator: Degiitasyon kavrami, 6zellikle igeceklerin ve bazen de yiyeceklerin tadimi
hakkinda malumat sahibi ve bilirkisilerin renk, lezzet, koku ve nitelik agisindan
incelenmeler yapmalarim1  icermektedir. Degiistatdr, deglitasyon prosediiriinii
gerceklestirir. Degilitasyon gida dalinda olusan rekabet ile ortaya cikan ilerleme
sayesinde gliclii bir unsur haline gelmistir. Cogunlukla degiitasyon insanlarin aklinda
sarap kavramini olustursa da aslinda baharatlardan ¢aya, zeytinyagindan rakiya dek ¢ok
sayida gida icin olusturulan bir prosestir (Ozseker, 2016: 13).

Degiitasyon isleminde gorme, koklama ve tatma duyulariyla duyusal analiz
gerceklestirilir. Bu duyular sayesinde olusan islemle degerlendirilen {iriiniin niteligi
incelenir ve gereken durumlarda diger tirtinlerden farkli yonleri tespit edilir. Bu sekilde
tiriinler aralarinda kiyaslanabilir. Duyusal analizin dogrulunun tespit edilebilmesi i¢in
eksi, tatli, ac1 ve tuzlu olarak ifade edilen dort ana lezzetin yogunluklarinin belirlenmesi,
islemden gecirilmesi ve koku denemesinin yapilmasi gerekir. Biitliin islemlerin
uygulandigr proseste degiistatoriin  susuzluk ve aglik gereksinimlerini yerine
getirmemesi gerekir. Ek olarak tadim aninda sigara tiiketilmemeli, tadimdan bir saat
evveline dek bir seylerin tiiketilmemesi ve dolu olmayan bir mide ile tadim

prosediiriiniin gergeklestirilmelidir (Sarusik, 2017: 29).

Fiizyon Mutfak: Filizyon; birlestirme, birlesme, bir araya gelme, erime anlamlarina
gelmektedir. Cesitli milletlere has pisirme yontemleriyle malzemelerin ayni1 yerde bir
araya getirilmesidir fakat sonugta istenen tek bir milletin niteliginin 6ne ¢ikmamasidir.
Bununla birlikte fiizyon konsepti, yemek ile mutfagin "globallesmesi" manasina gelir
(Akin vd., 2003: 64).

Flizyon mutfaginin 1980'lerde Bat1 yontemleri ile Uzakdogu yontem ve gereglerinin bir
araya gelmesiyle meydana geldigi ifade edilmektedir (Ozseker, 2016: 14). Cesitli
isimlerle ifade edilen (¢ok kiiltiirli mutfak, elektrikli mutfak, diinya mutfagi,
kiiltlirleraras1 mutfak vb.) bu akimin ana niteligi ulusal alanlari, cografi ve Kkiiltiirel
uzaklig1 azaltarak diinyanin her bir yerinden metot, malzeme, pisirme yontemi ve lezzeti

es mutfakta toplayarak olusturmasidir. Bu mutfak 6zetle diinyanin kuzeyi ve giineyinin,
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dogusu ve batisinin benzer tabakta bir araya gelmesi olarak ifade etmek olasidir (Aksoy

ve Uner, 2016: 10).

Organik Tarim: Organik tarim bir diger ifadeyle ekolojik tarim, hatali uygulamalar
neticesinde bozulan dogal istikrar1 tekrar yaratmak amaciyla ekosistem ile ¢alisan, insan
ve c¢evreyle dogru sistemin kurulmasidir. Tarimsal uygulamalarda kullanilan tarim
ilaglari, suni giibreler ve hormonlarin yararlanilmasindan uzaklasip topragi deger veren
ve bitkinin iradesini yiikselten dogal yoOntemlerden faydalanilmasini, organik
giibrelemeye yonelten bir yoldur. Uretim seklinin amaci iiretimde kaliteyi ve miktari
arttirmaktir (Kdse ve Odabas, 2005). Organik tarimda gergeklesen tireticiden tiiketiciye
dek olusan tiim siiregler rastgele bir kimyasal madde ya da tarim ilaci olmadan
kullanilmaktadir. Organik tarim ayr1 bir tarim tiirii olmayip yegane Kriterlere sahip bir
tiretim etkinligidir (Merdan, 2014).

1.1.5. Pazarlama Araci Olarak Gastronomi

Turizm sektoriinde bulunan farkli yerlere ait olan turistik noktalarin kendine has
pazarlama yontemine sahip olmasi ve alt bilesenlerinin olmasi zorluklar arasinda yer
almaktadir. Degisken turistik alanlar gesitli turist kesimlerinin farkli tercihleri segmesine
neden olabilir. Bu sebeple her destinasyon i¢in farkli pazarlama stratejileri iiretilmelidir.
Belirlenen bolgenin o6zellikleri ile kitlenin o6zellikleri belirlenerek arastirmalar bu
dogrultuda ilerletilmelidir (Buhalis, 2000). Giiniimiiz ekonomisi, sirketlerin rekabet
ortaminda kazancini ciddi Ol¢lide etkilemesi diinyanin ¢esitli noktalarinda farklilik
yaratabilmek admna {irinler gelistirmekte ve bu sayede turistlerinin dikkatini
cekmektedir. Yoresel mutfaklar bulunduklar1 bolgeleri farklilastirarak  One
cikarmaktadir. Yoresel mutfaklar ve lezzetler hizli bir sekilde pazarlama araci haline

gelmektedir (Shenoy, 2005).

Turizm alaninda yiiriitiilen bilimsel ¢aligmalardan ortaya ¢ikan verilere gore mutfak
kiiltiirti ve yoresel lezzetler bash basina pazarlama unsuru olarak degerlendirilmesinin
yani sira yeme i¢meyi 6n planda tutan turizm plani slirdiirmek icin bir pazarlama
anlayis1 ortaya koymanin zor oldugu one siiriilmektedir. Turistik misafirlerin satin alma
stirecini yansitan etmenleri net olarak belirleyememeleri bu durumun etkili bir

sebebidir. Hall ve Sharples (2003)'e gore yeme i¢cme eylemi, gastronomi turizmi

12



faaliyeti ve turistik seyahat faaliyetleri acisindan degerlendirildiginde farkli yerlerde
konumlandirilir. Gastronomi turizminde temel amag¢ yeme i¢gme eylemidir. Buna bagh
olarak turistlerin gezilerle alakali beklentileri ve bununla birlikte yenilenmesi gereken

pazarlama faaliyetleri de farklilasmaktadir (Akt. Okumus vd., 2007: 259).

Bir bolgeye has gastronomik unsurlar; kiiltiirel etkilesimini, baska kiiltiirel degerlerle
etkilesime girmeyi saglamasi 6zelligiyle yaygin bir turist kitlesine ulasabilecek seviyeye
sahiptir. Bu unsur turizm pazarlanmasinda 6nemli bir yere sahiptir (Frochot, 2003: 81).
1.1.6. Kiiltiirel Miras Olarak Gastronomi

Bir toplulugun yemek kiiltliriiniin ortaya c¢ikmasinda cografyada bulunan bitki ve
hayvanlarin, iklim sartlarinin, 6zellikle g¢esitli sosyal siniflarin ve dini goriigiin tesiri
goriilmektedir (Ozgen, 2015: 1). Bu o6gelere bagh bir sekilde yemeklerin iiretim
asamasindan tiiketimine dek atilan adimlar farkli farkli bigimlenmekte ve toplumlar

arasi gesitli yemek kiiltiirlerinin meydana gelmesini saglamaktadir (Sarusik, 2021: 220).

Kiiltiirel miras kavramz; "gecmisten miras alinan ve degisik gerekgelerle gelecege miras
birakilmak istenen, fizikse olarak varligi olan ve insanlar tarafindan yapimis her tiirlii
eserler ile bir topluma ait degerler biitiinii" seklinde belirtilmektedir (Can, 2009: 3).
UNESCO'mun olusturdugu bdliimlendirmeye gore kiiltiirel miras unsurlart somut
kiiltiirel miras ve somut olmayan kiiltiirel mirastir. Gastronomi degerleri somut olmayan
kiltiirel mirasin igerisindedir (Sarusik, 2021: 220).

1.2. Turizm Kavrami

Turizm TDK sozliiglinde kavramsal olarak "dinlenme, eglenme, gorme, tanima vb.
amaglarla yapilan gezi. Bir iilkeye veya bir bolgeye turist cekmek icin alinan ekonomik,

kiiltiivel, teknik onlemlerin, yapilan calismalarin tiimi." seklinde ifade edilmektedir
(TDK, 2023).

Turizm kelimesinin kokenine bakildiginda Latincede donme hareketini tanimlayan
"tornus" kelimesine dayandigi ve aym zamanda Ingilizcedeki "tour" ve “touring"
kelimelerinin de bu kokenden tiiredigini goriilmektedir (Hacioglu, 2013: 142). Tour,
sehir ziyaretlerini, i3 ve eglenme amacli yapilan seyahatlerin hepsini belirten
biiyiikliiktedir. Touring kelimesi de yalmizca keyif amaciyla egitimsel ve kiiltiirel

kalitesine sahip seyahatleri kapsamaktadir (Uniivar, 2009: 376).
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Turizm kavrami, son zamanlarda diinya ¢apinda son siirat genisleyerck daha da kayda
deger bir boliim haline gelmistir. Turizm bu zaman i¢in, iilkelerin ekonomik gelismeleri
ve kalite seviyeleri bakimindan 6nemlidir. Ulkelerin ekonomik acidan yiikselmeleri
iistlinde dogrudan etkisi bulunmasi sebebiyle, sosyo-ckonomik anlamda biiyiik bir alana
sahiptir. Ekolojik kapsami da turizme dahil olmustur. Boylelikle turizm ekonomi ve

ekolojiyi birlikte hareket ettiren ve sekillendiren bir alana doniismiistiir (Bulut, 2006).

Daha genis agidan bakildiginda ise turizm, insanlarin eglenme, ticari, dinlenme veya
mesleki amaglar dogrultusunda yasadiklar1 yerden farkl: bir yere turistik amagla giderek
konaklamalar1 ve turizm faaliyetlerinden yararlanmasidir. Burada belirtilmesi gereken
en onemli nokta yapilan seyahatlerin fazla uzun olmamasi ve seyahat edilen noktadan
ikamet adresine doniilecek olmasidir (Toskay, 1989: 22-23). Birtakim turizm
tanimlamalarinda zamanin etkisi belirtilirken bir yildan az ve bir glinden fazla olan
yolculuklar turistik geziler olarak ifade edilmektedir. Insanlar bir giinden az yolculuk
gerceklestirdiklerinde turistik gilidiileriyle davransalar bile turist olarak degil

giinlibirlik¢i olarak ifade edilirler (Bahar ve Kozak, 2014: 29-30).
1.2.1. Gastronomi Turizmi

Hall ve Sharples (2003:28-29) araciligiyla gelistirilen gastronomi turizmi ozellikleri su
sekildedir:

e Gastronomi kavrami bolgesel kiiltliiriin  bir parcasidir ve turistler
faydalanmaktadir.
¢ Bolgesel kiiltiiriin ve kiymetini kiiresel ¢apta bilinmesini saglayan dinamik
bir diizenektir.
e Bolgesel, tarim ve ekonomiye dair ulasilan unsurlar kalite seviyesini
gosterir.
e Turizm uygulamalarinin aligverisi konusunda rekabeti saglayan bir 6gedir.
e Opsiyonlarin ve tiikketilme yollarinin Onceden ayarlanmas1 kendine
Ozglnliigiinii géstermektedir.
Ek olarak gastronomi turizmi Ogesi en acilabilir sekilde insanlarin yeme igme
faaliyetlerindeki tecriibelerini ifade eden bir kavramdir. Bu kavram ilk defa 1998

senesinde c¢ikmistir. Lucy M. Long adli bir arastirmaci sayesinde c¢esitli kiiltiirel
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pargalari, yeme igme eylemleri kapsaminda tetkik etmistir ve genel bir konsept olan

Gastronomi Turizmini literatiire eklenmesini saglamistir (Karim ve Chi, 2010: 532).

Gastronomi turizmi, gastronomi terimini olusturan yoresel mutfak ve mutfak
kiiltiirlerinin 6ne ¢ikan Ozelliklerinin tanitilmasina dayanmaktadir. Buna dayanarak
kiiltiirden ayr1 diislinlilemeyen turizm ile kiiltiiriin aynasi niteliginde olan mutfak
arasinda kuvvetli bir birlikteligin oldugunu ifade etmek gerekmektedir. Bu birlikteligi
iki farkli acgidan incelemek miimkiindiir. Birincisi ana amaci gastronomi turizmi
olmayan seyahatler gerceklestirirken farkli yerel tatlar1 kesfetmektir. Ikincisi ise bir yere
ozel bir tadi deneyimlemek igin gergeklestirilen turistik seyahatlerdir. Ilkinde temel
motivasyon gastronomi turizmi degilken ikincisinde temel motivasyon gastronomi

turizmidir (Zengin ve Iskin, 2017: 412).

Yiyecek ve i¢eceklerle dogrudan baglantiya sahip yemek kiiltiirii ¢esitli biinyelerdeki
kiiltiirlin birlesmesi ve etkilesimleri agisindan bir araya getiren bir niteliktir. Bu ac¢idan
bolgedeki turistlerin yemek tiiketirken ayn1 sekilde bolgenin farkli ¢esitlerinin gorerek
yeni tecriibeler yasama firsati yakalarlar. Bu durum gastronomi turizmini turistler

acisindan alimli olmasina saglayan bir nitelik olarak gosterir (Demir, 2011: 51).

1.2.2. Gastronomi Turizminin Genel Ozellikleri
Gastronomi turizmi kendine 6zgii niteliklere sahiptir. Bu nitelikleri Yiinci (2010: 30)

bes boliimde degerlendirmektedir. Gastronomi turizmi;

o Turistik bir ¢ekicilik unsuru olan yerel kiiltiirtin 6nemli bir par¢asidir.

e Yerel bir bolgenin turizm hareketlerinin gelismesine katkida bulunan
elzem bir unsurdur.

¢ Yerel diizeyde olan tarim ve ekonominin kalkinmasinda dnemli bir etkiye
sahiptir.

e Rekabet ortaminda pazarlama iizerinden avantaj yaratir.

e Diger tiiketilen turistik tiriin ve hizmetlere benzer kendine 6zgii nitelikleri

barindiran bir olgudur.

Uluslararas1 Mutfak Turizmine gore gastronomi turizmini diger turizmlerden ayiran

kendine has 6zellikler agagidaki gibi ifade edilmektedir;
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e Popiiler bir turizm ¢esididir.

e Seyahat esnasinda destinasyonlarda tiiketilen yiyecek ve igeceklerin yerel
mutfak kiltliriinii  deneyimlemelerine ve yerel insanlar ile iligki
kurmalarina olanak tanimaktadir.

eDonemsellik  problemi  yoktur. Istenilen zamanda ve kosulda
gerceklestirilebilmektedir.

e Zenginligi sayesinde insanin biitiin duyularina dokunabilmektedir.

o Kiiltiirtin ¢esitliligi sebebiyle kiiltiir turistleri ve gastronomi turistleri
arasinda pozitif baglar olusturulabilmektedir.

¢ Yasanmasi sayesinde deneyimlenerek tiiketilir.

e Seyahat esnasinda yasa, cinsiyete, etnik kokene bagli olan aidiyet yoktur.

Bu oOzellikler 1s18inda gastronomi turistlerinin kasif oldugu ifade edilebilmektedir

(Kivela ve Crotts 2006: 360).

1.2.3. Gastronomi Turizminin Amaci ve Onemi

Gastronomi turizmiyle alakali kuvvetli kanitlara ve c¢esitli mutfaklara sahip olan
Tirkiye, ¢cogu diinya iilkesi goziinden Ortadogu lezzetlerinin bir kapisi konumundadir.
Turistlere yalnizca Tiirkiye'ye gelerek Ortadogu Mutfagina hakim olabileceklerini ve bu
firsata sahip olabilecekleri ifade edilmelidir. Tanmitim eksikliginin ¢oziilmesi
durumunda, gastronomi turizmi sektoriinde olusan gelirin diger sektordeki gelirleri
gecebilecegi diisiiniilmektedir. Diinyada orta iklim kusaginda yer alan ve senede dort
mevsimi yasayan Tiirkiye, dogal ve bitkisel 6zelliklerinin yani sira tarihsel ¢ekiciligi ile
onemli bir {ilkedir. Bu farkliliklarinin arasma gastronomi unsuru eklenerek
biitlinlestirilebilirse, giiclii bir gelecek ve karli bir yap1 olusacaktir. Gastronomi
turizminde faydalanip biiyliik gelir yaratan Akdeniz iilkelerinin strateji yapilari

incelenmeli ve tanitim stratejileri gelistirilmelidir (Dilsiz, 2010).

Gastronomi kiiltiirel olusumun bir 6gesi pozisyonundadir; karakteristik 6zellikleri ise
yeme i¢me iiriinlerinin doniistlirerek ve tiiketerek ortaya cikartir. Baslangi¢ derecesinde
ates kullanmak ve pisirme faaliyeti insanliga ait ortak bir mirastir; fakat bu proses
kullanim farkliliklarin1  ortaya c¢ikararak gastronominin ana c¢alisma konusu

olusturmustur. Bu tekniklerin yarattig1 farklar bireysel olarak insanlarin kesfettigi
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teknikler olup, bu alani kendine has ve siibjektif bir hale doniistiirmektedir. Bu taraftan
bakildiginda gastronomi giizel sanatlarin igerisinde kendisine yer aramaktadir ¢ilinkii
yeme i¢me faaliyeti ile faaliyetin olusum siireciyle kiiltiirel ve sanatsal arka plan
arasinda 6onemli bir baglant1 bulunmaktadir. Bahsedilen bu ¢alismada, mutfak unsuruna
bilimsel ve sanatsal agidan bakilmis ve kavram teknolojiyi de i¢inde bulundurarak,

disiplinler arasi bir veri olarak incelenmistir (Kivela ve Crotts, 2009: 356).

1.2.4. Gastronomi Turizminin Avantajlar1 ve Katkilari

Gastronomi turizmi, bir iilkenin kiltiirel niteliklerini ve mirasint muhafaza ederek bir
iilkeye rekabet firsati yaratir (Caliskan, 2013: 41). Diinya ¢apinda pozitif bir birliktelik
yaratir ve ekonomik ve sosyal yiikselis adina kayda deger bir alandir. Ek olarak
sehirlerde ve kirsa bolgelerde uygulanma ve sene siiresince turist ¢ekme giicilinii

bulundurmaktadir (Ates, 2014:15).

Gastronomi turizminin tilkesel ilerleyis ve lokal isletmeler adina avantajlar1 su bigimde

ifade edilmektedir (Hall, 2003);

o Ureticiler ¢esitli esnekligi olusturmasindan dolay1 bilinmen pazarlari
denemek ve satis temelini gelistirme daha uygulanabilirdir.

e Uriinleri verimlestirerek ortaya ¢ikan yeni iiriinleri tecriibe etmek igin
firsatlar olusur.

e Uriinii seven insanlarin tecriibe ve begenilerini diger insanlara iletmesi
sayesinde yeni insanlar elde edilir.

e Alici ile marka tiriin birlikteligi olusur ve bag kuvvetlenir.

e Kiiciik iireticiler farkli pazarlara iirlin sunma firsat1 yakalar.

e Alicinin segimlerine ve alinan geri dontislere nazaran pazarlama firsatlari
yakalanabilir.

e Uriinlerin direkt tiiketiciye ulastirilacagindan dolayr aracilara verilen

tutar olugsmaz.

Gastronomi turizminin avantajlarinin yaninda birtakim dezavantajlar1 da bulunmaktadir.

Bu dezavantajlar su sekildedir (Hall ve Sharples, 2003);

e Istenilen satis maksadima ¢ikamama riski,
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e Mevsimsel problemler,
e Ani firsat tutari,
e Idare ve maliyetlere saklanan donemin artma egilimde olmast,

e Sermaye ihtiyacidir.

Gastronomi turizminin etkisi ulusal, bolgesel ve yerel olarak degerlendirilmektedir

(Oney, 2013: 158-188);
Gastronomi turizminin ulusal etkileri:

e Ulusal capta olusan gastronomi turizmi stratejilerinin agiklanmasina
firsat saglar.

e Ulusal markalarin yiikselmesini saglar.

e Ekonomik boslugun diizeltilmesine etki eder.

e Devlet yardimi temin etmektedir.

¢ Genisleme sansi olan tiirlii pazar firsatlar1 yaratir.

e Pozitif ve kendine has bir satis noktast olusturarak vergilerin

yiikselmesini saglar.
Gastronomi turizminin boélgesel etkileri:

e Bolgesel turizm ve gastronomi stratejileri olusturur.

¢ Bolge varligini muhafaza ederek katki saglar.

e Bolgesel tiriin gelistirme firsat1 saglar.

e Kaliteli isgiicii ile dis kaynag1 savunarak, temel pazarlama prosesinde yeni
ve ¢esitli firsatlar yakalar.

e Gastronomi ile turizmin birlikte tercih edilmesini saglar.

e Bolgede bulunan yiyecek icecek sirketleri ile konaklama sirketlerinin

tercih edilme oraninin artmasini katkida bulunur.
Gastronomi turizminin yerel katkilar::

e Isletmelere ve iireticilere dogruca satim giicii yaratir.
e Uretici pazarlar1 yaratilmasini ve biiyiimesine katk1 saglar.

e Miisteri bagin1 koruyarak katki saglar.
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e Yiyecek ve igeceklerinin kiymetli hale gelmesini saglar ve
stirdiiriilebilirligine katkida bulunur.

e Tiiketiciyle iiretici alisverisi karsilikli gerceklestirir.

e Yerel tireticiler sayesinde bir ag olusur.

o Kiiltiirel ¢esitliligin net oldugu festivaller ya da etkinlikler diizenleyerek
bolgeye katki saglar.

o (Ciftlik gibi cesitli alanlarda dogruca alim-satim alan1 yaratir.

1.2.5. Gastro Turist

Gastro turistler, ¢esitli kiiltiirlerin yiyecek ve igeceklerini deneyen kisilerdir. Bunu
yaninda yiyecek igeceklerin tanitimiyla ilgili malumatli olan tecriibe etme firsat1 olan
kisilerdir (Uyar ve Zengin, 2015: 361). Diger bir sekilde, ender olan yemekleri
deneyimlemek adina cesitli lilkelere giden ve diger lilkeler i¢inde yemek amaciyla
yeterli vakti ve maddi giicii olan kisiler gastro turist olarak ifade edilmektedir

(Hatipoglu, 2010).

Gastro turistler ayrica kiiltiirel turist olarak ifade edilir. Yemek kiltiiriiniin dikkatini
¢eken tiim kisimlari deneyimlemek isterler. Gastronomi turlari sayesinde kendine has
yemek tecriibeleri yasarlar. Fransa'nin sarap yerlerindeki sarap turlari, sarap deneme
gosterimleri ve sarap evi gezintileri en iyi Ornekler olarak gosterilebilir. (Caliskan,

2013: 43).

Gastro turistler, herhangi bir yas, cinsiyet ya da irka ait kisiler degildir. Gastro turistler
ozellikle bir lilkenin geleneksel mutfag: ile kendine has yemekleri ile iliski kurar. Ana
sloganlar1 yemek Kkiiltliri lizerine yogun bilgi ve tecriibe edinmeleridir. Bu tecriibe

yemeklerin ne zaman, nerede ve nasil tiiketiciligi hakkindadir (Hatiooglu, 2010: 6).

Wolf (2006), bir turistin gastro turist olabilmesi icin gereken gezme istegini ve

tecriibelerini su sekil ifade etmektedir (Oney, 2013; Uner, 2014);

e Onemli bir sefin 6zel yemek etkinliklerine dahil olmak ve sunulan
yemekleri deneyimlemek,
¢ Yemek miisabakalarini izlemek,

e Tiirlii restoranlarda yemek yemek,
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e Yerel restoranlarinda yemek tecriibe etmek,

e Bir restoranin agilisina dahil olmak,

e Yiyecek ve igecekle alakali fuar, festival vb. gastronomik faaliyetlere
dahil olmak,

o C(Ciftlik, bahge, pazar gibi yoresel iiriinlerin bulundugu alanlara seyahat

etmektir.

1.2.6. Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi

Siirdiiriilebilir gastronomi, "¢evresel siirdiiriilebilirligi ve toplumu olusturan fertlerin
saghgint en ideal seviyede koruyan eko-gidalarin tiiketilmesi ile toplumun sosyal ve
cevresel kalitesini  gelistirip  yiikselten ve onu koruyan bir anlayis™ olarak
tanimlanmaktadir. Eko-gida hakkinda insanlara aidiyet duygusunu hissettiren bu
yaklagim, turizm ile ele alindiginda yalnizca yerel halkin degil, turistlerin de eko-gida
ile tamigmasina olanak saglamaktadir. Bu yoOnden incelendiginde; siirdiiriilebilir
gastronomi ayni sekilde eko-gastronomi olarak da tanimlanmaktadir. Eko-turizm
unsurunun tiim karakteristigini yansitan eko gastronomi de gidanin ¢evreye duyarlilik
icerisinde Uiretilmesini, hazirlanmasini ve tiikketilmesi hakkinda destekleyerek, cevresel
hassasiyet i¢erisinde iiretim, hazirlik ve tiikketimi destekler bu sekilde toplumun zihinsel

ve bedensel 1yiligini gergeklestirmeye calisir (Scarpato, 2002: 140).

Belirtilen yonlerden bakildiginda, siirdiiriilebilir gastronomi asagida bulunan konulart

ifade etmektedir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 54).

e Yerel yiyecek ve igeceklerin iiretimi ve pazarlanmasi,

¢ Evde yemek yeme kiiltiiriiniin devam ettirilmesi,

¢ Yemek pisirme yontemlerinin gelecek nesillere aktarilmasi,

e Cocuklarin yeni lezzetleri kesfetmeleri icin hislerinin gelistirilerek
egitilmeleri,

e Toplumsal farkindaliin asilanmasi,

e (ida genisliginin korunmast,

e Lezzet alma hissinin gelistirilmesi,

e Kendine has gastronomi Kiiltiiriiniin yasatilarak ve gelecek nesle

yansitilmasi.
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Siirdiiriilebilir gastronomi yukarida bahsedilen unsurlari uygularken, gida giivenligini
elzem halde tutar. Bolgenin tarimini gelistirir ve bolgenin dogal alanini korumay1
hedefler. Ayrica yerel halkin sosyal ve ekonomik agidan kalkinmasina yardimci
olmaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi, turizm amacinda seyahat istegi olusmasi
bakimindan otantik, organik, yerel, insan sagligina yarar1 dokunan, besin degeri artmus,
cevreye uygun gidalar iiretmesini, hazirligin1 ve sunulmasini 6ne almaktadir (Yurtseven,

2011).

Siirdiiriilebilir gastronomi turizm perspektifinde yenilenen talepler ve bu diizeyde
yasadig1 degisimler ile, turizm istegini sekillendirmekte ve etkilemektedir. Bu sekilde
gastronomi gezileri artarak ¢iftlik pazarlarinin niceligi giderek artmistir. Konuyla alakali
kimi 6zgii restoranlar acilmis ve bu restoranlar 6zel meniiler ile hazirlanmiglardir. Bu
sartlarda gastronomi temasi olan bazi festivallerin olmasi; yukarida anlatilan
durumlarla, hatirt sayilir iiriin gesitliligi vardir. Kimi turistik mekanlar da bu diisiince ve
felsefeden faydalanarak pazar paymi arttirmak icin kendisini doniistiirme anlayisina
gitmistir. Bu sartlarda tiirlii alanlarda sayisiz yiyecek-igecek isletmesi, servis ve gida
niteligini arttirmaya calistigint ve oOzellikle meniide bulunan organik ve yerel

yiyeceklere oncelik tanidigi belirtilmistir (Jaiswal vd., 2013: 9-10).

Yemek festivalleri, insanlara ve topluma yerel yiyecek ve igecekleri tanitarak oldukca
onemli bir fonksiyon olusturmaktadir. Uzerinde konusulan alana turist ¢ekilmesi ve
festival siirecinde misafirlerin o alanda konaklanmasi amacglanir. Alanda yapilan
harcamalar ile veri, yerel ekonomiye yardimci olmaktadir. Yemek festivalleri (Aksoy ve
Uner, 2015: 81):

e Yeni i§ olanaklari yaratmasi,

e Destinasyon algisinin arttirilmasi,

e Turizm sezonunun uzatilarak olumsuz sezon izlenimini azaltmasi,

e Yerel degerlere géz kulak olunmasinin saglanmasi,

e Yerel halk ile turistlerin etkilesime gelebilmeleri,

e Yerel gidalara 6nem katarak siirdiiriilebilir gastronomi turizmini kiymetli

bir pargas1 haline getirmektedir.
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Gastronomik amaglar 6n plana alinarak agilan miizeler ise bu sartlarda ele alindiginda,
turistlerin ziyaret ettikleri yerlerde gastronomi gelenekleri, tarihini ve yontemlerini
anlamak kiiltiirel mirasin siirekliligi i¢in elzemdir ve o bolgeye kayda deger pay

sunmaktadir (Aksoy ve Uner, 2015: 81).

Yerel Gidalar

Stirdiiriilebilir gastronomi turizmi bakimindan yerel gidalar en elzem faktorler arasinda
yer almaktadir. Yerel gidalar, bununla birlikte dikkate deger cazip bir faktor olup
turistlerin damak hislerine dokunan bir canlilik olarak destinasyonun segilebilirligini ve
isim degerini yiikseltmek adina siirdiiriilebilir gastronomin dayanagi olmustur.

Yerel gida noktasinda literatiirde iki yaklasim bulunmaktadir. ilk yaklasim; yerel
gelisimi bilhassa desteklemesidir. Dogal ¢evrenin korunmasi i¢in etkili bir sekilde rol
almaktadir. Yerel ciftlik tretimini desteklemektedir. Bu bakis agisinda yerel iiriin,
"belirli bir bolge simirlar: iginde iiretilmis olup yine orada iglenen ve o suirlar iginde
satisa sunulan gidalar” olarak ifade edilmektedir. Ikinci yaklasim ise daha verimsiz
yerel gida yaklagimi olarak ifade edilmistir ve bu yonden yerel iiriinler; "belirli ozellik
ve bolgesellik yapist i¢inde bulunan, daha yogun olarak diger bolgelere ve iilkelere
ihrag edilen, klasik dagitim yoluyla dagitilan ve biiyiik marketlerden satin alinabilir
durumda olan katma degerli gidalar" olarak tanimlanmaktadir. (Morris ve Buller, 2003:
559; Sims, 2009: 324).

Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan, yerel besinlerin turistleri belli bolgeleri
getirmesi, kavram ve nitelik Olgiilenmesinden, bilhassa belli alan sinirlart igerinde
yapilan ve bu alanlarda satis1 yapilan besinleri igerdigi goriilmektedir. Tiketici ile
tiretici birlestiren yerel besinlerin tercih edilmeleri, bircok pozitif netice saglamaktadir.
Pozitif neticeler soyle ifade edilebilir (Pratt, 2008: 289; Hall ve Wilson, 2009: 1-4):

e Besinlerin farkli bolgelere ulasimi bakimindan, yenilenemeyen enerji
kaynaklarinin kullanilabilirligi diismektedir ve bu sayede tiirlii cevre
kaynaklar1 kirlilikler engellenebilmektedir.

e Besinlerin tasinmasi konusunda yasanan iicretlendirmenin ortadan

kalkmastyla saglikli gidalar, daha makul iicretlere alinabilecektir.
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e Yerel iiretimin desteklenmesi ve yerel {ireticinin ekonomik refah
saglayarak isletmelerinin kar saglamasi, is imkanlarinin artmasi ve bolge
ekonomisinin gelismesi saglanmaktadir.

o Kiiciik isletmelere karsi ilginin artmasi gergekleserek ciftlik pazarlari
hareketlenmektedir.

e Yerel besinlerin, birinci sinif gida niteligi yaratmasi, insan saghigi ile gida
giivenligi dikkate alinarak yapilan besinlerin {iretimini satin alinabilir
hale getirir.

e Yerel besinler acisindan pazarlarin ve miizelerin diizenlenmesi,
festivaller ile tiirlii etkinlikler diizenlenerek bdlgenin egilimi artmaktadir.
Neticede kiiltiirel miras asilanabilir, toplumsal kimlikler benimsenebilir
ve toplumsal hosnutluk olusturulabilir.

Otantik Gidalar

Otantik kavrami "gergek", "Ozgiin", "hakiki" ve "orijinal" anlamlarina gelmektedir.
Cogunlukla da kitle kiiltiirii i¢in kullanilmaktadir. Mutfaklar1 ve besinleri bir araya
getiren bir unsur olmakta ve besinlerin kendisine has bir bdlgeye ait olusunu ifade
etmektedir. Otantik gidalar, belirli bir yere ait bir yorenin, tarihsel siirecinin kaliciligr ile
toplumsal birikim neticesinde ortaya ¢ikmis ve yerel kiiltiire ayna tutan gidalardir. Bu
gidalar; ait olma niteligiyle insan, bolge, gida ve bilgi arasinda bir koprii gérevi gortir ve
bu sekilde yerel kiiltiiriin kuvvetlenmesi saglar (Pratt, 2008: 293-294).

Gidaya bagl bir bicem ve terim olmast bakimindan otantiklik; yerellik olma 6zelligini
ve geleneksel olusunu sentezleyerek, gidalarin bir bolgeye has olmasi ve kiiltiirii
yansitan bir niteligi olarak goriilmektedir. Bu acidan otantik gidayr deneyimlemek
turistler adina kayda deger bir ilham kaynagi olmustur. Ayrica gastronominin
stirekliligini ve turizmini harekete gegiren temel bir devingenlik olarak goriilmektedir.
Gastronomik hedefler ile yapilan turizm igerisinde insanlarin toplumsal tliketim
bagliliklarindan bunalmis olmalar1 yatmakta ve cesitlilik arayis1 ile giindelik modern
yasamdan kaginmak istemeleri bu hadiselere itmektedir.

Gastronomi turizmine katilmak isteyen turistlerin, bolgeye has besinleri isteyerek,
besinlerin pigirme becerilerini de Ogrenerek; kazandiklar1 bu tecriibe ve bilgi ile o
bolgeye iliskin tarih, adet ve geleneklerle ilgili yaygin kiiltiirii elde etmektedirler. Bu

sekilde ait olduklar kiiltiirtin disindan ¢esitli tatlarla 6zel tecriibeler yasayarak, turizm
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aracilifiyla kazandiklar1 sevingleri en yliksek seviyeye getirirler. Begenme hissini en
yiikksek seviyede yasamak, giizel ve zevkli bir vakit gecirmek, olduk¢a kiymetli
tecriibeler yasamak adina benzersiz doga gezileri deneyimlemek, cesitli kiiltiirleri
ogrenmek ve belirli yerlere ait besinleri tadarak daha fazla iicret vermeye goniillii
olurlar (Sims, 2009: 324-326).
Yerel gidalar kadar otantik gidalar da bolgenin ekonomik agidan gelismesi i¢in, sosyal
ve natiirel ¢evrenin; bilhassa da tarihsel bakimdan kiiltiirel yapiy1 korumak i¢in 6nemli
yardimlar saglamaktadir. Bu yardimlar su sekildedir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 56):

e Turistler bakimindan bolgenin cazibesinin arttirilmasi

e Gecmisten giinimiize gelen, gelenek ve gorenekleri sekillendiren,

bolgeye ait gidalarin ve pisirme becerilerinin korunmasinin saglanmasi
o Kiiltiirel mirasin akicilig1 olusturularak toplumsal ilginin arttirtlmasi

e Canli ve gevre saglhiginin korunmasi ve siirdiiriilebilirligini olugturulmasi

Bahsedilen unsurlar g6z 6niine alindiginda; otantik gidalarin, topluluklar1 gelistirerek,
ekonomik, cevresel ve sosyo-kiiltiirel olusumlarda toplumcu bir tavirla denklik

yaratarak, siirdiiriilebilir gastronomi turizminin esasini yansittig1 goriilmektedir.

Yerel ve Otantik Yemekler

Yemekler, yiyecek-igecek igerik faktorleri ve imkanlari itibariyle, kaynaklari
bakimindan uluslararasi, yerel ve ulusal olarak gruplandirilmaktadir. Yerel gidalari,
Kalenjuk ve digerleri, "Yerel ve otantik gida maddeleriyle evlerde hazirlanan veya bir
restoran veya bir sehrin ozelligi olan yemekler" olarak ifade etmektedirler (Kalenjuk ve
digerleri, 2015: 29).

Yoresel yemekler bolgeyi tarihsel proses icerisinde gelistirerek, nesilden nesle
stirdliriilmesine ve bolgeye has besinlerin kullanim usulii ile olusturulmuslardir.

Bundan ayr1 diisiiniildiigiinde, oldukca eski donemlerde iilkelerin fethedilmesiyle
topraklarda bulunan yemek medeniyetinin, fetheden tlilkeye gecmesi ve kendilerine 6zgii
uriinlerle birlestirilerek, cesitli yemeklerin meydana getirildigi ve zaman ile
benimsendigi goriilmektedir. Ornek olarak cesitli bolgelere has borek, peynir ve giivec
gibi yiyecek ve icecekler verilebilir. Bazi yazarlar, tiiketicilerin her c¢esit iirlinii

isteyebilecegini gz Oniine alarak, yiyecek igecek isletmelerinin denk sekilde, her bir
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yemegin olmas1 gerektigini one siirerler. Fakat gezi motivasyonu bakimindan yiyecek
ve igecekler mevzubahis oldugunda misafirlerin ilk olarak yerel yemekleri ikinci olarak

ulusal yemekleri sectikleri goriilmektedir (Kalenjuk vd., 2015: 29).

Organik Gidalar

Konveksiyonel tarim ¢aligmalarinda uygulanan sentetik giibre ve kimyasallarin insan
saglig1 ve ¢evreye negatif etkilerinin olugsmasiyla kazanilan bilinglilik sayesinde sayisiz
iilke, strdiiriilebilir kalkinma bakimindan, organik tarim caligmalarina odaklanarak,
konuya dikkat c¢ekmeye calismiglardir. 1972 senesinde ortaya c¢ikan IFOAM
(Uluslararast Organik Tarim Hareketleri Federasyonu) sayesinde bazi Olgiiler
belirlenmistir. Buna ek olarak organik tarimin faaliyetlerinin 6gretilmesi ve yayilmasi
adina asgari diizeydeki ireticilere dek hizmet verilmektedir. Bu agidan saptanmis
dliitlere uygun olarak organik tarim, "Insan saghgina zararh kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik giibrelerin kullaniimadig, ¢evreyi kirletmeyen, dogaya zarar vermeyen,
hijyenik konulara dikkat eden, tarim ig¢ilerinin saghgint ve giivenligini dikkate alan
siirdiiriilebilir tarimsal iiretimi" olarak ifade edilmektedir (Organik Uriin Ureticileri ve
Sanayicileri Dernegi, 2016).

Ekolojik ve biyolojik olarak tanimlanan organik gidalar icin "Yetistirilmesi ve islenmesi
konusunda genetik miihendisliginin, yapay ve benzeri giibrelerin, bocek ilaglarinin,
vabani ot ve mantar 6ldiiriicii ilaglarin, biiyiitme diizenleyicilerinin, hormonlarin,
antibiyotiklerin, koruyucularin, renklendiricilerin, katki maddelerinin, kimyasal
kaplama ve parlatict maddelerin ve kimyasal ambalaj malzemelerinin kullanilmadigi
gida maddeleridir" ctimlesi kabul gormektedir (Kirgiz, 2014: 1).

Gilinlimiizde organik gida ve tarim giderek artan bir trend haline gelmistir. Turistler bu
sartlarda tiriin ve hizmet bakimindan isteklerinde farkliliklar olusmustur. Bu farkliliklar
ile turistler; daha saglikli, ortama dost ve bahsedilen konulara hassas bir sekilde
hizmetleri segen, organik 6zellikte gidalar1 segmeye 6zen gostermektedir. Bu bakimdan
organik gidalar; ortami, insan ve hayvan saghigini, {stelik yerel ekonomiyi
hareketlendirerek ve toplumsal esitlik kriterlerini uygulamaya yonelik olmalariyla
gastronomi turizmi adimna belirleyici faktér ve kuvvetli bir dinamiktir (Ahmadova ve

Akova, 2016: 16-17).
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Siirdiiriilebilir  gastronomi turizmi kapsaminda ydresel yiyecekler oOnemli yer
tutmaktadir. Dolayisiyla yoreye has ve farkli degerler olarak gogmen mutfak kiiltiiriiniin
incelenmesinin ve gastronomi turizmi kapsaminda yore ekonomisine katkilar

cercevesinde eldeki olanaklarin arastirilmasinin faydali olacagi degerlendirilmektedir.
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IKINCI BOLUM: GOCMEN MUTFAK KULTURU VE YORESEL
YIYECEKLER KAPSAMINDA SIiLIVRI

2.1. Gog Olgusu ve Tanimlar

Toplumsal bilinye c¢ergevesinde yer alan unsurlardan birisi de toplumlar arasi bir
hareketliliktir. Toplumsal hareketlilik, insan veya insanlarin gruplar arasi ya da gruplar
icinde bir yerden digerine gidigini veya hayat sartlariin degismesi olarak ifade
edilmektedir. Toplumsal hareketlilik de goclerle belirtilmektedir. Gog¢ hareketleri,
toplumlarin bir biitiiniidiir ve toplumsal bir hakikattir. G6¢ alan ve gd¢ veren yerlerin
tim toplumsal biinyesini kuvvetle etkilemekte ve degisimlere sebep olmaktadir

(Adigiizel, 2016: 2).

Go6¢ kavrami, cesitli bilim dallarinda (ekonomi, psikoloji, politika, antropoloji,
demografi) sik sik calisilan bir alan olmas1 ve g¢esitli yonleriyle bilinmektedir. Makro
calisma alanlarinda bulunmasi ise gd¢ kavramini uluslararasi yaklagim anlayisindan ¢ok
yerel yaklasim ¢alismalari ile incelenmesi gerektigini gostermektedir (Yalgin, 2004: 3).
Sosyal bilimler agisindan gog¢ olgusu, geri gelmemek ya da uzun bir zaman sonra geri
gelmek icin yapilan, kisisel veya toplu halde gerceklestirilen uzak ve yakin aralikli
fiziksel degisiklikleri, nedenleri ve neticeleri yoniinde kayda deger bir inceleme
konusudur. Bununla birlikte go¢, meydana getirdigi ekonomik, siyasal ve kiiltiirel
neticelerle sosyolojiden iktisata, cografyadan psikolojiye dek cesitli akademik ve

bilimsel incelemenin ortak kesisme alani haline gelmistir (Sahinbasg, 2007: 47).

Go¢ kavraminin farkli disiplinler tarafindan g¢esitli tanimlar1 yapilmistir. Bu tanimlardan

bazilar1 soyledir;

Miilkiyetinin olmadigr veya sahip oldugu miilkiyet sartlarindan daha iyi imkanlara
erismek i¢in ayrilabilen insanlarin tutumuna go¢ denmektedir. Bu nedenle gog ait
oldugu Kkiiltiirel g¢evreden, icerisinde bulundugu toplumsal durumlardan da kopusu

gostermektedir (Goker, 2015: 25).

Go¢ kavraminin farkli disiplinler tarafindan g¢esitli tanimlar1 yapilmistir. Bu tanimlardan

bazilar1 sOyledir; Gog¢ insanlarin, ekiplerin simgesel veya politik sinirlar1 asan, yeni
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yerlesim alanlarma ve toplumlara dogru temelli devinimi gdstermektedir (Marshall,

2005:685).

Bu tanimlamaya ek olarak Yalgin'a (2004: 13) gore go¢; ekonomik, politik, bireysel
sebeplerle, bir alandan diger bir alana yapilan kisa, orta ya da uzun siireli doniis ya da

daimi yerlesim amaci1 olan cografik, toplumsal ve kiiltiirel bir degisim faaliyetidir.

2.2. Miibadele, Miibadil ve Muhacir Kavramlari

Iki veya daha ¢ok milletin, savaslardan sonra birbirleri ile imzaladiklari, zaman darligs,
hukuki bilinye, tasinmaz mallar, gb¢ yapilacakken planlanan yontem ve araglar gibi ¢cok
sayida Ogenin belirli kurallar icerisinde olusturuldugu ve bu prosesin uluslararasi
komisyonlar tarafindan incelendigi, gocii gerceklestirecek topluluklarin din, lisan ve soy
gibi niteliklerinin 6nceden sinirlandirildigi, gidecekleri alanlardaki gereksinimlerin
olusturulmasi i¢in kanunlarla siirdiiriildiigii planl bir yol icerisinde uygulanan mecburi
gerceklesen niifus hareketliligi icin  "mibadele" kelimesi ifade edilmektedir

(Sepetgioglu, 2014: 54).

Arapga'daki "bedel" kelimesinden tiireyen miibadele kavrami, Osmanlica-Tiirkce
sozliiklerde "degis tokus, bir seyin baska bir seyle degistirilmesi" olarak ifade edilmistir.
Hukuk ve Sosyal Bilimler Sozliigli'nde ise "bir seyin diger bir seye degistirilmesi olarak

agiklanmigtir” (Altay, 1983: 314).

Miibadil kavrami Tiirk Dil Kurumu'na gore "Baskasinin yerine getirilmis, miibadele
edilmis" olarak ifade edilmistir (TDK, 2023). Miibadele yalnizca Tiirk¢ede kullanilmasi
sebebiyle, uluslararas1 go¢ literatiiriinde ¢ok fazla yer alamamistir. Akademik
referanslarda miibadil yerine ¢ogunlukla miilteci ifadesi kullanilmaktadir. Miibadil
kelimesi yerine genellikle daha genel bir go¢men ifadesi anlamina gelen "emigrant"
veya "immigrant" ya da miilteci anlamima gelen "refugee" kelimelerinin kullanildig
goriilmektedir fakat bu kelimelerin mecburi miibadele go¢menlerini ifade etmede yeterli

olmayacag diistintilmektedir (Sepetcioglu, 2014: 63).

Osmanli Devleti'nin son senelerinden beri Balkan iilkelerinden mecburi go¢ edip
Anadolu'ya gelen insanlara ise "muhacir" denilmektedir. Arapgadan Tiirkceye
"Mekke'den Medine'ye go¢ eden"” manasia gelen bir sozciikten gectigi séylenmektedir.

Trakya bolgesinde "macir" olarak ifade edilen bu kelime, 1930'lu senelerden 93 Harbine
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dek Yunanistan, Bulgaristan, Arnavutluk ve Yugoslavya gibi tilkelerden kendi talepleri

ve firsatlari ile gelmis gogmenler adina soylenmektedir (TDK, 2023).

Gogmenler geldikleri cografyanin kiiltiiriinii de beslenme kiiltiirleriyle birlikte tasirlar.
Yeni gittikleri yorelere uyum saglamakla birlikte her iki kiiltiirii de bir arada yasamak

durumunda kalirlar.

2.3. Kavramsal Olarak Kiiltiir

Kiiltiir kelimesi Latince "ekip bicmek" anlamina gelen "colore" fiilinden gelmektedir.
17. yiizyila dek Fransa'da bu anlamda kullanilmasina karsin 19. yiizyilin bitimine dogru
antropologlar, yabani olmayan ufak, yalin ve barigsever topluluklar1 "kiiltiir" olarak
ifade etmislerdir (Giiveng, 1999: 96).

Insan anne karnindan baslayarak cocukluk doénemi siiresince durmayan bir dgrenme
doneminde gelismektedir. Bu ¢ocuga icinde bulundugu cevreyi ve egitildigi toplumun
yasam sekillerini gormesini saglar. Toplumlarin gesitli davranig sekilleri kiiltiirlerini
meydana getirmektedir. Her toplum kendine ait kiiltiire sahiptir ve diger topluluklarin

kiiltiirlerinden ayridir (ilbars, 1985: 55).

Kiiltiir; bilgiyi, sanati, gelenek ve gorenekler vb. icine aldigi gibi insanin toplumda
irettigi beceri ve aligkanliklart dahil eder (Erkal, 1997: 127). Malinowski'de "kiiltiiriin
bir toplumun mazisinden devraldigi sanat, bilim, diisiinceler ve degerler" biitiinii

oldugunu ifade etmektedir (Kantarcioglu, 1990: 3).

Kiiltiirtin siirdiiriilmesi de nesilden nesile aktarma ile saglanabilir. Nesilden nesile
kiiltiirti ulagtiran unsurlardan birisi de "dil'dir." Dil, bulundurdugu kiiltiirel degerlerini
yeni nesillere ileten en 6nemli unsur olarak goériilmektedir. Dil ve kiiltiir ayrilmaz ikKi
unsurdur. Kiiltiir dilde yasar, biiyiir ve olgunlasir (Giiveng, 1995:45). Kiiltiirii somut
hale getiren ve nesillere aktaran dil yardimiyla ulusal bir biling kurulmakta ve dil

sayesinde siirdiiriilmektedir (Askin, 2014: 36-37).

Toplum, resmi ve resmi olmayan sekillerde 6grenilen, nesilden nesile iletilen kiiltiirel
degerlere sahiptir. Bu kapsamda kiiltiirel degerler dorde ayrilmaktadir (Basaran, 1987:
53-55):
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e Oz Degerler: Toplumun ¢ogunlugu iginde 6nemli goriilen ve kiiltiiriin
cekirdegini meydana getiren kuvvetli, esas degerlerdir.

e Ozel Degerler: Insanlarin yasadiklar1 bolgeden, yaptiklari ise, merak
ettigi ilgilere gore kayda deger buldugu ve yarattig1 degerlerdir.

e Secimlik Degerler: Toplum tarafindan yapilmasi beklenen, istenilen bir
zamanda ve bolgede yapilabilen degerlerdir.

e Gegici Degerler: Belli bir donem yalnizca belirli bir kesimin faydalandigi
degerlerdir. Moda degerler olarak diger toplumlardan gelebilir veya

toplum tarafindan olusturulabilir.

2.4. Balkan Gocleri

2.4.1. Yunanistan'dan Tiirkiye'ye Yapilan Gocler

Yunanistan, Dogusunda Tiirkiye, Kuzeyinde Makedonya ve Bulgaristan,
Kuzeybatisinda ise Arnavutluk’la komsu olan bir iilkedir. Bagkenti Atina olan
Yunanistan, Temmuz 2017 verilerine gore yaklasik 10.768.477 niifusu vardir.
Yunanistan'da resmi dil Yunanca (%99), diger diller ise (%1) Ingilizce ve Fransizcadir.
2015 verilerine gore %81-90 Rum Ortodoks'tur. 2001 niifus sayimina bakildiginda etnik

biinyenin %93 Yunan, %7 diger yabanci insanlardan olustugu goriilmektedir (www.

cia.gov, 2023).

Balkan bolgesinde, 1789 Fransiz Ihtilali sonrast meydana gelen Milliyetgilik akimlari
sebebiyle etkilenen azinliklarin, bagkaldirilar1 ve 6zerk faaliyetlerle birer millet olma
maksadina girmeleri neticesinde tamami ulus devleti haline gelmistir. Yeni olugan ulus
devletler, toprak egemenligini korumak, iilke niifus biinyesini homojenlestirmek adina
ilk olarak kendi bolgelerindeki Miisliiman Tiirkler iizerinde baski olusturarak goce

mecbur etmislerdir (Ar1, 2012: 15).

1826'da Yunanistan'm 1923°te ise Tiirkiye Cumhuriyeti’nin kurulmasi evrelerinde her
iki tilkenin aralarindaki rekabet, gerilim ve "Oteki" tanimlamalari, "ulus devlet"
kimliklerini meydana getirmesinde kayda deger bir etki gostermistir (Hirschon, 2005:
34). Benzer biinyeye ait bir devlet meydana getirmek isteyen Tiirkiye Cumhuriyeti
Devleti ve Yunanistan bunun i¢in hamle gerceklestirerek, Lozan Antlagmasi ile ortaya

¢ikan azinlik problemlerini ele almislardir. Osmanli Devleti'nin son donemlerinde
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olusan azinlik sorununu tekrar yasanmamasi adina Lozan'da miibadele anlasmasi

yapilmustir (Erdal, 2006: 136).

Miibadillerin getirildikleri bolgeler, 6rf ve adetleri, giyim tarzlari, miizik, dil, dans, din
ve yemek kiiltlirii gibi ¢esitli faktorler kiiltiirel miras1 siirdiiriilebilmek agisindan
oldukca onemlidir. Getirildikleri bolgelerde yasadiklar1 sosyal, ekonomik, kiiltiirel
sorunlar miibadillerin geldikleri bolgelere alisma konusunda pozitif ve negatif etkileri

de meydana getirmistir (Goularas, 2012: 134).

Miibadillerin go¢ ile olusan toplumsal, kiiltiirel, dogal yasam alanlarindan ayrilmalari
gibi unsurlardan dolayr miraslarin1 Tiirkiye'de tekrar kazanmak, kurmak ve siirdiirmek
icin oldukca miicadele etmeleri gerekmistir (Ar1, 2012: 166). Tiim bu miicadeleleri,
kiiltiirel ayrimlar1 nedeniyle miibadiller yerli insanlara uzak kalmis ve beraberinde uyum
problemleri olusmustur. Yerel halk orf ve adetleri, yeme icme gereksinimleri, giyim
tarzlari, miizik gibi ¢esitli konularda miibadillerden ayrildiklarini diistinmislerdir.
Miibadiller kimi zaman farkli davranis kaliplar1 yliziinden kiicimsenmis ve
dislanmiglardir. Buradan da ¢ikarilacagi gibi miibadiller ile yerli halk i¢inde zor bir
adaptasyon donemi yaganmistir. Her iki kisim da adaptasyon donemine maruz kalmis ve
farkliliklar olusmustur. Birbirlerine kiiltiirel agidan tesir etmislerdir (Karacaer,

2006:80).

Tirkce disinda ayri bir dili tercih eden miibadiller genellikle kendi ana dillerini konusan
kisilerle iletisim kurmay1 segmislerdir. Dil sadece bir iletisim unsuru olmasi ile degil her
seyden Once benliklerimizin iistliine olusturulan kiiltiirel bir aragtir (Chambers, 2014:
37). Buna ek olarak bazi kahvehanelerde hala muhacir ile yerli ayrim1 yasanmaktadir.
Bu ayrim ¢ok net olmasa da kimi kahvehaneler sadece muhacirler araciligiyla kimileri

de yerli halk agisindan tercih edilmektedir (Islek, 2013: 65).

Miibadiller ile yerli halkin olusturdugu kiiltiirde ilk donemlerde miibadiller 6nce
yasadiklar1 bolgelerin yasayis sekillerini devam ettirirken yerli halkin kiiltiirii ile
etkilesime girdikce yavas yavas kendi kiiltiirlerdeki bazi kollar1 birakmaya ve
bazilarinin ise degismesiyle yeni bir hale doniistiirmiislerdir. Ayn1 zamanda bu siireci
yerli halkta yasamistir. Bu sekilde iki ayr kiiltlirlin bir araya gelmesiyle yeni bir
birlesim meydana gelmistir (Ar1, 2012: 168-169).
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2.4.2. Bulgaristan'dan Tiirkiye'ye Yapilan Gocler

Bulgaristan, Kuzey'de Romanya, Giineydogu'sunda Tiirkiye ile komsudur. Baskenti
Sofya ve resmi dili Bulgarcadir. Temmuz 2017 verilerine gore yaklagik 7.101.510 kisi
barinmaktadir. Bulgaristan'da 2011 verilerine gore %76.9 Bulgar, %8 Tiirk, %4.4
Roman, diger %0.7 (Rus, Ermeni ve Vlack), %10 bilinmeyen olusturmaktadir.
Bulgaristan'in %59.4 Dogu Ortadoks, %7.8 Miisliiman, %1.7 diger dinler, %3.7 higbiri,
%27.4 belirtilmemis olusturmaktadir (www.cia.gov.tr, 2023).

Bulgaristan ile Sovyetler arasindaki bag Bulgaristan'in 2.Diinya Savasi i¢inde Almanya
ile beraber olmasiyla baslamistir. 2.Diinya Savas't ile Sovyetler isgali ile fasist diizen
yok olmus yerine Komiinist diizen gelmistir. Basa gelen Bulgaristan Komiinist Partisine
gore, sosyalist bir devletin en 6nemli problemi azinliklardir. Bu sebeple Bulgaristan'da
bulunan Tiirkler sosyalizm i¢inde handikap icermekteydi. Komiinist diizen asimilasyonu
siiratlendirmek ve bitirmek icin Tiirk popililasyonunun azaltilmasi1 faaliyetleri
uygulamaya  gecirip, Tiirkler tirlii yollara  biktirmayr  disiinmekteydiler

(www.neoldu.com, 2023).

Olusan tiim handikaplara ve engellemelerden pes eden Tiirkler, 1950-51 senelerinde
Tiirkiye'ye gelmek mecburiyetinde kalmistir. Tiirklerin genellikle bulundugu alanlarda
ekonomik refah seviyesinin azaltilmasi, okullarin bir araya getirilerek Tiirk ¢ocuklarinin
Komiinist felsefeyle biyiitiilmesi, dini hayatin engellemesi gibi faaliyetler ise
yaramayinca, 1970 senesinde belirlenen hiikiim ve sonraki faaliyetler, Bulgaristan
Tiirklerine 1984 senesinden sonra yapilan giiclii asimilasyon siyasetinin baglangici

olarak ifade edilmektedir (Y1ilmaz, 2008: 42).

Bulgaristan Tiirkleri Tiirkiye'ye zorla goc¢ ettirildiklerinde Tiirk insani tarafindan
olduk¢a samimi bir karsilama gormiislerdir. Go¢menler soydas olarak benimsenmistir.
Tiirkiye Cumhuriyeti Tiirkiye'ye gelen go¢cmenlerin hepsini, Tirk vatandasi olarak
kabul etmis ve Tiirk pasaportu ¢ikarmak i¢in kanun nazarinda kararname g¢ikarmaistir.
Bulgaristan Tiirkleri Bulgaristan'in  yiiriittiigli asimilasyonlara karsin safligim
kaybetmemek adma biiyilk miicadeleler vermigler ve safliklarin1i muhafaza etmeye
caligmiglardir. Bu da onlarin kiiltiirel ahenk siireclerine yardimci olmustur. Bununla

birlikte miibadillerin dogduklar1 yerleri birakmanin olusturdugu giicliik ile gé¢ etme
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nedeninin yaninda gé¢menler ayri seviyelerde uyum problemine maruz kalmislardir

(Unal, 2008:122).

Gog¢iin en onemli katmanlarinda birisi de gog¢ yapilan toplumla biitiinlesme ve anlasma
durumudur. Toplumsal kapsamda biitiinlesme olarak isimlendirilen 68e, ¢evresi ile
belirli limitlere sahip bir toplumsal yontem igerisinde bulunan istikrarli ve is birligine
esash iliskilerdir (Sirin, 1989: 401). Gog ile olusan barinma probleminden sonra, diger
biiyiik problem "dil" olarak ifade edilebilir. Kiiltiirlin ¢ekirdeginde bulunan 6gelerden
birisi olan dilin yardimiyla toplumun kiiltlirii bilinir, iletisim ydntemleri benimsenir,
insanlarin kiiltiirel yapilar1 ve imgesel anlamlar1 gelecek nesillere iletilir. Go¢gmenlerin
kullandiklar1 dilin Tiirk¢e olmasinin yani sira o dilin igerisinde Bulgarca kelimeler de
bulunmaktaydi. Bu sebeple Tiirkiye'ye geldiklerinden yerli halkla iletisim kurmakta ve
kendilerini agiklamakta zorlanmislardir. Bu da aralarindaki uyumsuzluga sebep

olmustur (Sali ve Mehmet, 2014).

Bu cercevede o6zellikle Bulgaristan Tiirklerinin bulunduklar1 alanlardaki kadinlarin da
calisma hayatinda olmasi yerli halk tarafindan oldukca sasirtici gelmistir. Ciinkii o
yillarda c¢alisan Tirk kadini sayisi yiiksek degildir. Gogmen kadinlarin is hayatinda
calismalar1 bulunduklar1 bolgelerde sosyal bir farklibk yaratmig, kadinlarin
ozgiivenlerini daha da yiikselen bireyler olmuslardir. Bu sekilde gog¢menler yerli

kadinlara esin kaynagi olmuslardir (Sirin, 1989: 367).

2.5. Yoresel Mutfak ve Yoresel Yemek Kavram

Yoresel mutfak, kendine has bir bolgeye ait yiyecek ve igeceklerin lokal nitelikleri
bulundurmas: ve belirli bir yere iliskin oldugunu ifade etmek adina kullanilan bir
konsepttir. Yoresel mutfak konseptine dahil yiyecek ve iceceklerin yan1 sira bolgeye ait
pisirme yontemleri, kullanilan malzemeler, 6rf ve adetler gibi ¢ok sayida unsur bulunur.
Bu unsurlarin en kayda degerlerinden birisi yoresel yemeklerdir (Sengiil ve Tiirkay,

2017).

Yoresel yemek, dinsel ya da ulusal tesirler icerisinde ortaya ¢ikmis toplumsal ve
kiiltiirel 6gelere sahip bolgeye has yemekler olarak ifade edilebilir. Bu yemekler yoresel
pisirme metotlarindan ve malzemelerden olusmakta ve bolge insaninin beslenme

aligkanliklarini gozler 6niline sermektedir (Sengiil,2017: 228). Yoresel mutfak kiiltiiri,
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uluslararasi yelpazeye sahip ve bir toplulugun kiiltiiriinii, hayatin1 ve tarihini aktaran
soyut bir kiiltiirel unsur olarak goriilmektedir (Cagli, 2012:40). Bolgenin en kiymetli
cekim alanlarindan biri olarak gosterilen yoresel mutfak, bolgenin soyut bir aynasi
olarak ifade edilmekte ve iirlinii deneyimleyen turistlere 0zgiin bir kiiltiirel firsat

saglamaktadir (Glines vd., 2008).

Yoresel mutfagin en mithim 6gelerinden birisi halk kiiltiiriidiir. Mutfagin esasini, lokal
cografyanin olusturdugu dogal yiyecekler saglamaktadir. Mutfaktaki lokal niteliklere
has pratikler, kayda deger gereksinimlerin esasina dayanan beslenme gereksinimlerini
dogal yontem ile hazir hale getirecek sekilde olusturulur. Yoéresel mutfagin girdisi
hesaplanirken; bolgenin iklim unsuruna bagli hayvanciliga yatkinliginin yani sira
bolgede biiyliyen iirlinler ve avlanma firsatlarinin olusumu da kayda deger bir unsurdur.
Yorede yasayan insanlarin dini goriisleri ve kimlikleri; yemek regetelerinin, pisirme
yontemlerinin ve yiyecek tedarik yollarmin tespit edilmesini saglamaktadir (Giirsoy,

2013: 12).

Yoresel mutfagin meydana gelmesini giiglii bir yolla saglayan birtakim unsurlar

bulunmaktadir. Bunlar su bigimde gosterilebilir (Sengiil ve Tiirkay, 2015);

e Tarihsel mazi,

e Cografi unsurlar,

e Ulusal tesirler,

e Dini tesirler,

o Orf ve adetler,

e Beslenme faaliyetleri,

e Bolgesel yiyecek ve igecekler,

e Mevsimsel sartlardir.

Yoresel mutfak konsepti; yemek, ekonomi, kiiltiir, pazarlama, siirdiiriilebilirlik ve
turizm gibi konular1 kapsamakta ve bu disiplinlere gore ¢oziimlenmektedir. Bu vaziyet,
yoresel mutfagin ¢ok cesitli biinyesini meydana getirmekle kalmayip, ayni sekilde
toplum hayatina ait degeri de gdstermektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2017).

Gastronomi turizmi alani igerisinde kayda deger bir izi olan yoresel yiyecek ve icecekler

hem gastronomi hem de diger turizm ¢esitleri arasinda ¢ok sayida turistin dikkatini
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¢cekmekte ve segimlerini etkilemektedir. Bu se¢imlerin yerel insan ve ekonomi {istlinde
tesiri tiim bolge adina kiymetli bir unsur olmaktadir. Yoresel mutfak kavrami giin
gectikce ehemmiyet olusturmakta ve teknolojinin gelismesi neticesinde turistler yoresel
mutfaga hizli bir sekilde ulasabilmekte, bolgeye ulasmak isteyen insanlarin ilgisini

¢ekmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 65; Boyne vd., 2003).

2.6. Yerel Yiyecek ve Iceceklerin Ozellikleri

Her milletin uygarlik diizeyini gosteren yadsinamaz 6zelliklerden birisi yiyecek igecek
kiiltiirleridir (Mehmet, 1992:53). Yiyecek ve igecekler kiiltiirel, ekolojik, ekonomik,
cografi ve tarihsel prosese gore bicimlenmektedir. Yerel yiyecek ve icecekler
anlatildiginda yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, muhafaza edilmesi; bu siire¢ icin
gereken malzemeler ve yontemlerle yemek kurallar1 ve mutfak cergevesinde biiyliyen
tim faaliyetler bilinmelidir (Kesici, 2012: 34). Yerel yiyecek ve icecekler yegane
ozelliklere sahiptir. En goze ¢arpan 6zellikleri asagidadir (Giiler, 2007; Kesici, 2012);

e Yerel yiyecek ve igecekler tarimsal ve hayvansal iiriinlerden olusur.

e Yerel yiyecek ve icecekler insanlarin bulunduklar1 bdolgelere gore
farklilagmaktadir.

e Yerel yiyecek ve icecekler ait olduklar1 bélgelerin topraklarina gore
bigimlenir.

e Yerel yiyecek ve icecek halkin beslenme gereksinimlerine gore
bigimlenir.

e Yerel yiyecek ve igecekler kendine has olduklari yerlerin iklim
bolgesinde olusan bitkilerle iliskiye girer.

e Yerel yiyecek ve icecekler tarihi siire¢ i¢inde toplumsal yapiya gore
sekillenir.

e Yerel yiyecek ve icecekler iilkelerin politik ve ticari etkilesim halinde
olduklar1 topluluklarin kiiltiirlere gore degisime bigimlenirler.

e Yerel yiyecek ve icecekler hususi gilinler ve kutlamalara gore
sekillenirler.

e Yerel yiyecek ve igecekler orf ve adetlerden etkilenir.

e Yerel yiyecek ve icecekler yore insanmin konar-gdcerlik gibi hayat

bicimlerine uyum saglar.
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e Yerel yiyecekler bolgeye ait damak lezzetine gore bicimlenir.

e Yiyecek ve iceceklerine ait parcalarin bazilari ya da tamami gesitli
yerlerden temin edilse de iiretim prosesi bolgeye has ve yoresel bir
nitelige aittir.

e Yerel yiyecek ve igecekler genellikle spesifik bir kiiltiirle bagdasmistir.

e Yerel yiyecek ve igecekler diiglin, 6liim, festival gibi kiiltiirel 6geler ve
aliskanliklarla bigimlenir.

e Yerel yiyecek ve iceceklerin kendine has geleneksel bir pisirme
yontemleri vardir.

e Yerel yiyecek ve igecekler adina faydalanilan {iriinler; pisirme teknikleri,
orf-adet ve kiiltiirel agilarindan ¢esitlilik yaratir.

e Yerel yiyecek ve igecek sunulurken geleneklerden beslenen malzemeler
genelde cografi bir yere aittir ve ¢ogunlukla bulunduklar1 yerin cografi
iinii ile isimlendirilirler.

e Yerel yiyecek ve igecekler bolgeye ait baharatlar ile ¢esitlendirilir.

e Yerel yiyecek ve icecekleri senelerce kusaktan kusaga ilerleyerek

bolgenin yeme igme kiiltiirtinii bigimlendirir.

2.7. Yoresel Yiyecek ile Gastronomi Turizmi Iliskisi

Yoresel mutfaga olan alaka sebebiyle kiymeti her gecen giin artmaktadir. Bu sebeple
degerli turizm etkinliklerinden biri ve bir turizm tirlinline dontigmiistiir. Yoresel yiyecek
ve icecekleri pazarlama unsuru olarak olusturacak ve marka kiymetinin arttiracak
Ogelerden biri de destinasyonlardir. Yoresel yiyecek ve igecekler, turizm alaninda

"gastronomi turizmi" olugsmasinda 6nemli bir etki gosterecektir (Celik, 2017: 21).

Yemek, kiiltiir ve mutfak kavramlari insanlar etkilesime sokar ve bu alanda olusturulan
reklamlarda, uluslararasi ya da ulusal lansmanda kayda deger bir konuma sahiptir.
Yemek, insanlarin bos vakitlerinde bir etkinlik yaratmasini saglamistir. Yemeklerin
bolge kiiltiirii ile bir araya gelmesi ve turistlerin ilgisini ¢ekmesi sebebiyle hem iilkenin

hem de iilke disinin hareketlenmesinde Onciiliik etmistir (Belpinar, 2014: 17-18).

Insanlarin turizm diisiincesine olan meraki ve turistlerin gereksinimleri siiratle
degismektedir. Bilhassa son donemlerde alternatif turizm cesitlerinden gastronomi

turizmine olan alaka 6zen 6n plandadir. Bunun sebebi, gastronomi turizminin her
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mevsim uygulanmasi ve turizmin bolge dagiliminin istikrarinin bir 6gesi olmasi ve tiirlii
orijinal faaliyetler sebebiyle ¢ogu turizm cesidine dahil olabilen bir turizm tiiri
olmasidir (Kesici, 2012: 34). Destinasyon i¢inde yoresel yiyecek ve i¢eceklerin olmasi
ya da yalmiz yorede olusan iirlinlerin yemeklerinin tadilmasi ve iiretim prosesinin
incelenmesi gibi unsurlar turistleri o bolgeye gitmeye ikna ettigi gorilmektedir
(Gokdeniz vd., 2015: 4). Yoresel yiyecek ve igecekler de destinasyon ilgisini
yiikseltebilecek kiiltiirel bir lansman olarak ifade edilebilir. Yoresel mutfagin
yasatilmasini, geleneksel mutfak yontemlerinin bir sonraki kisilere aktarilmasina ve
ogretilmesi icin emek saglamistir. Diinyadaki ¢ogu yerde yoresel yiyecek ve icecekler

destinasyon imgesini bi¢imlendirmekte onciiliik etmistir (Okumus vd., 2007).

Bir destinasyona firsat olusturacak unsurlardan birisi de yoresel yiyecek ve iceceklerdir.
Yoresel pazarlar, yoresel peynir iireticileri, yemek senlikleri, zeytinyag1 lreticileri,
mantar yetistirme gibi 6rnekler turistler icin ilgi ¢ekmektedir. Yukarida verilen 6rnekler
fazla sayida oldugundan dolay1 gastronomi turizmine art1 kazandiracaktir (Kesici, 2012:

36).

Destinasyon igerisinde olusan yiyecek ve igeceklerin Ozglinliigli, turistlerin
destinasyonu tekrar ziyaret etme talebini etkilemektedir. Destinasyon sayesinde olusan
yiyecek ve igecekler, insanlara giizel bir ambiyans ve kusursuz bir hizmet saglayacaktir.
Mukayeseli bir bakisla, insanlar bu destinasyonlar1 diger seceneklere gore segme egilimi
fazladir. Yoresel yemek tiiketen turistlerin beklentilerini ve destinasyona sadakatini
etkilemektedir. Devamli gelisen ve biiyiliyen turizm egilimlerine karsin, insanlarin yerel
kiymetlere kars1 alakasi bugilinlerde c¢ogalmaktadir. Bu sekilde yoresel mutfagin
kiymetinin orijinalligi turizm etkisi bakimidan destinasyonlar1 c¢esitlendirmektedir

(Karacaoglu vd, 2015: 43-44).

2.8. Yoresel Yiyecek ve iceceklerin Gastronomi Turizmine Etkileri

Gastronomi turizminin ortaya ¢ikmasindan dolayr ve turistlerin diisiincelerinde olusan
birtakim farkliliklar, gastronomi turizmine kars1 ilgiyi yoneltebilir ve turistlerin ilgisini
cekebilir. Gastronomi turizminin her sene uygulanabilecek nitelikleri bulundurmasi
sayesinde olusan alakanin kaginilmazlig1 kayda deger bir faktordiir (Ozdemir ve Diilger

Altinel, 2019).
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Molz (2007: 77)'e gore yapilan bu gezilerin maksadi, yoresel tatlart yerlerinde ve gesitli
destinasyonlarda tatmaktir. Bolgede bulunan ydresel yiyecek ve i¢ceceklerin gastronomi
turizmini biiylimesinde yegane faktor oldugu, bolgedeki turist g¢esitliligini yiikselttigi,
bu sekilde bolgenin siirdiiriilebilir hale getirilmesini ve soyut kiiltiirel mirasin ortaya

cikmasini ve korunmasini sagladigi ifade edilmektedir.

Yoresel nitelikleri bulunduran yiyecek ve iceceklerin c¢esitli 6zellikleri sebebiyle bu
yiyecek ve igeceklerin ait olduklar1 alana gore yerli ve yabanci insanlarin dikkatini
cekebilecegi ve ilgi merkezi haline doniismesi zorunlu hale gelen bir neticedir. Ydresel
yiyecek ve igeceklerin gastronomi turizmine etkileri su bigimde ifade edilebilir (Yavuz

ve Ozkanli, 2019; Olmez ve ilhan, 2021).

e Gastronomi turizmi disiiniildiiglinde, yoresel yiyecek ve igecekler
bolgedeki gelisime yardimci olabilir. Bu sayede ¢esitliligi olan bolgeler
ekonomik gelir elde edebilir. Bolgedeki insanlar yasama kalitelerini
yiikseltme sansi1 bulurlar.

e Toplumun ge¢misi sayesinde, yoresel yiyecek ve icecekler rastgele bir
alanda gastronomi turizminin gelismesini 6zendirebilir.

e Yoresel yiyecek ve iceceklerin, birden fazla bodlgenin milletlerarasi,
ulusal bilinirligini ve tinii Gistiinde pozitif bir tesiri olabilir. Bu sekilde her
bir alandaki hiiviyetinin unutulmamasi saglanabilir.

e Yoresel yiyecek ve igecekler, insanlarin ilgisini g¢ekebilir bu sekilde
bolgenin gastronomi turizmi boliimii yil siiresince tecriibe edilebilir.

e QGastronomi turizmi igerisinde, yoresel yiyecek ve icecekler tirliliigii
0zendirebilir ve etkinliklerin sayisini fazlalastirabilir.

e Bolgede ilgi olusturan yoresel yiyecek ve igecekler, gastronomi turizmin
hayat1 ve ilerleyisinde etkili olan gastronomi sirketlerinin sayisinin
artmasmi tesvik edebilir. Isletme sayisindaki yiikselisin etkisiyle

igsizligin diisiiriilmesi saglanabilir.

Sonug olarak yoresel yiyecek ve igeceklerin gastronomi turizmi iistiinde tesiri olmazsa
olmazdir. Gastronomi turizmi, yoresel yiyecek ve icecekler iizerinde gosterdigi
etkinlikler sayesinde bolgeye yarar saglayacak ve uluslararasi ¢apta nitelik kazanmasina

olanak saglayabilecegi ifade edilmektedir (Olmez ve Ilhan, 2021).
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Ulkemizde de belirli ddnemlerde (miibadele vb.) gibi nedenlerle yasadiklari yore, bolge
ve llkelerden go¢ etmek zorunda kalan gé¢men vatandaslarimiz mevcuttur. Bilindigi
gibi goc¢ edenler geldikleri cografyanin kiltliriinli, yeme i¢me aligkanliklarini da
beraberinde tasirlar. Yeni yerlestikleri yerlerin kiiltiirel degerleri ile Onceki
aligkanliklarin1 uyumlastirmaya c¢alisirlar. Bu ¢abalar beraberinde yerlestikleri yore ve
bolgeye birtakim otantik degerler, mutfak kiltiirii, farkli yiyecek icecekler vb.
kazandirmaktadir. Biitiin bunlar aym1 zamanda iilke ekonomisine kazandirilacak
potansiyel gastronomik degerler olarak tanimlanabilir. Bu tez ¢alismasinda Silivri ilgesi

bu kapsamda incelenmektedir.

2.9. Silivri Ilcesinde Gastronomik Ogeler

Silivri ilgesinin tarihi Bizans'a kadar dayanmaktadir. Bundan kaynaklanan ve giiniimiize
kadar taginan kiiltiirel 6geler gégmenlerin de etkisiyle birtakim degisimlere ugrayarak

zengin gastronomik degerlerini slirdiirmektedir.

Antik donemde Selybria ya da Selymbria olarak isimlendirilen kent, sahip oldugu dogal
liman ve degerli ticaret yollariyla her ¢agda degerini stirdiirmiistiir. Silivri sehri
giiniimiizde kentin yaninda bulunan koyun dogusunda, Marmara'nin hakim yiikseklige
sahip olan sarp ve dik bir tepeye insa edilmistir. Bu tepe belli bir siire sonra surlarla
cevrelenmistir. Sehir giderek gelismis ve surlarin disina yayilmistir. Silivri Marmara

Denizi yakasinda, Istanbul ve Marmara Ereglisi arasinda bulunmaktadir.

Tarih oncesi doneme bakildiginda Silivri, hoyiiklerden incelenen caligmalara, takiben
Latin ve Yunan kaynaklardan faydalanmigtir. Yapilan incelemeler neticesinde
Trakya'nin M.O. 3000’de Troia ile benzer bir medeniyete sahip oldugu goriilmektedir.
M.O 5. asirda tiim Trakya, Pers ve Pelonez muharebelerine maruz kaldiktan sonra Pers
imparatorlugu biinyesine girmistir. M.O. 475 senesinde Atinali Kumandan Kimon bir
donanmayla kiyilar1 Perslerden almistir. M.O 451- 450 arasi Attika- Delos Deniz
birliginin {iyesi olan Silivri'nin birligi kisa siirmiistiir. Birlikten ayrilan Selymbria
Bizans'a dahil olmustur. Bizans imparatoru olan Arkadius Germen Serifinin kizi
Evdoksiya ile evlenmis ve esini sereflendirmek adina Silivri Kalesi'nin yaptirmistir.
Ismini Evdoksiyapolis ile belirlenmesinin ardindan Bizans imparatorunun vefatindan

sonra isim hafizlardan silinmistir.
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Kral Anastasius 479 senesinde Silivri'ye Uzun Suru yaptirmistir. Marmara ile Karadeniz
arasinda bulunan bu sur kuzeyden ve batidan olusabilecek hamleleri engellemek icin
tasarlanmistir. Dogal nedenler ve bakimsizliktan 6tiirii bu surlarin su anki halinin kiigiik

bir kesimi bulunmaktadir.

10. asirda Silivri kayda deger ticaret alanina doniigsmiistiir. Sarapgilik, ipekgilik ve ziraat
gelismis boyutlara ulasmistir. 1453’te Day1 Karaca Bey Trakya'ya gelerek ele
gecirilmemis kaleler ile Silivri'yi de ele gec¢irmistir. Osmanli hakimiyetine gectikten
sonra kalede bulunan Apokaus Kilisesi camiye ¢evrilmistir. 1509 senesinde "Kiigiik
Kiyamet" depremi meydana gelmis ve deprem 45 giin slirmiistiir. Sultan 2. Beyazit
Silivri surlarini tamir ettirmistir. Silivri yasanan olaylardan sonra degerini kaybederek
giinden giine giicii zayiflamigtir. 1912 Balkan Harbinde Bulgarlara, 2. Balkan Harbinde
Osmanliya, ileriki donemlerde de Yunanlara gec¢mistir. 2 sene sonra Italyanlarin

hakimiyetine daha sonra da Silivri Tiirklere kalmistir (URL-1, 2022).

2.9.1. Silivri Yogurdu ve Yogurthaneleri

Silivri dogal bir limana sahip olmasi ile tarih siiresince degerini siirdiirmiis, Osmanl
doneminde de kayda deger ticari yollara sahip olmasi ve Istanbul'a yakinlig1 sayesinde
ziyaret edilen bir yere doniligmiistiir. Topraklarinin verimli olmasi neticesinde tarima
yatkin olmasi agisindan Silivri, saray i¢in depolanan alan olarak da rapor edilmistir.
Tarim ve hayvancilik sayesinde olusan siit ve siit {irlinleri yapiminin bir parcasi da
yogurt Uiretimi olmus ve bunun neticesinde Silivri yogurdunun namu iilkeye yayilmistir

(Sarisakal, 2017).

Zeki Oztannisever, (1940) "Silivri Yogurtculugu” c¢alismasinda, 19. asrin  son
donemlerinde iiretilen yogurdun gecen onlarca yildan sonra iiretici kisilerin Tiirkiye ve
Yunanistan arasinda yapilan miibadele ile mahrum edildiklerini ifade etmistir. Fakat
Selanik, Drama, Naslic ve Serez gibi yerlerden gelen kisilere, kasabada bulunan yerliler
tarafindan bu sanatin Ogretilerek yogurt tlretiminin kalict bir hale getirilmesinin

saglandig belirtilmistir.

Osman Ferid Uygug'un "Yogurtculuk" eserinde "Siitii fazla olan bélgelerimizin kendine
has yogurtlari vardwr. Bu bélgelerden en taminanlari Silivri ve Bandirma gibi

bolgelerdir. Marmara'da simal sahilinde ortaya ¢ikan koyun yogurdu ilkbaharda
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¢ctkmakta, oldukca giizel ve harikadwr." olarak ifade ettigi Silivri yogurdu, Marmara'da
Ingiliz Deniz Istihbaratinin 1.Diinya Savasi esnasinda raporlar dikkat ¢ekmektedir. Bu
rapor ilce i¢in "Silivri'de giindelik olarak vapurlar vasitasiyla bakliyat, tiitiin, peynir ve
yogurt ihracati yapilmaktadir.” ifadesi, bolgenin Istanbul'u gelistiren {iretim
alanlarindan oldugunu ve yogurdun, ticareti olan iiriine doniistiiglinii gostermektedir.
Bahar mevsimiyle siit tutarinin yiikselmesi ve yiikselen hava sicakliklari nedeniyle
yogurt yapim maliyetlerinin azalmasiyla 20. yiizyilda yogurt yapimi1 Mart-Agustos arasi
ger¢eklesmektedir. Yapiminda koyun siitiiniin secilmesi ve yapim kademesinde siitiin
birka¢ kere kaynatilmasi, Silivri yogurdunu farklilagtirmaktadir. Bu durumda Silivri
yogurdunun bilhassa Marmara bolgesinde taninmasinin nedeni, yapilis farkliligi,

hammadde ve Istanbul'a yakin konumda bulunmasi olarak diisiiniilebilir (Sarisakal,

2017).

Ekrem Riisti Uresin (1935) "Silivri Yogurdunun Yapilisi ve Terkibi Hakkinda
Arastirmalar” eseri ve Oztanrisever 'in calismasinda Silivri yogurdunun Silivri
haricinde Corlu, Mimar Sinan ve Catalca gibi alanlardaki yogurthanelerde de yapildigy;
20. yiizyilda belirtilen bolgelerde 12 ile 17 yogurthanenin var oldugu ifade edilmektedir.

Silivri merkezindeki yogurthanelerin hangi senede yapildigi bilinmemektedir. Uresin,
"Silivri ilgesinin 40 ile 50 senedir yogurtlariyla bilinmig" olarak ifade etmistir.
Kozanoglu ‘na gore 1930'lara kadar Silivri'deki yogurthanelerin bu amacla insa
edilmediklerini, fakat 1870’ten bu siirece kadar yogurdun depo gibi yerlerde bekletildigi
ifade etmistir. Basbakanlik Osmanli Arsivlerinde ise Silivri ve yogurtculukla ilgili
kaynaklar 1899- 1905 arasi rastlanildigindan Silivri ilgesi bilhassa 20. yiizyilin ilk
donemi vasitasiyla yogurt ticaretinin yapiliyor olusunun anlami c¢ikarilmaktadir

(Sarisakal, 2017).
2.9.2. Silivri Ilcesindeki Yiyecek ve Icecek Temal Festivaller

Tablo 1. Silivri Ilgesindeki Yiyecek ve icecek Temal Festivaller

Festivalin Ad1 Diizenlendigi Yer Diizenlendigi Ay
1. Silivri Yogurt Festivali Silivri Temmuz- Agustos
2. Kadikdy Karpuz Festivali Silivri (Kadikoy) Agustos
3. Degirmenkdy Domates Festivali Silivri Agustos
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(Degirmenkdy)

4, Selimpasa Topatan Kavunu ve Silivri (Selimpasa) Temmuz
Bamya Festivali
5. Ortakdy Borek Festivali Silivri (Ortakdy) Haziran

(Kaynak: URL-2, 2022; URL-3, 2022: (ikincil kaynak))
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UCUNCU BOLUM: BULGULAR

Bu caligmada Silivri ilgesi Gazitepe kdyiinde yasayan ve kiiltiirlerini siirdiirmekte olan
gocmenlerin mutfak kiiltiirlerinin derinlemesine arastirilmasi, unutulmaya yiiz tutmus
yiyeceklerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi, gelecek nesillere bu kiiltiirel mirasin
aktarilmasi amaglanmistir. Bu amag dogrultusunda mutfak kiiltiiriine hakim katilimcilar

ile yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak asagidaki bulgulara ulasilmistir.

3.1.Demografik Bilgiler

Tablo 2’de c¢alismaya katilim saglayan katilimcilarin cinsiyet, dogum tarihi ve dogum
yerlerini iceren demografik Ozellikleri ve Gazitepe koyilinde bulunma siireleri
verilmektedir

Tablo 2. Katiimcilarin Demografik Ozellikleri

Katithmer Cinsiyet Dogum Dogum Yeri  Gazitepe Koyiinde Bulunma

Tarihi Siireleri
K1 Kadin 1948 Gazitepe Dogdugundan bu yana
K2 Kadin 1952 Gazitepe Dogdugundan bu yana
K3 Kadin 1946 Gazitepe Dogdugundan bu yana
K4 Kadm 1949 Gazitepe Dogdugundan bu yana
K5 Kadin 1936 Gazitepe Dogdugundan bu yana
K6 Kadin 1947 Gazitepe Dogdugundan bu yana
K7 Kadin 1959 Gazitepe Dogdugundan bu yana
K8 Kadimn 1961 Elbasan 44 Senedir
K9 Kadin 1962 Kadikoy 43 Senedir
K10 Kadm 1972 Elbasan 27 Senedir

10 katilimcinin %70'inin 70 yas iizerinde oldugu kalan %30'unun ise 50-70 yas arasinda
oldugu goriilmektedir. 7 katilimciin dogdugundan bu yana Gazitepe kdyiinde yasadigi
kalan 3 kisinin farkli kdylerden geldigi goriilmektedir.

3.2. Gazitepe Koyiindeki Miibadillere Ozgii Yeme i¢cme Aliskanliklar
3.2.1. Gazitepe Miibadillerin Yemek Diizeni ve Ogiinleri

Gazitepe koylindeki miibadillere 6zgli yeme icme aligkanliklarina dair bilgi edinmek

icin sorulan "Kag¢ 68iin yemek yersiniz? " sorusuna 9 katilimcinin sabah, 6glen ve
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aksam olmak iizere 3 6giin yemek tiikettikleri ifade ettikleri ve 1 katilimeinin ise "yazin
2 kisin 3 6giin" yemek yediklerini ifade ettigi bulgulanmistir. Devaminda sorulan "Eski
yemek diizeninizle bugiinkii arasinda fark var m1? " sorusuna K1 "Tabi ki var. Onceden
mevsimsel tiriinleri mevsimlerinde yerdik. Simdi her mevsim her sey yenilebiliyor. O
zamanlar kahvaltida peynir, zeytin ve ¢ay yoktu. Tarhana ve kuskus yerdik. Herkes bir
tabaktan yerdi." ifadeleriyle eski yemek diizeni ile bugiinkii yemek diizeni arasinda

farklar oldugunu ortaya koymustur.

K2 aymi soruya "Eskiden sabahlar: tarhana yapilirdi. Siit tiiketilirdi. Simdiki gibi ¢ay
yoktu. Kéyde son 20 senedir cay tiiketimi artti. Onceden mera ¢ayt icilirdi." cevabim
vererek cay tliketiminin eskiye nazaran son yillarda artis gosterdigini ifade etmistir.
Ayni zamanda K1'in "kahvaltida tarhana yerdik" ifadesini destekler nitelikte sdylemde

bulundugu tespit edilmistir.

K3 "Eski yemek diizeni daha iyiydi. Onceden kahvaltida nohutlu ekmek, eksi ekmek,
pide, borek ve tarhana gibi yemekler yerdik." cevabi g6z 6niinde bulundurularak hamur
tirlinlerinin kahvalti {izerinde onemli bir etkisi oldugu bulgulanmistir. K4 "Eskiden
kahvaltida ¢ay i¢mezdik. Tepside tarhana ¢orbast yerdik. Borek, mayali pita ve misir

unlu ekmek yerdik." ifadesiyle bu ¢ikarima katkida bulunmustur.

3.2.2. Gazitepe Miibadillerinin Geleneksel Kishk Yiyecek Hazirhiklar

Kislik hazirliklar geleneksel mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu hazirliklarin
yapilmas1 komsu ve akrabalar1 bir araya getirerek hem sosyal bir etkilesim olugsmasini
hem de geleneksel gastronomik iiriinlerin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir. Bu ¢aligmada
kislik hazirliklara dair bilgi edinmek i¢in sorulan sorulara verilen cevaplar neticesinde

yukaridaki tabloda verilen iirlin isimlerine ulagilmistir.
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Tablo 3. Gazitepe Koyiindeki Miibadillere Ozgii Geleneksel Kishk Yiyecek

Hazirhklan
Katihmc1 Kishk Hazirhiklar
K1 Kuskus, eksi tarhana, eriste, biberli tursu, domates salcasi, incir receli, ayva
receli, pekmez ve peynir
K2 Eksi tarhana, kuskus, eriste, yufka, biberli lor, peynir, pekmez ve nisasta
K3 Pekmez, tursu, eriste ve eksi tarhana
K4 Tursu, recel, yufka, tereyag, pekmez
K5 Kuskus, eriste, eksi tarhana, tursu, pekmez, incir regeli ve tereyag
K6 Kuskus, yufka, eriste, eksi tarhana, pekmez, tereyag, sirke ve peynir
K7 Kuskus, eksi tarhana, eriste, biberli tursu, domates salgasi, ayva regeli,

pekmez, Bacu peyniri, yufka, incir regeli, lorlu biber, nisasta, tereyag,

bulgur

K8 Eksi Tarhana, kuskus, eriste, domates salcasi, koruk, peynir, yufka, nisasta,
lorlu biber

K9 Kuskus, eksi tarhana, eriste, biber salgasi, domates salcasi, incir-ayva-gilek

receli, pekmez, peynir, sirke, tereyag, lorlu biber

K10 Kuskus, eksi tarhana, domates salcasi, yufka, eriste

K2 kislik hazirlik olarak peynir yapimu ile alakali "Peyniri siizer ve kaynatirdik.
Kaynamaya basladigi zaman peynir mayasi katardik. Mayalandiktan sonra biraz
tizerinde suyu ¢iktigt zaman salamurast dorde boler keserdik. Mermer beyaz torbamiz
icinde siizerdik. Ozel sepetimiz vardi. Birimiz tutar digerimiz bosaltirdik. Siiziiliirdii
tekrar sikardik. Temiz bir mermer iizerinde koyar siiziilmesini beklerdik. Sonra keserdik.
Ya plastik ya da tepside tuzlardik. Tuzunu ¢ekerdi. Bidonlara doldururduk. Sonra da
dolar salamura yapardik ve kapatirdik. Peynirlerin hava almamasi i¢in babam evdeki
tenekeleri lehimletirdi. Daha sonra buzhaneye gétiiriirdiik" cevabinm vererek peynir

tiretiminde yoresel teknik ve irilinlerin kullanildigini sonucu ¢ikarimistir. K8'in
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geleneksel peynir yapimina dair "1 teneke 18 litre siite 1 yemek kasigi peynir mayasi
atardik. Mayalandiktan sonra un ¢uvallarinda siizerdik. Peyniri toplar iizerine bir tag
koyardik. Birkag saat beklettikten sonra dilimleyip tuzlar 1-2 bekletirdik. Tuzlu su yapip
kavanozlara koyardik." seklindeki anlatimindan hemen hemen aym teknigi kullanarak
peynir lretimi yaptiklart bulgulanmistir. Katilimc1 K7 beyaz peynir yapimindan farkli
olarak Bacu peyniri ad1 verilen kdy peynirinin yapimindan sdyle bahsetmistir; "10 litre
siitii peynir mayastyla karistirdiktan sonra kesilmesini bekliyoruz. Daha sonra ocakta
ara ara karistirrdim. Kesildikten sonra hemen siiziiyorum. Birden toplaywp iistiine
bastirtyorsun tas gibi oluyor. 1-2 kilo peynir ¢ikiyor. Dilimleyip tuzluyorduk. 2-3 giin
cektikten sonra salamura yapip tenekelere koyuyordun." Bacu peynirinin normal
peynirden farki sert ve elastik olmasi sebebiyle kirilmamasidir. Bacu peynirinin 6ne
cikan Ozelliklerinden biri de unlanarak kizartma gibi farkli tiiketim sekillerinin

olmasidir.

Kighk hazirhklardan biri olan pekmezin yapimina dair K2 "Uziimleri bagdan
topluyorduk. Tahtadan yapilmis tekneler vardi ismine Korito derdik. Cuvala koyup
ezerdik ve siizerdik. Beyaz kire¢ tasini ezip elekle elerdik. Sirast kesilirdi. Keskinligi
giderdi. Atip siizer kaynamaya birakirdik. Biraktiktan sonra kopiikleri ¢ikar onlart alir
bekletirdik. Aksam 9'dan sabah 3'e kadar kaynatmaya devam ederdi.” seklinde ifade
ederek geleneksel pekmez yapiminda kullanilan ara¢ geregler ve tekniklere dair bilgiler
vermistir. K7 "Kiiciikken annemler yapardi. Uziimleri bagdan topluyorduk. Eskiden
tahtadan ficilarin igerisine atardik ve c¢ignerdik. Daha sonralari un g¢uvallarinin
icerisine koyar c¢ignerdik. Bastiktan sonra suyu c¢ikardi. Suyunu alip kaynatirdik.
Toprakta karwstirip  dinlendirirdik. Annem aksamdan koyardi sabaha kadar
kaynatilirlard1.”  diyerek K2'min belirttigi  bilgileri desteklemektedir. Goriisme
gerceklestirilen 10 katilimcr arasindan 8'1 kislik hazirliklar arasinda pekmez yaptiklarini
ifade etmiglerdir. Fakat sadece 2 kisi pekmez yapimina dair detayli bilgi vermistir.
Uziim baglarinin azalmasi, pekmez yapimimin zahmetli bir is olarak goriilmesi ve geng

neslin geleneksel kiiltiirii siirdiirememesi sebepler arasinda gosterilebilir.

Kislik hazirliklardan biri olan eksi tarhana yapimimi K8 "4-5 kilo sogan ile 3-4 kilo
domates pisirilir. Daha sonra igerisine 5 yumurta, 7-8 kilo kirmizi biber, 10 kilo un,

yvogurt, biber salcasi, eksi maya, domates salcasi, pul biber, kara biber, tarhana
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baharati, nane eklenir ve iyice yogrulur. 5-6 giin bekletilir. Ilk 3-4 giin giinde 3 kere
daha sonraki giinler giinde 2 kere olmak iizere yogrulur. Yere serilen ¢arsaf tizerine
parcalanan tarhanalar kurutulur. Daha sonra elle ufalanwr. Ufaladiktan sonra
kurumaya islemine devam edilir. lyice ovulur ve elekten gecirilir. Son halinde
carsaflarin iizerinde kurutulmaya devam edilir. 10 kilo tarhana elde edilir." ifadeleriyle
tarhana yapiminda kullanilan malzeme ve miktari, mayalanma siiresi ve muhafaza
kosullarina dair ayrintili bilgiler vermistir. K2, K6, K7, K10'da verdikleri benzer
bilgilerle tarhana yapimii anlatmiglardir. Goriisme gergeklestirilen katilimeilarin
yarisinin eksi tarhana yapimina dair bilgisinin bulundugu ve kalan bes katilimcinin eksi

tarhananin icerigine dair yeterli bilgi verilmedigi tespit edilmistir.

Kislik hazirliklar arasinda bulunan eristeyi K10 "/ tas yumurtaya 2 tas su 6l¢ii alinir.30
yumurta ile su iyice karistirthr. Tuz ilave edilir. Legenin icerisine 10 kilo unu
koyuyoruz. Karisimi unun icerisine bosaltryoruz. Hamur haline getirdikten sonra
portakal biiyiikliigiinde bezelere ayiwriyoruz. Biraz dinlendirdikten sonra yufkalar
actyoruz. Temiz bezlere konulup arkali onlii kurutulur. Istenilen boyutlarda kesilip
tekrar temiz bezlere serilir. 15 giin bekletilir. 10 kilo eriste elde edilmis olur." seklinde
anlatmigtir. K2 ve K7'de K10'un ifade ettigi malzeme, yapim teknigi ve muhafaza
stirelerine iliskin benzer sekilde ifadeler kullanmalar1 g6z onilinde bulundurularak eriste

yapiminin standart hale geldigi ¢ikarimi yapilabilmektedir.

Tereyagi yapimimi K2 ve K7 iki farkli sekilde anlatmistir. K2 tereyagi yapimini "5 litre
siitii mayalariz yogurt olur. Yogurt olduktan sonra 1-2 giin bekletirsen eksi olur daha da
giizel olur. Yayiklarin igerisine dokiiliir. Yaz ise soguk su kig ise ilik su dokiiliir. Yayigin
tokmagt var olana kadar doviiyoruz. Kivama geldikten sonra tencereye bosaltilir. Farkl
bir kaba soguk su konulur. Tereyag ilave edilir ve karistirtlir. Birkag kere su eklenip
stiziiliiv. Toplayip dolaba konulur. 1 kilo tereyag elde ediyoruz." seklinde ifade ederken
K7 ise "Kaymak toplardik. Kaymaktan 2-3 kilo ¢ikardi. Yogurt yapardik. Yayip
doverdik. Aynmi sekilde mayalar kaynatirdik. Yayik vardi orada déverdik. Bosaltirdik
vayr ¢ikardi. Toplardik daha sonra iyice yikar kiiplere veya bidonlara doldururduk.
Eskiden ks icin eritirlerdi. Buzdolabi olmadig i¢in. Kalayli kiiplere eritilmis tereyagi
koyulurdu. Agizlarimi baglar, biiyiik bir posetle kapatir ve agzimi kapakla kapatirdik."

ifadelerini kullanmistir. K2'nin anlattig1 tereyagi yapimi giiniimiizde kullanilan tereyagi
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yapimina drnek teskil ederken K7'nin anlattig1 tereyagi yapiminin ise daha ¢ok gecmiste

uygulanan geleneksel bir teknik oldugu goriilmektedir.

Bulgur yapimmi K7 "Bugday ayiklayip kaynatiyoruz. Yumusadiktan sonra siiziiyoruz.
Temiz carsaflar iizerinde kurutuyoruz. Kuruduktan sonra bir Kabin icerisine alinir.
Eskiden bulur taslarimin arasina konulur ve ezilir. Bugdaylar kirilir ve bulgur olur. Iri
olanlara aymi iglem uygulanir. Sonra toplanir” seklinde ifade etmistir. Buna ek olarak
K2 "Pisirirdik bulguru serer kuruturduk. Eskiden Kadikoy'de degirmen vardi. Babam ve
abim oraya gider bulgurlar: égiitiirlerdi. Kisin yerdik. Irmige benzer Razmina vardi.
Sart renkte olurdu.” demistir. Gorlismelerin gerceklestirildigi 10 katilimci arasindan
sadece 2 kiginin bulgur hakkinda bilgi vermesine dayanarak evde geleneksel bulgur

yapiminin yerini azaldig1 ve unutulmaya yiiz tuttugu ¢ikarimi yapilabilmektedir.

Kuskus yapimuyla ilgili K8 "/ tas yumurtaya 1.5 tas su olgiisiinii kullaniyoruz. 30
yumurta ile su iyice ¢irpulr. 10 kilo un yavas yavas ilave edilerek hamur elde edilir.
Kalburdan ovarak kiiciik parcalar elde edilir. Ince siizgeclerden tekrar gecirilir.
Carsafa serilir ve kurutulur. 10 kilo kuskus elde edilir.” seklinde ifade etmistir. K7 ve
K10'un kuskus yapimiyla ilgili anlatimlar1 K8'in ifadelerini destekler nitelikte oldugu

tespit edilmistir.

Kuskus, tarhana ve eristenin yapimini anlatan katilimcilarin ortak ifadelerine gore elde

edilen {irtin miktarinin kullanilan un miktaria esdeger oldugu bulgulanmistir.

K8'in anlatimiyla nisasta "Bir teneke bugdayin iizerine su doldurulur. Agz1 kapatilir. 1-2
gtin bekletilir. Daha sonra suyu her giin degistirilir. 15-20 bekletilir. Bugday i¢i beyaz
olana kadar, patlayana kadar bekletilir. Suyunu siizdiikten sonra temiz bir legende
bugdaylar ezilir. Suyu bez ¢uvalina toplanir. Suyu siiziildiikten sonra bugday ayri kalir.
Suyu iyice ¢ikana kadar siiziiltirdii. Tasla ezerdik o sekilde 1-2 beklerdi. Kalipla ¢ikard..
Tepsiler koyar kuruturduk. Ovar elekten gegirdikten sonra un gibi olurdu. Onlar: da
kuruturduk." seklinde yapilmaktadir. K7'de nigasta yapimini benzer sekilde anlatmistir.
Katilimcilar arasindan sadece K7 ve K8'in ifade ettii nisasta, yapimiin zahmetli
olmas1 ve fabrikasyon iirline ulasmanin kolaylig1 gibi sebeplerle geleneksel yapimin

uygulanabilirligi azalmistir.
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K10'un belirttigi tizere yufka "Hamuru igin 5 kilo un, 3 yumurta, tuz ve géz karari su ile
kullamilir.  Mandalina  biiyiikliigiinde  bezeler  dinlendirilir. Sonra ac¢ilip sac
biiyiikliigiinde ac¢ilip arkali onlii pisivilir. Bez iizerinde kurutulur. Daha sonra
kaldirilir." seklinde hazirlanmaktadir. K7 ve K8'in anlattiklarin1 yutka yapimi da K10
ile aynidir. Hazirlanan yufkalar bircok yemegin ana ve yardimci unsuru olarak

kullanilabilmektedir.

K10'un ve K7’nin anlatimiyla domates sal¢as1 "10 kilo domates yikanir, birka¢ par¢aya
kesilir. Icerisine bol tuz ilave edilir ve kaplarda bekletilir. Agz1 kapatilir. 3-4 bekletilir.
Sonra siizgecten gegirilir. Bez torbasi icerisine doldurulur ve sikilir. Sikildiktan sonra
suyu gider. Uzerine bir agirlik konulur. Bu sayede suyu iyice gitmis olur. 1 giin
beklettikten sonra ocakta veya firinda pisirilir. Sonra kavanozlara doldurulur.”
asamalarindan olugmaktadir. Domates salcast kislik hazirliklar, diigiin, bayram ve 6zel
giinlerde hazirlanan yemeklerin bircogunda kullanilan temel malzemelerinden biri

oldugu i¢in geleneksel mutfakta dnemli bir yer almaktadir.

Nar eksisine benzerligi ile bilinen Koruk erikten yapilan bir tiir eksi tath sostur. K8'e
gore koruk "Erikler yikanmp kaynatilir. 10 kilo erikten bir kavanoz c¢ikar. Erikleri
cuvalda siiziiyoruz. Posa bezde kaliyor arta kalan su kaynatilir. 2-3 yemek kasigi tuz ve
seker de ilave edilir. Saatlerce kaynamaya devam eder ve koyulasir.” seklinde
yapilmaktadir. Koruk'un genellikle borekleri tadini zenginlestirmek adina arasina ve

tizerine strtilerek tiiketilen bir iirlin oldugu goriilmektedir.

3.2.3. Gazitepe Kéyiindeki Miibadillere Ozgii Ozel Giinlere iliskin Yeme i¢me
Ahskanhklar

Martenigka Balkan ve Trakya cografyasinda mart ayi itibariyle kutlanan bir gelenektir.
Goriisme yapilan katilimcilara sorulan "ozel olarak yemek yaparak kutladiginiz giinler
var mi?" sorusuna 10 katilimcinin 9'u Martenigka gelenegine 6zel olarak mart ayinda

fasulnik boregi ile haglanmis yumurta yaptiklarini sdylemislerdir.

K8 Fasulnik boregini "1 yumurta kullanyyorum. 10-15 yufkayr sacda hafif pisiriyorum.
Sadece fasulyeyi kaynatiyyoruz. Orijinalinde sadece fasulye kaynatilir. Yufkann iizerine
fasulye, fasulye suyu ve sivi yagi ekliyoruz. Istege gore tereyagi eklenir. Yufkalar ince
oldugu icin 10-12 kat yufka oluyor. Sonra firina veriyoruz." seklinde anlatmistir. Buna

ilave olarak K1 "Eskiden Fasulnigi istege gore pismis yumurta, seker, pekmez ve regel
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ile yerdik. Beyaz yumurtalara kirmizi rengini vermesi i¢in sogan kabuklar: ile
haglardik." ifadelerini kullanmistir. K2 ise "Eskiden peckalarda pisirirdik simdi ise
ocaklarda ve davul firiminda pigiriyoruz.” seklindeki ifadesiyle gecmis ve gliniimiizdeki
farkliliklarindan birini ortaya koymustur. Bir diger farki ise K7 ve K8 "Eskiden sadece
fasulye haglanirdi simdi normal fasulye yemegi gibi yapiyoruz." ifadeleri ile ortaya
koymaktadirlar.

Kis doneminin ardindan gelen bahar donemiyle birlikte doganin uyanisini kutlamak
adia torenler yapilmaktadir. Farkli topluluklar tarafindan yapilan torenler niteligi
acisindan benzerlik gostermektedir. Hidirellez de Anadolu ve Balkanlar'daki
topluluklarin bahar mevsiminin gelisini kutladiklar1 bir gelenek olarak karsimiza

¢ikmaktadir (Kumartaglioglu, 2017).

Katilimeilarin bahsettikleri bir diger giin ise Hidirellez'dir. 10 katilimcinin 9'u Hidirellez
giinii asker kurabiyesi ve haslanmis yumurta yapildigimni ifade etmislerdir. K8 asker
kurabiyesini "1 yumurta, tereyagi, 1 ¢ay kasigi karbonat, 1 kasik yogurt, alabildigi
kadar un ile kulak memesi kivaminda bir hamur elde ediyoruz. Eskiden askerler icin
pasta tabagi biiyiikliigiinde yapilryordu. Simdi daha da kiigiik yapilabiliyor. Firina

verilir." seklinde ifade etmistir.

3.2.4. Gazitepe Koyiindeki Miibadillerin Bayram ve Diigiinlerdeki Yeme icme
Ahskanhklar

Katilimcilara diiglin ve bayramlarda yaptiklar1 yiyecekler sorularak alinan cevaplar
analiz edildiginde yukarida tabloda belirtilen yiyecekler bulgulanmistir. Elde edilen
verilere bakildiginda nohutlu ekmek, ev yapimi baklava, pirasa musakka, paga ¢orbasi,
keskek ve asurenin eskiden yapildigini fakat giiniimiizde diigiin ve bayramlarda ¢ok sik

yapilmadiklar tespit edilmistir.

Tablo 4. Gazitepe Koyiindeki Miibadillerin Bayram ve Diigiinlerde Yaptig

Yemekler
Katilhmer Yemek isimleri
K1 Nohutlu ekmek, fasulye yemegi, diiglin corbasi, patates yemegi, piring

pilavi, meg¢lik, baklava, kori (kokoska), pirasa musakka, paca ¢orbasi.

K2 Meznik, diigiin ¢orbasi, pita.
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K3 Diigiin ¢orbasi, fasulye yemegi, pilav, baklava, kadayif, irmik tatlisi, pirasa

musakka, patates yemegi, keskek, asure, paca ¢orbasi.

K4 Diigiin ¢orbasi, fasulye, piring pilavi, patates yemegi, baklava, paca corbasi,
keskek.
K5 Diigiin corbasi, piring pilavi, baklava, gézleme, un tatlisi, fasulye yemegi,

diiglin ¢orbasi, patates yemegi, pirasa musakka, asure, keskek, paca ¢orbasi.

K6 Diigiin corbasi, kuru fasulye, patates yemegi, baklava, kori (kokoska),

mineglik., baklava, pirasa, asure, paca ¢orbasi.

K7 Baklava, kadayif, diiglin corbasi, kori (kokoska), patates yemegi, nohut

yemegi, fasulye ¢orbasi, paga gorbasi, pirasa musakka, asure.

K8 Diigiin corbasi, patates yemegi, kuru fasulye, piring pilavi, baklava, manti,

nohutlu ekmek, irmik tatlisi.

K9 Mineglik, piring pilavi, patates yemegi, diiglin ¢orbasi, pirasa musakka,

nohutlu ekmek, paperen borek, kuru fasulye.

K10 Kuru fasulye, diigiin corbasi, patates yemegi, piring pilavi, mineclik,
kadayif, kori, pandispanya (patriyot tatlisi), manti, pirasa yemegi, pita,

borek (pirasali-semizotlu), dilme (gbzleme).

Bu bilgilere ilave olarak K1, K5, K7, K8 " Arife giinii sabahi erkenden nohutlu ekmegim
hazir olurdu. Koyde adet suydu, kim daha erken nohutlu ekmegi hazirlayip komsusuna
ikram ederse o hamarat goriiliirdii. Olusturulan maya komsular arasinda dagitilird:
clinkii herkesin mayast olmazdi. Nohutlu ekmegin ozelligi ¢ok sicak olmasi gerekir.
Uzerine ortiilen ortiiniin de ayni sekilde sicak olmasi gerekir. Sicak olmazsa ekmek
kabarmazdi." seklindeki ifadeleriyle nohutlu ekmegin gelenekleri lizerindeki etkisini

vurgulamiglardir.

Bayram ve diigiinlerde yapilan yemekler icerisinde pisirme yontemi ve kullanilan {iriin
acisindan dikkat ¢eken Mineclik'in gegcmisten giinlimiize silire¢ icerisinde degisime
ugradigimi K1, K6, K9, K10 " Siitiin bir kismi alinip yumurta ve un eklenerek giizelce
cirptlir. Kalan siitiin igerisine karisimi bosaltip iyice karistirdir. Seker ilave edilir.
Ocaga alip muhallebi kivamina getirilir ve firima verilir. Fuimn alt kisminin

calismamasi gerekir. Ustii kazandibi gibi kizarir. Istege bagl iizerine seker serpilir.
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Eskiden icerisine seker koymazlar pistikten sonra iizerine serperlermis. Eskiden inegin

dogurduktan sonra verdigi ilk siit olan agiz siitii ile yaparlarmis" seklinde ifade

etmiglerdir. Zaman igerisinde degisime ugrayan bir diger {iriin de Dilme (Gd&zleme)

tathisidir. Gegmiste ¢ig siit kullanilarak yapilan bu tath giiniimiizde siitiin pisirilerek

muhallebi kivamina getirilmesiyle yapiminin kolaylasmasi saglanmigtir. Bunu K10

"Eskiden c¢ig siitten yapilirdi. Karigim hamurun disina ¢ikarsa tath olmazdi. Cig siitten

yapmak zordu" ifadeleriyle anlatmaktadir.

3.2.5. Gazitepe Koyii Miibadillerinin Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemekleri

Tablo 5. Gazitepe Kéyiindeki Miibadillerinin Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemekleri

Sira Verinin Elde Edildigi Kisi veya Kisiler Yemek Ismi Kategori

1 K1, K6 Meznik Borek

2 K1, K5 Beneclik Tuzlu hamur isi

3 K1, K2, K4, K6 Kayiska Tath

4 K1, K2, K4, K5, K6 Maskul Ana yemek

5 K1 Doyden Borek  Borek

6 K1, K2, K4, K6, K8 Mamaliga Tath

7 K1, K2, K4, K6, K7, K8 Megkina Lokma
Piitiilka

8 K1, K2, K6 Asudiya Tath

9 K1, K2, K6 Burbatana Tath
Raveniya

10 K1, K6 Karvalge Hamur isi

11 K1 Paparka Tatli hamur isi

12 K2, K4, K5, K6 Paparan Borek  Borek

13 K10, K1, K7, K8 Piring yemegi Ana Yemek

14 K1 Tiilka Kahvaltilik

15 K10, K2, K6, K7, K8 Mant1 Ana Yemek

16 K5, K6 Baravitza Hamur isi

17 K6 Rozmanika Hamur isi

18 K8 Biiryan Ana yemek
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Yukaridaki tabloda verilen yemeklerin regeteleri asagida anlatilmaktadir.

3.2.5.1. Silivri Ilgesi Gazitepe Go¢menlerinin Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemek
Regeteleri

3.2.5.1.1. Hamur isleri
Meznik (K1, K6)

Malzemeler: 1 kg dana eti veya kuzu eti, 2 sogan, 2 yemek kasig1 sal¢a, 100 gr piring,
alabildigi kadar su, 2 kg un, tuz.

Hazirlanist: Dana eti veya kuzu eti haslanir. Sogan ve sal¢a kavrulduktan sonra piring,
et ve su ilave edilir. Baharat eklenmez. Su, un ve tuz ile bir hamur hazirlanir. Mandalina
biiyiikliigiindeki bezeler agilip tepsiye dizilir. Tepsi 6nceden yaglanir. 8 ile 10 kat arasi
yufka iist liste koyulur. Ardindan 6 bezeden iist {iste konarak bir hamur hazirlanir ve
onceki yufkanin {iizerine ortalanarak yerlestirilir. Kosede kalan fazlaliklar1 igeri
toplanacak sekilde katlanir. Firina atip pisirilir. Firindan ¢iktiktan sonra hazirlanan etli
yemek hamurun ortasina yayilip tekrar firina verilir. 4-5 dakika sonra firinda alinir. Bu

bir Arnavut boregidir.
Beneclik (K1, K5)
Malzemeler: Misir unu, ayran ve tuz.

Hazirlanisi: Misir unu, ayran ve tuz iyice karistirilir. Uzerine yag eklenir. Bu karisim

firina verilir ve pisirilir.
Doyden Borek (K1)
Malzemeler: Un, su, tuz, kabartma tozu, lor peyniri.

Hazirlanist: Un, su, tuz ve kabartma tozu ile hamur yapilir. Eskiden eksi maya atilirdi su
an kabartma tozu kullaniliyor. Eskiden tiim borek acilir ve doldurulup katlanirdi simdi
yaklasik 10 bezeye ayirilir. 5 beze yaglanarak {ist {iste koyulup acilir ve bir yufka
olusturulur. Igerisine lor peynir konulur. Kalan 5 beze de bir yufka haline getirilip

tizerine eklenip kapatilir. Yaglanip kabarmasi beklenir. Kabardiktan sonra pisirilir.

Karvalce (K1, K6)
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Malzemeler: 1 kg un, alabildigi kadar su, 200 gr eksi maya, 10 gr karbonat.

Hazirlanisi: Un ile sicak su ile hamur elde edilir. Eksi maya eklenip hamur haline
getirilir. Hamur mayalanirken icerisine karbonat eklenir. Tepsiye yayilip pisirilir.

Ramazan ayinda sahurda tiiketilir.
Paparka (K1)
Malzemeler: Karvalge, tereyag, seker, su.

Hazirlanisi: Hazirlanan karvelgeler dogranir. Sicak su ile hafif islatilir. Kizdirilmig

tereyag1 lizerine gezdirilir. Sekerli su ile tiiketilir.
Paparan Borek (K2, K4, K5, K6)
Malzemeler: 1 kg un, alabildigi kadar su, tuz, pekmez, sivi yag

Hazirlanist: Un ile sicak su karistirilir. Tuz ilave edilir. Hamur ikiye ayrilir. Yavas

yavas acilir. Uzerine yag siiriiliir ve pisirilir. Pekmez ile tiiketilir.
Baravitza (K5, K6)
Malzemeler: 1 kg un, alabildigi kadar su, 100 gr tereyag.

Hazirlamsi: Una kaynayan su yavas yavas eklenir. lyice karigtirilir.Hamur kivamina

getirilir. Tereyag eritilip hamura iyice yedirilir. Sacda pisirilir.
Rozmanika (K6)
Malzemeler: 1 kg misir unu, alabildigi kadar su, tuz, kuru yufka

Hazirlanisi: Misir unundan hamur yapilir. Hamur tutulduktan sonra altina bir yufka

koyulur. Kurabiye gibi kiiciik kii¢iik dizilir. Ustiine yufkasima koyulur ve sacda pisirilir.

3.2.5.1.2. Ana Yemekler
Maskul (K1, K2, K4, K5, K6)

Malzemeler: 1 biitiin tavuk, 2 sogan, toz biber, su, 300 gr un, 2-3 dis sarimsak, tuz.

Hazirlanisi: Sogan ile et iyice kavrulur. Igerisine toz biber ve tuz ilave edilir. Daha sonra

su ilave edilir. Etler pistikten sonra etler igerisinden alinir. Un ile yag kavrulur. Un
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kahverengi kivama geldikten sonra kaynamis et suyu ilave edilir. Boza kivamina
getirilir. Etler tekrar ilave edilir. Sarimsak ddviiliir ve eklenir. Tepsiye hazirlanan pelte

iizerine et konur. Eritilmis tereyag: ilave edilir. Istege gore tepsiye yayilip servis edilir.
Pirin¢ yemegi (K10, K1, K7, K8)

Malzemeler: 1 sogan, 1 yesil biber, 1 yemek kasig1 domates salgasi, 2-3 domates, su, 1
bardak piring.

Hazirlanisi: Sogan, yesil biber ve patlican kavrulur. Salca ve domates eklenir. Bir

bardak piring eklenip su ilave edilir ve pisirilir. Kivami sulu olur.
Mant1 (K10, K2, K6, K7, K8)

Malzemeler: 1 kilo un, 1 yemek kasig1 sirke, alabildigi kadar su, 3-4 sogan sogan, 2

yemek kasig1 domates salgasi, 1-2 dis sarimsak, 500 gr yogurt, pul biber, siv1 yag.

Hazirlanisi: Un, tuz, sirke ve alabildigi kadar su eklenerek hamur olusturulur. Kulak
memesi kivaminda oluyor. 10 beze ¢ikarilir. Tek tek acilir ve yaglanir. Bes parca tist
iiste gelecek sekilde ikiye ayrilir ve tekrar agilir. Sogan ile salga kavrulur. Alt kisma
hamurun iizerine sogan yayilir. Uzerine ise hamur tekrar eklenerek kapatilir. Yuvarlak
sekilde kesilir ve firmna verilir. Ciktiktan sonra yuvarlak kisimlart hamurdan ayrilir.

Sarimsakl1 yogurt ile karistirilir. Pul biberli yag iizerine gezdirilir.
Biiryan (K8)
Malzemeler: 1 biitiin tavuk, 1 kg piring, nane.

Hazirlanigi: Biitiin tavuk parcalanir ve suda pisirilir. Piringler gilizelce yikanir. Tepsiye
dizilir ve yaglanir. Pirincin iizerine tavuk suyu iizerine etler dizilir. Sacda pisirilir.

Uzerine nane serpilir.

3.2.5.1.3. Tathlar
Kayiska (K1, K2, K4, K6)

Malzemeler: 1 kg seker pancari, 200 ml su, 200 ml pekmez, 200 gr un, 1 ¢ay kasigi
karbonat, 100 ml s1v1 yag.
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Hazirlanist: Seker pancari temizlenir ve kesilir. Kii¢iik parcalar halinde dogranir ve suda
kaynatilir. Iste§e gdre suyunun igerisine pekmez de eklenebilir. Pekmezlide ise bir
bardak pekmez ile bir bardak su karistirilir Suyunun igerisine seker pancari, un, soda,

karbonat ve siv1 yag eklenerek kek kivamina getirilir. Tepsiye konulup sacda pisirilir.
Mamaliga (K1, K2, K4, K6, K8)
Malzemeler: 3-4 bardak su, misir unu, seker, pekmez

Hazirlanisi: Kaynamis suyun igerisine yeteri kadar misir unu eklenerek kivam alana
kadar karistirilir. Tepsiye alinir. Eritilen tereyagi igerisine kasikla ¢ikarilan karisim

konulur. Uzerine seker veya pekmez eklenir.
Megkina Piitiilka (K1, K2, K4, K6, K7, K8)
Malzemeler: Un, yumurta, tuz, eksi maya

Hazirlanisi: Bu lokma cuma gilinleri cami c¢ikisinda, Kandil giinlerinde ve Arife
giinlerinde yapilip ikram edilirdi. Un, yumurta, tuz ve eksi maya ile sulu bir hamur elde
edilir. Mayalanmaya birakilir. Tavaya kasik yardimiyla alt {ist yapilarak pisirilir.

Eskiden pekmeze batirilarak yenirdi.
Asudiya (K1, K2, K6)
Malzemeler: Nisasta, su, seker, sivi yag.

Hazirlanisi: Kullandigimiz bugday nisastasini biz yapardik. Bugdayr yikanir ve bir
kiipiin igerisinde suda bekletilir. 20-30 giin giineste tutulur ve kurutulur. Her hafta
suyunu degistirilir. Bugday mayalanip sistikten sonra ¢uvalin igerisine koyulur. Cuval
igerisinde ¢ignenir. Cikan su kazana atilir. Bugdayin suyu siiziilerek tepsilere konulur.
Giineste kurutulup elenir. Nisasta, su ve sekerle karistirilir. Bagka bir kapta sivi yag
eritilir. Eskiden tereyagi kullanilir. Eriyen yagin igerisine karigim eklenip siirekli
karistirtlir. Pistikten sonra catal yardimiyla siirekli ezip inceltilir ve kirmti haline

getirilir.
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Burbatana Raveniya (K1, K2, K6)

Malzemeler: 400 gr seker, 600 ml su, 200 ml sivt yag, 500 gr irmik, 100 gr bugday

nisastasi.

Hazirlamsi: Seker, su ve sivi yag kaynatilir. Irmik ile bugday nisastasini ilave edilir.
Hizlica karigtirip kivam almasini saglanir. Kivam alinca tepsiye bosaltilir ve kasikla
ufalanir. Davulda pisirilir. Davulun alti kapali olmalidir. Ustiiniin biraz kizarmasi

yeterlidir. Eskiden diigtinlerde sik yapilirdi.

3.2.5.1.4. Kahvaltihk
Tiilka (K1)

Malzemeler: 1 yumurta, 1 yemek kasig1 tereyag

Hazirlanisi: Kaynayan suya yumurta kirilir. Tereyagi eritilip yumurtanin {izerine

gezdirilir.
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SONUC

Gogmen mutfak kiiltiirii bolgenin kiiltiirel ¢esitliligini zenginlestiren Onemli bir
unsurdur. Tiirkiye topraklarina yapilan goc¢ hareketleri kiiltiirel zenginlik agisindan
degerlidir. Balkan gogleri, Tiirk mutfaginin sekillenmesinde ve gelismesinde kayda
deger bir faktor haline gelmistir. Literatiirde go¢men mutfak kiiltlirlinii yansitan az
sayida ¢alisma bulunmaktadir ve yliriitiilen bu tez ¢alismasinin bu baglamda 6nemli bir

noktada oldugu diisiiniilmektedir. Calisma sonucunda yapilan ¢ikarimlar su sekildedir;

Kishik hazirliklar gogmen mutfak kiiltiiriinde kayda deger bir 6neme sahiptir. Bu
calismadan elde edilen bulgular neticesinde kislik hazirliklarin hem yiyecek ¢esitliligini
arttirdiZt hem de insanlar arasindaki sosyal baglar1 kuvvetlendirdigi c¢ikarimi
yapilabilmektedir. Sosyal baglar1 kuvvetlendirici etkinlikler arasinda Hidirellez,
bayramlar ve diigiinler de vardir. Bu duruma spesifik bir 6rnek olarak nohutlu ekmek
verilebilir. Nohutlu ekmegin yapiminda kullanilan mayanin komsu veya akrabalar
tarafindan paylasilmasi ve hiinerliligin simgesi olarak goriilmesi nohutlu ekmegin
kiiltiirel bir etkisinin oldugu goéstermektedir. Kislik hazirlik yapilirken iiretilen peynir,
pekmez, eksi tarhana, eriste, tereyag, bulgur, kuskus ve nisastanin ¢esitli nedenlerden
dolay1 siirdiiriilebilirliginin azaldig: tespit edilmistir. Bu nedenler arasinda hazir gida
dretim ve tiikketiminin artmasi, hayvancilik ve tarimin gerekliliginin azalmasi
gosterilebilmektedir. Buna baghh olarak geleneksel yiyeceklerin stirdiiriilmesi,
tekniklerin uygulanmasi, gelecek nesle aktarilmasi ve yoresel tariflerin unutulmaya yiiz
tutmasi gibi endiselerin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir.

Literatiirde go¢men mutfak Kkiiltiirline dair calismalar incelendiginde bu calismaya
benzer sonuclar elde edildigi gozlemlenmistir. Atik ve Atik, (2020) arastirmalarinda
1923’ten Selanik'ten gé¢ eden miibadillerin 6giinlerinde agirlikli olarak bugday ununu
kullandiklar1 ve buna istinaden tatli ve borek ¢esitlerinin sofrada siklikla yer aldigini ve
gecmiste tatli yapiminda {iziim ve pancar gibi meyvelerin pekmezlerinin kullanildigini
belirtmislerdir. Cafa ve Madenci, (2020)'de Yunan gé¢men mutfak kiltliriind
arastirdiklar1 g¢alismalarinda mutfak kiltliriin  siirdiiriilmesi ve kullanilan iirlinler
acisindan benzer sonuglar elde etmislerdir. Bu elde edilen bulgulara benzer olarak
calismamizda kislik hazirlik, diigiin, bayram, 6zel giinler ve unutulmaya yiiz tutmus

yemeklerin de iceriginde bugday ununa siklikla yer verildigi, tathh ve hamur isi
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tariflerinin 6ne ¢iktig1 ve ge¢mis tariflerde seker yerine ikame olarak tiziim pekmezinin
kullanildig1 goriilmektedir. Ayni ¢alismadan ¢ikarilabilecek bir diger benzer sonug ise
bir arada yapilan yemek hazirligi ve yapiminin insanlar arasindaki sosyal baglar1 diri
tuttugu ve yardimlagmaya onem verdikleridir.

Atik ve Atik, (2020) calismalarinda go¢men mutfak kiiltlirlinlin korunmast ve
stirdiiriilmesi bakimindan Selanik miibadillerin ge¢misten bugline kiiltiirel degerlerini
korudugu ve bircok yemegi hala yapildigini ayn1 zamanda Tiirk mutfak kiiltiirine
cesitlilik kazandirdig1 ifade etmislerdir. Calismamizda buna benzer olarak 6zellikle ileri
yastaki insanlarin kiiltiirlerini stirdiirmeye c¢alistiklart bulgulanmigtir fakat bunun yani
sira gogmen mutfak kiiltiiriinlin unutulmaya yiiz tuttugu ve bunun sebepleri olarak hizli
yemek ve hazir gida tiiketiminin artmasi, geng neslin ge¢mis kiiltiirlerine karsi ilgisizlik
olduklar1 gosterilebilmektedir. Yine buna 6rnek olarak Sar1 ve Tetik, (2019) Bulgaristan
goecmenlerinin yemek kiiltiirlerini aragtirdiklari ¢alismalarinda gegmisten bugiline yemek
kiiltiirlerini siirdiirmeye calismislardir fakat geng jenerasyonun yoresel lezzetlere iligkin
bilgilerinin yetersiz oldugu goriilmektedir. Gilinlimiizde go¢men yemeklerinin
stirdiiriilebilir kilan kisilerin yasca biiyiik insanlar oldugu ve bu insanlarin sayilarinin
azalmas1 mutfak kiltiiriiniin unutulmasi tehlikesini arttirmaktadir.

Bu calisma sonrasinda goglerle Tiirkiye'ye gelen goegmenlerin ¢ok cesitli yemeklere ve
farkli yemek Kkiiltiirlerine sahip olduklari, bunun ise geldikleri yorelerin kiiltiirel
ozelliklerini birlikte tasimalari nedeniyle olustugu gozlemlenmistir. Arastirmaya konu
alan Gazitepe koyli gdgmenlerinin yemeklerinde agirlikli olarak bugday unu, siit ve siit
driinlerini kullandiklar1 dikkat ¢ekmektedir. Beslenme ogiinlerinin sabah, 6glen ve
aksam olmak iizere li¢ 6giinden olustugu ve kahvalti 6gliniinde hamur isinin siklikla
tilketildigi tespit edilmistir. Pekmez, tarhana, Bacu peyniri, nisasta, tereyagi, Sirke ve
yufka gibi {rlinler yapilirken geleneksel ara¢c gere¢ ve pisirme yontemlerinin

kullanilmaktadir.

Gogcmen mutfagin {izerinde etkisi olan unsurlardan biri cografi sartlardir. Bulunduklari
cografya, go¢menlerin mutfak kiiltlirinlin temelini olusturan tarim ve hayvancilik
faaliyetlerini sekillendirmistir. Tarimsal faaliyetler g6z Oniinde bulunduruldugunda
bugday ve {lizim o6n plana ¢ikmaktadir. Bugdaymn mutfakta kullanimi
degerlendirildiginde agirlikli hamur islerinde ve giiniimiizde unutulmus olan nisasta

yapiminda kullanilmistir. Uziim ise sirke ve pekmez yapiminda ham madde olarak
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kullanilmaktadir. Hayvancilik faaliyetleri neticesinde elde edilen siit ve et iiriinlerinin

mutfakta siklikla kullanildig1 goriilmektedir.

Ozel giinler olan Hidirellez ve Martenigka'da nohutlu ekmek, asker kurabiyesi, fasulnik
boregi ve haslanmis yumurta gibi 0zel {irtinler hazirlanip tiiketilmektedir. Bayram,
diiglin ve oOzel gilinlerde yapilacak olan iirlinlerin hazirlanmasinda yardimlasma ve
birliktelik 6nem tasimaktadir. Bu faaliyetler go¢men mutfak kiiltliriiniin temelini

olustururken Tiirk mutfak kiiltliriinii de zenginlestirmistir.

Yapilan goriismelerde edinilen yemek isimlerinin ¢ogunun &zgiinliiglinii korudugu
goriilmektedir. Kullanilan bu isimlerden bazilar1 genel anlamlarinin diginda yoreye gore
anlamlar tasimaktadir. Buna Ornek olarak "pandispanya" verilebilmektedir. Genel
anlamiyla pasta yapiminda kullanilan kek olarak bilinen pandispanya go¢men
mutfaginda serbet dokiilerek tiiketilen bir tatlidir. Calismanin en énemli sonuglarindan
biri de unutulmaya yiiz tutmus olan on sekiz yemek tarifinin recetelendirilmesidir. Bu
bolgedeki miibadiller, mutfak kiiltiirlerini hala korumaya g¢alismaktadirlar. Fakat bu
kiiltiirtin  gelecek nesillere aktarilmasi konusunda endiseli olduklarmi da dile

getirmektedirler.

Aslinda bu calismanin temelini de bu kaygilar olusturmaktadir. Bu amagla yapilan
caligmada, go¢men mutfak kiiltiiriinlin korunmasi ve unutulmaya yliz tutmus

yemeklerin gelecek nesillere aktarilabilmesi igin gesitli 6neriler getirilmeye ¢alisilmustir.

e (Calisma yapilirken go¢men mutfagina dair yapilan akademik
caligmalarin ¢ok fazla olmadigr gozlemlenmistir. Bu alanda farkh
yerlerden go¢ etmis gogmenlerin mutfak kiiltiirlerine yonelik akademik
arastirtlmalara yer verilmesi dnerilmektedir.

e Belediye veya kurumlar tarafindan yapilan gastronomi festivallerinde
yoredeki go¢men mutfagina dair {irlinlerin sergilenip tanitilmasi i¢in bu
iirlinlere yer verilmesi 6nerilmektedir.

o Silivri Gazitepe koyiindeki gécmen kiiltiiriinlin siirdiiriilebilmesi adina
yerel yoOnetimler tarafindan gastronomi turizmi tanitim c¢aligmalari

yapilmasinin 6nemli oldugu hem bolgenin kalkinmasini hem de kiiltiiriin
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tanitilip yasamaya devam etmesini saglayacak etmenler olarak
degerlendirilmektedir.

Restoranlar ve benzeri yerlerde geleneksel yoresel yemeklere ek olarak
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek gogmen mutfagina
0zgii yiyeceklerin alternatif yiyecekler olarak meniilerde yer verilmesinin
onemli oldugu ve o bolgenin ekonomisine, gastronomi turizmine katki
saglayacagi degerlendirilmektedir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ve As¢ilik boliimleri olan {iniversitelerin
miifredatlarina gégmen mutfak kiiltiirlerini ve unutulmaya yliz tutmus
yemeklerin uygulamalarini igeren derslerin agilmasi bu kiiltiirlerin
stirdiiriilebilmesini ve gelistirilebilmesini saglayacak oneriler arasindadir.
Yorede bulunan devlet kurumlari, onde gelen 06zel kurumlar,
akademisyenler ve seflerin katilimiyla bir komisyon kurulmali. Bu
komisyon araciligiyla kisa, orta ve uzun vadeli projelerin olusturulmasi
onerilmektedir.

Bu olusturulan komisyonun iiyeleri tarafindan gogmen mutfak kiiltiiriinii
ve unutulmaya yliz tutmus yemeklerini ayrintili bir sekilde anlatan bir
kitap yazilip ayn1 zamanda gogmenlerinin ana dillerine ¢evrilip bunun
kitap fuarlarinda tanitiminin yapilmasi onerilmektedir.

Ulke c¢apinda gergeklestirilen tamtim giinlerine bolgeden secilen
akademisyen, as¢1 ve goniilliilerin katilarak yerel iirlin tanitim1 ve satigi
yapmalar1 gogmen mutfak kiiltiirliniin tanitilmasinda etkili olacaktir.
Ulasim agisinda Yunanistan ve Bulgaristan gibi yakin iilkelere turizm
firmalar1 ve belediyelerle olusturulacak turlar sayesinde ge¢misle
baglarin tazelenmesi kiiltiiriin siirdiirtilebilirligi agisindan faydali olacagi
diistiniilmektedir.

Yazili ve gorsel medya kullanilarak bolgenin tanitimlart yapilmalidir.
Alaninda yetkin insanlar aracilifiyla olusturulacak gastronomi rotasinin
gastronomi turizmi baglaminda gé¢men koylerine ugrak yer niteligi

kazandirilacag: diigiiniilmektedir.
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Yapilan calismanin konuyla ilgili bundan sonraki yapilacak calismalara referans

olmasiin miimkiin oldugu degerlendirilmektedir.
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Yemeklerin Turizme Katkilart Uzerine Bir Arastirma” adli galismasinin gériisiilmesi.
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ARASTIRMA

VERI TOPLAMA FORMU

Degerli Katilimcilar,

Arastirma Istanbul Nisantas1 Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii yiiksek lisans
programi kapsaminda yiiriitiilen “Istanbul'un Silivri Ilgesindeki Koylerde Yasayan
Go¢men Vatandaglarimizin Mutfak Kiiltiiri ve Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemeklerin
Turizme Katkilar1 Uzerine Bir Arastirma” ile ilgili yiiksek lisans tez calismasi igin
yiriitiilmektedir. Goriisme sorularina vereceginiz yanitlar akademik etik cergevesinde
kesinlikle gizli tutulacak ve kisisel bilgileriniz tiglincii sahislarla paylasilmayacaktir. Bu

arastirmaya katilmak bilime katki saglamanin yani1 sira zorunlu degildir.
Katilimiiz i¢in tesekkiir ederim.

Yeme i¢cme Aliskanhklar

1) Kisaca kendinizi tanitir misiniz? (Aslen nerelisiniz? Burada m1 dogdunuz? Kag yildir

burada yastyorsunuz?)

2) Kdyiiniiz hakkinda bildiginiz kadariyla bilgi verir misiniz? (Nereden gelmisler)
3) Yemekleri genelde nerede yersiniz? Kag¢ 6gilin yemek yersiniz?

4) Sizce eski yemek diizeninizle bugiinkii arasinda fark var m1?

5) Koyiintizde kiglik-yazlik hazirliklar yapar misiniz? (Evetse bunu tek mi komsularla

m1 yaparsiniz?) Nelerdir?
Ozel Giinlere Iliskin Yeme ve icme Aliskanhklar

1) Ozel olarak yemek yaparak kutladigmiz giinler var mi1?
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2) Bayramlarda 6zel yemekler yapar misiniz? (Evetse tarifini verir misiniz?)
3) Diigiinlerde 6zel yemekler yapar misiniz? (Evetse tarifini verir misiniz?)

4) Cenaze evini veya yeni birinin evini ziyarette yemek gotliriir miisiiniiz? (Orada size

neler ikram edilir?)
5) Koylinlizde yemek yapiminda ortak olarak kullandiginiz alanlar var m1?
Unutulmaya Yiiz Tutmus Yiyecekler

1) Anneniz, anneanneniz gibi biiyliklerinizin yaptig1 o6zel bir yemegi hatirliyor

musunuz?

2) Koyiiniize 6zgii oldugunu diisiindiigiiniiz daha 6nce yapilip su an unutulmaya yiiz

tutmus yiyecekler var m1? Hatirladiklarinizin tariflerini verir misiniz?

3) Unutulmaya yiiz tutmus yiyecekler neden tercih edilmiyor ve unutuluyor? Yeni nesil

bu yiyecekleri ne kadarini biliyor ve uyguluyor?

4) Son olarak belirtmek istediginiz bir sey var mi?
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