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oz

Yemek insanlarin en temel fizyolojik ihtiyaclarindan birisidir.
Yemek yemek giinimuizde farkh mutfak kaltirlerini tanimak,
farkl lezzetleri tatmak, yeni deneyimler yasamak gibi
nedenlerle insanlarin seyahat etme motivasyonlarindan biri
haline gelmis ve bununla birlikte gastronomi turizmi kavrami
ortaya ¢ikmistir. Gastronomi turizmi ekonomik kalkinmada,
dogal ve kiiltiirel zenginliklerin yasatilmasinda, turizm
faaliyetlerinin yilin her ayina yayilmasinda énemli bir arag
oldugu dastntlmektedir. Bu calismada; Balikesir ilinin
gastronomi turizmi agisindan cekicilik unsuru olusturan
yoresel rlinlerin tespit edilmesi, bu Uriinlerin gastronomi
turizmi gergevesinde kullanilabilirliginin tartisilarak ¢ikarimlar
yapilmasi ve Oneriler gelistiriimesi amaglanmistir. Literatiir
taramasina dayanan ¢alismanin sonucunda Balikesir yoresinin
gecmisten bu yana g¢ok farkli kiilttrleri barindirmis olmasindan
kaynakli zenginliginin mutfak gesitliligine de yansidig
gorilmektedir. Toplam 11 adet cografi isaretli tirlini bulunan
Balikesir’in gastronomi turizmi agisindan degerli kilan pek ¢ok
zenginligi bulunmaktadir. Son olarak “50 Peynirli Sehir
Balikesir” eseri 2019 yili diinya yemek kitabi yarismasinda
birincilik 6dili almasi sehrin sahip oldugu gastronomi
degerlerinin ortaya ¢cikmasinda 6nemli bir adim olmustur.
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ABSTRACT

Food is one of the most basic physiological
needs of people. Eating has become one of
the motivations of people to travel due to
reasons such as getting to know different
culinary cultures, tasting different tastes and
having new experiences, and the concept of
gastronomy tourism has emerged.
Gastronomy tourism is thought to be an
important tool in economic development,
keeping natural and cultural riches and
spreading tourism activities every month of
the year. In this study; it is aimed to identify
local products that form an attraction for the
gastronomy tourism of Balikesir province, to
make inferences and develop suggestions by
discussing the usability of these products
within the framework of gastronomic
tourism. As a result of the study based on the
literature review, it is seen that the richness
of Balikesir region has been reflected in the
culinary variety due to the fact that it has
hosted many different cultures since the past.
Balikesir, which has a total of 11
geographically marked products, has many
riches that make it valuable in terms of
gastronomy tourism. Lastly, "The City with 50
Cheese Balikesir" received the first prize in
the world cookbook contest of 2019 was an
important step in the emergence of the city's
gastronomic values.
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GIRIS

Gegmiste yayginlik gosteren deniz, kum, glines agirlikh turizm anlayigina
alternatif olarak ginumizde farkl turizm tdrleri ortaya c¢ikmigtir. Bu
kapsamda Onemli bir alternatif turizm tird de gastronomi turizmi
sayilabilir. Bélgeden bolgeye farkhlik gosteren yiyecek ve igecek kultirleri
insanlarin ilgisini ¢ekmekte ve bu amagla bir turizm hareketliligi ortaya
cikmaktadir (Comert ve Ozkaya, 2014). insanlarin kirsal alanlara, dogal
ortamlara, farkh kuiltlrleri kesfetmeye, farkh lezzetleri tatmaya olan
arzularinin artmasi beraberinde bu amagla seyahat etme isteklerini
tetiklemektedir. GUnimiz kosullari insanlarin farkli yorelere ait lezzetleri
tatmak, farkh mutfak kiltlrlerini deneyimlemek amaciyla bir yerden baska
bir yere kolaylikla seyahat edebilmelerine ¢ok¢a secenek sunmaktadir.
Bunun sonucu olarak gastronomi turizmi gelismektedir. Artan gastronomi
turizmi potansiyeli karsisinda bolgeler, sahip olduklari yoresel Grlinlerini en
iyi sekilde tanitarak, sunumunu yaparak hem sahip olduklari degerlerin
surdurulebilirligini saglamak hem de bodlgesel anlamda ekonomik fayda
elde etmek i¢in ¢aba sarf etmeye baslamislardir.

Ekonomik kalkinmanin gigli bir araci olarak gorilmeye baslanan
gastronomi turizmi, yerel halka fayda saglamakta, beraberinde ekonomik
gelismeyi ve markalasmayl getirmektedir. Artan gastronomi turizmi
hareketliliginin bolge ekonomisine katkilari yani sira farkli kesimlere pek
¢ok sosyo ekonomik faydalar sagladigi da bilinmektedir. Bununla birlikte
turistik bir destinasyonun mutfak ile ilgili mirasi turizm Grln{ olarak kabul
edilmesi ve bunun bir turizm Urinine donustirilerek sunulmasi
giiniimiizde 6nem kazanmistir (Kiigtikaltan, 2009; Sahin ve Unver, 2015).

Tum dinyada artan rekabet kosullarinda turizmden daha fazla gelir elde
etme, turistik Griin ve hizmetleri cesitlendirme, bu yondeki faaliyetleri
surdirilebilirlik ilkeleri gergevesinde gergeklestiriime 6nemli bir konudur
(Bozok ve Kahraman, 2015). Bu noktada gastronomi turizmi pek cok bolge
icin onemli bir alternatif turizm tiri olarak degerlendirilmektedir. Ayrica
turizm hareketlerinin 12 aya yayilmasi noktasinda gastronomi turizminin
onemli firsatlar sundugu disinilmektedir. Gastronomi turizmi bolgeler icin
ekonomik katki saglarken ayni zamanda bolgelerdeki unutulmaya yiz
tutmus gastronomik degerlerin ortaya c¢ikarilmasina, yasatilmasina da firsat
tanimasi bakimindan ayri bir Gneme sahiptir.

Yeme ve icme kiltlirinin bilime ve sanata donistiriilmesi olarak
degerlendirilen gastronomi; artik turizm ile bitinlesmeye, seyahat
edenlerin destinasyon seciminde etkili olmaya, llke ya da bdlge tanitiminda
aktif rol Gistenmeye baslamistir (Kiigiikaltan, 2009; Ozkaya, Siinnetcioglu ve
Can, 2013). Dinya genelinde bliylyen ve gelisen gastronomi turizmi
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acisindan Tirkiye'de essiz firsatlarin oldugunu soylemek mimkindiir.
Dinyadaki pek cok Ulkeye gore gastronomik unsurlar bakimindan daha
zengin bir potansiyele sahip Tirkiye’nin sahip oldugu zenginlikleri etkin bir
sekilde pazarlamasi ile turizm gelirlerinde 6nemli artis saglayacaktir. Bir
yorenin sahip oldugu zengin mutfak kiltlri gastronomi turizmi agisindan
onemli bir gekicilik olusturabilir. Destinasyonlar bu gekici unsurlarini etkin
kullanip rakipleri karsisinda Ustiinlik elde edebilir, bolgesel kalkinmaya ve
surdiralebilir turizmin gelismesine dnemli katkilar saglayabilir.

Bu ¢alismanin amaci Balikesir yoresinin gastronomi turizmi agisindan énem
tasiyan unsurlarini ortaya ¢ikarmak, bu unsurlarin destinasyon pazarlama
araci olarak kullanimini saglamak icin yapilmasi gerekenleri belirlemektir.
Calismada oncelikle gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlar ele
alinmis ardindan Balikesir’in gastronomi turizmi agisindan mevcut durumu,
mutfak kadltlrl, yoreye o6zgl (rlnler incelenmis ve bu varlklarin
gastronomi turizmi acisindan tasidiklari 6nem ortaya konmustur.
Calismanin sonunda yore Urlinlerinin gastronomi turizmi ¢ergevesinde etkin
kullanimina yonelik ¢ikarimlar yapilmis ve 6neriler sunulmustur.

Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi Yunanca “Gastro” mide ve “Nomos” kural, yasa ya da
diizenleme anlamina gelen kelimelerden tiretilmistir (Aksoy ve Sezgi, 2015;
Gulen, 2017). Kelime anlami olarak gastronomi; yemegi iyi yeme meraki,
sagliga uygun, iyi dizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek dizeni ve
sistemi anlamina gelmektedir (Tirk Dil Kurumu, 2019). Unli Fransiz
gastronom Brillant-Savarin ise gastronomiyi insanin beslenmesi ile ilgili olan
her seyin sistematik bir incelemesi olarak tanimlamistir (Ozgen, 2017).

Gastronomi, bir yandan yiyecek ve icecekten en iyi sekilde zevk almak
olarak ifade edilmekte; diger yandan yedigimiz ve ictigimiz her seyi
kapsayan genis kapsamli bir kavram olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi
kavraminin yiyecek ve icecekle olan kiltirel bagi koruyacak sekilde yemek
pisirme ve hazirlamayr da kapsadigl vurgulanmaktadir (Seyitoglu ve
Gahskan, 2018). Richards (2002), gastronomiyi yemegin hazirlanmasi,
pisirilmesi, sunumu ve tliketilmesinin bir yansimasi olarak agiklarken;
Scarpato (2000), gastronomi kavramini, yiyeceklerin hazirlanmasi, Gretimi
ve genel olarak sunumunun yani sira pisirme ve yeme Ozelliklerini de
yansitan miikemmellikle birlikte stirdlriilmesi seklinde tanimlayarak onceki
tanim denemelerine yeni bir boyut kazandirmistir (Sarusik ve Ozbay, 2015).

Gastronomi, llke ya da bolge mutfaklarini birbirinden ayiran 6zellikleri, bir
Ulkenin ya da bdlgenin yiyeceklerini, yeme-icme aliskanlklarini ve yiyecek
hazirlama tekniklerini ifade etmektedir (Cémert ve Ozkaya, 2014).
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Gastronomi; yiyecek ve icecek ile ilgili malzemelerin nasil kullaniimasi
gerektigini aciklarken, farkli mutfak kiltirlerinin arasindaki benzerlik ve
farklihgr da ortaya koymaktadir. Ayni zamanda bir yemekten alinan tadi
doruk noktasini ¢ikarmaya ve tarih, kiltir ile yemegi bir arada sunmaya
galisan bir bilim dalidir (Akgol, 2012). Kisaca yiyecek ve icecek ile ilgili her
sey gastronominin konusu olabilmektedir.

Gastronomi turizmi genel anlamda insanlarin yiyecek ve igeceklerle ilgili
deneyimlerini tanimlayan bir kavramdir. Long, gastronomi turizmini
“bilinenden farkli bir mutfak kultiiriindeki yiyeceklerin hazirlanmasini,
sunulmasini, tiketilmesini ve mutfagin 6giin sistemlerini yeme-igme
bicimlerini kesfetmek amaciyla gerceklestirilen turizm sekli” olarak
tanimlamistir (Aktaran: Aksoy ve Sezgi, 2015). Sira disi, 6zel bir yemegin,
icecegin, tarim Urlinindn tadiminin yapilmasi ya da bunlarin yetistirme ve
Uretim sureglerinin izlenmesi gibi amaglarla yapilan seyahatler gastronomi
turizminin motivasyon kaynagini olusturabilmektedir. Yine benzer sekilde
yoresel bir lezzeti tatmak, etnik bir mutfak kiltlriini tanimak, 6grenmek,
kirsal alanda organik Urlnleri gormek bunlari toplamak, yiyecek icecek
festivallerine katilmak, 6zel restoranlari ya da sefleri gérmek, tanimak
gastronomi turizminin odagini olusturan unsurlardan bazilari olarak
sayllabilir (Zengin, Uyar ve Erkol, 2015).

Gastronomi, turistleri bir destinasyona ¢eken dnemli bir motivasyon unsuru
olarak kabul edilmektedir (Kivela ve Crotts, 2005). Konu ile ilgili literatir
incelendiginde turistlerin farkh destinasyonlara yonelik seyahat kararlarini
vermelerinde gastronomi agisindan ¢ekicilik olusturan unsurlarin etkili
oldugunu gosteren pek ¢ok calismaya rastlamak mimkindir (Yiksel, 2001;
Rand ve Heath, 2006; Fox, 2007). Bir destinasyonun gastronomik acidan
zengin olmasi ve mutfak kiltiriniln gesitliligi bir turizm Grin{ olarak 6nemi
her gecen giin artmaktadir (Sahin ve Unver, 2015).

GUnUmuzde gastronomi turizmi kapsaminda geleneksel yemeklerin,
iceceklerin ragbet gormeye basladigi, musteri beklentilerinin de bolgelere
gore egzotik ve nostaljik Grlnlere yonelmekte oldugu gorilmektedir
(Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can, 2013). Ulke ya da bélge mutfaklarini
tanimaya, mutfak kiltiirlerini arastirmaya yonelik seyahatler her gecen giin
artis gostermektedir (Kucgikaltan, 2009). Bu da gastronomi turizminin
gelismesine neden olmaktadir.

Guizel Sahin ve Unver (2015)’e gére gastronomi turizmi; gelir diizeyi yiksek,
entelektliel, gen¢ sayilabilecek vyasta, farklh mutfak kiltirlerine sahip
destinasyonlara seyahat etmekten hoslanan, Urlinleri Uretildikleri yerde
tiketmek arzusunda olan, farkli deneyimlere acik, tecriibelerini baska
insanlar ile paylasmak isteyen, ylksek sayilabilecek diizeyde harcamalar
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yapan turistlerin tercih ettigi bir turizm cesididir. Gastronomi turizmi tek
basina bir turizm cesidi olarak degerlendirilebildigi gibi ayn1 zamanda farkh
turizm c¢esitleri ile butlnlesmis bir sekilde karsimiza ¢ikabilmektedir.
Gastronomi  turizmi  farkh  Ulkelerde bir turizm tird olarak
degerlendirilmekte, tur operatorleri ve seyahat acenteleri gastronomiyi bir
turizm Griini olarak sunmaktadirlar (Giizel Sahin ve Unver, 2015).

Dinya turizm hareketleri incelendiginde turistik destinasyonlarin
pazarlanmasinda gastronominin  6nemli bir rol oynadigl acik¢a
gorilmektedir (Giilen, 2017). Tirkiye Seyahat Acentalari Birligi (TURSAB)
Gastronomi Turizmi Raporu (2015)'na gore diinyada turistlerin %88,2’sinin
destinasyon seciminde yeme icme ¢ok énemli rol oynamaktadir (TURSAB,
2015). Gastronomi Turizmi Dernegi ve Xsights Arastirma’nin yapmis oldugu
gastronomi turistlerine yonelik arastirma sonuglari gastronomi turistlerinin
normal turistlere gére daha fazla harcama yaptiklarini ortaya koymustur.
Buna gbre normal turistler 837 dolarin 171 dolarini yeme i¢cme igin
harcarken gastronomi turistleri 945 dolarin 259 dolarini yeme i¢cmeye
harcamaktadir (https://www.xsights.co.uk, 2019).

Son yillarda tim dinyada gastronomi turizminin yayginlastigi, istihdam,
katma deger gibi lilke ve bdélge ekonomilerine 6nemli katkilar sagladig
gorilmektedir. Tirkiye sahip oldugu kokli ge¢misi, zengin mutfagi ve
turistik cekicilik unsurlari ile gastronomi turizmi igin tercih edilen bir tlke
konumundadir (Sahin ve Unver, 2015). Gastronomi alaninda hem bilimsel
hem de sektorel anlamdaki c¢alismalardaki artis gastronomi turizminin
Turkiye’de yayginlastigini gostermektedir. Farkli medeniyetlere ev sahipligi
yapan Tirkiye’'nin her bolgesinde farkliik ve cgesitlilik gosteren zengin
mutfak kultliri gastronomi turizmi agisindan o6nemli bir zenginliktir.
Gastronomi turizminin Ulkelere ve bdlgelere sagladigi pek ¢ok sosyal ve
ekonomik fayda duslintldigiinde bu zenginliklerin gastronomi turizmi
kapsaminda daha efektif bir sekilde degerlendirilmesi gerekmektedir.

Destinasyon Pazarlama Araci Olarak Gastronomi

Destinasyonlarda var olan yoreye 6zgli yiyecek, icecek Grlinleri kendine has
bir cekicilik olusturmaktadir. Bu gastronomik unsurlar basl basina
potansiyel turizm talebinin tetikleyicisi konumunda olabilmektedir.
Destinasyonlar bu gastronomik unsurlarin hem korunarak gelecek nesillere
aktarilmasi hem de turistik faaliyetler kapsaminda pazarlanmasi yoniinde
politikalar olusturmaktadir. Boylelikle bu zenginliklerin hem yasatiimasi
saglanmakta hem de bu zenginlikler aracilig ile bolgesel kalkinmaya katki
sunulmasi amaglanmaktadir.
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Gastronomi, bir destinasyonda farkindalik yaratmak, destinasyonun diger
destinasyonlar karsisinda rekabet gliciinli artirmak adina dnemli bir unsur
olarak goriulmektedir (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013). Gastronomi
turizmi, glinimuzde pek ¢ok Ulke ve bélge igin Gnemli bir rekabet avantaji
saglama araci olarak kabul edilmektedir (Horng ve Tsai, 2012).
Destinasyonlar arasi rekabetin son derece fazla oldugu gilinimizde
destinasyonlar diger destinasyonlar ile rekabet edebilmek icin bircok
konuda fark vyaratip cekicilik unsurlarini 6n plana c¢ikarmalidirlar.
Destinasyona 6zgl olma o6zelligi tasiyan fark yaratici varliklar pazarlama
unsuru olarak kullaniimalidir (Sahin ve Unver, 2015).

Quan ve Wang (2004) yaptiklari arastirmada yoresel yiyecek ve iceceklerin
turistler agisindan ayri bir 6nem tasidigini, turistler tatilleri esnasinda
bulunduklari destinasyonda yedikleri yemeklerin onlarin zihinlerinde ayri
bir yer ettigi ve unutulmaz bir deneyim olarak kaldigl sonucunu ortaya
koymuslardir.

Gastronomi turizminin genel anlamda mevsimsel bir 6zellik tasimadig
dislintlebilir. Bu nedenle gastronomi turizmi destinasyonlarda turizm
sezonunun uzatilmasina, turizm faaliyetlerinin 12 aya yayilmasina katki
sunabilir. Bununla birlikte bir bolgede gelisen gastronomi turizmi yerel
halka ekonomik fayda saglamakta, var olan degerlerin korunmasina ve
yasatiimasina katkida bulunmakta ve bolgesel kalkinmayi
hizlandirmaktadir. Bu da strdirilebilir turizm ile ortlsen bir durumdur.
Ayrica destinasyonlarin pazarlanmasinda, markalasmasinda yoresel yiyecek
ve iceceklerin 6nemli bir etkisi olacagi distinilmektedir.

Gastronomi Turizminde Cografi isaretlerin Onemi ve Balikesir'in Cografi
isaretli Uriinleri

Cografi isaret, temel olarak benzerlerinden farklilasmis ve bu farki
kaynaklandigl yoreye borglu olan bir yoresel Griin adini ifade eder. Bu
anlamda cografi isaret, belirgin bir niteligi, GUnl veya diger 06zellikleri
bakimindan kékenin bulundugu yoére, alan, bolge veya llke ile 6zdeslesmis
bir Grinl gosteren isarettir. Cografi isaret mense adi ve mahreg isareti
olmak Uzere ikiye ayrilir. Gida, tarim, maden, el sanatlari, sanayi Urinleri
cografi isaret tesciline konu olabilmektedir (Tlirk Patent ve Marka Kurumu,
2019). Cografi isaret tescilinde amag milli ve kiiltlrel degerlerin korunmasi,
yasatilmasi, sdrdurilebilirliginin - saglanmasi, GrlinGn  dreticinin  ve
tiketicinin korunmasidir. Cografi isaretlerin Griinlin, Ureticinin korunmasi
ve kaliteli Urinlere gliven duyulmasi yansira kirsal boélgelerin gelisimi ve
kiiltirel mirasin korunmasi icin yasal ve ekonomik bir ara¢ oldugu ifade
edilmektedir (Ozkaya, Stinnetgioglu ve Can, 2013). Cografi isaretler 6zellikle
tarimsal Grilinlere ekonomik bir deger katarak onlarin bir pazarlama araci
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olarak hizmet etmesini saglamakta, bolgeye has varliklarin yerini
onaylayarak (rlnler icin bolge ismini kullanip kiltlirel bir kimlik
olusturmaktadir (Polat, 2017).

Gastronomi turizminin gelistirilmesinde cografi isarete sahip trtnler dnemli
rol oynar. Cografi isaret uygulamasi ile yoresel Urlnlerin ve yemeklerin
Uretim asamalarinin kayit altina alinmasi sayesinde koruma altina alinmis
olur. Bu sayede bolgeye gelen turistler kolaylikla o bolgeye ait yoresel rin
ve yemekleri deneyimleyebilir ve Uretim asamalarini izleyebilir (Hazarhun
ve Tepeci, 2018).

Turk Patent ve Marka Kurumuna Tirkiye genelinde 2019 yili Ekim ayina
kadar toplam tescil edilen Uriin sayisi 453, islemleri devam eden basvuru
sayisl ise 415’tir. Bu tarihe kadar tescil edilen Urlinlerin %62,9’'u mahreg
isareti, %37,1'i mense adidir. Tescil islemlerini en fazla ticaret ve sanayi
odalari ile belediyeler yapmistir. Balikesir iline bakildiginda ise simdiye
kadar cografi isaret alinan toplam 11 {rin bulunmaktadir. Bunlarin 8'i
yiyecek icecek ile ilgilidir. Ayrica 2 Grin adina (Burhaniye zeytinyagl ve
Manyas kelle peyniri) yapilmis olan basvuru sirecinin devam ettigi
gorilmektedir.

Tablo 1: Balikesir’in Cografi isaretli Uriinleri

Cografi Basvuru Tescil Tescil Tarihi Urlin

No  Urlin Ad isaretin Tiri Tarihi No. Grubu

Tereyagl
dahil  kati
ve sIvi
yaglar

1 Ayvalik Zeytinyagi Mense Adi 18.03.2004 88 11.06.2007

Firincilik ve
pastacilik
mamulleri,
hamur
isleri,
tathlar

Balikesir Hosmerim

Mahreg isareti 21.02.2011 187 31.07.2015
Tathsi

islenmis
3 Balikesir Kuzu Eti Mense Adi 28.12.2016 314 02.01.2018 islenmemis
et Urlinleri

islenmis ve

Edremit Korfezi islenmemis
4 Mense Adi 18.07.2014 189 31.07.2015 meyve ve

Yesil Cizik Zeytini sebzeler ile
mantarlar
Tereyagi
dahil  kati

ve sIvI
yaglar

5 Edremit Zeytinyagi Mense Adi 22.05.2017 273 13.12.2017
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6 Gonen igne Oyasi Mahreg isareti  23.02.2010 184 29.08.2014 Dokumalar

islenmis ve
islenmemis
Mense Adi 01.03.2018 362 02.07.2018 meyve ve
sebzeler ile
mantarlar

Kapidag Mor
Sogani

Diger

8 Marmara Mermeri Mahreg isareti  19.01.2015 387 16.10.2018 irinler

Peynirler
ve tereyagi
9 Susurluk Ayrani Mahreg isareti  27.02.2013 238 20.11.2017 disinda
kalan st
Grinleri

Yemekler

10  Susurluk Tostu Mahreg isareti  27.02.2013 239 20.11.2017
ve corbalar

Halllar ve

11  Yagcibedir El Halisi Mahreg isareti  21.06.1996 17 14.11.1997 Kilimler

Kaynak: www.ci.gov.tr

Ayvalik Zeytinyagi: Mense adi olarak tescil edilen Ayvalik Zeytinyagi, altin
sarisi renkte, hos kokulu, yliksek aromali, kimyasal ve duyusal 6zellikleri cok
iyi olan ve Ayvalik-Edremit yaglk zeytinlerinden uretilen zeytinyagidir
seklinde tanimlanmistir. Uriiniin ayirt edici 6zellikleri ise topragin mineral
yapisinin klorofil ile bulusan elverisli fotosentezi, Madra ve Kaz Daglari ile
yaratilan hava akimlari 6n plana ¢ikmaktadir (www.turkpatent.gov.tr).

Balikesir Hosmerim Tathisi: Mahre¢ isareti olarak tescil edilmistir.
Hosmerim tatlisi tuzsuz peynir, seker, irmik, yumurta sarisi ve renklendirici
ile kaynatilarak yapilmaktadir. Hosmerim tathsi icerisinde bulunan
malzemelerin oranlari yizde olarak degerlendirildiginde %50 ¢ig sit, %40
seker, %9 irmik, %0,98 yumurta sarisi ve %0,01 renklendirici kullanilir
(www.turkpatent.gov.tr).

Hosmerim 500 yili askin siiredir Tlrk mutfaginda énemli bir yer edinmis,
Balikesir ile 6zdeslesmistir. Evliya Celebi’'nin Seyahatnamesinde yer verdigi
yemeklerden biri olan hdosmerimin ilk olarak Trabzon’da goéruldiugi ve
oradan da Balikesir’e gectigi belirtilmektedir (Ulu, 2019).

Balikesir Kuzu Eti: Mense adi olarak 2018 yilinda tescil islemi yapilmistir.
Balikesir  kuzusunun  gecmisi  Osmanli  imparatorluguna  kadar
dayanmaktadir. Osmanl doneminden gliniimiize yapilan islah calismalari
sonucu bolgede cabuk gelisim gosteren, ayni sartlardakilere gore 5-7 kilo
fazla canli agirliga sahip, yiksek verimli, lezzetli et 6zelligine sahip koyun
tipi olusmus ve hem Ureticiden hem de tiketiciden yiksek talep gormistir.
Balikesir kuzusu olarak tin kazanmistir (www.turkpatent.gov.tr).
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Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytini: Mense adi olarak tescil edilen zeytin
Balikesir'in Edremit ilcesi ile Edremit Korfezinde yer alan Havran,
Burhaniye, Ayvalik ile Canakkale’nin Ayvacik ilgesi sinirlari igindeki
Bababurnu’ndan baslayip Kiglikkuyu Beldesi’'ni de kapsayan bolgede
yetisir. Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytini, Edremit korfezinde rakimi 50-250
m arasinda egimi %5-6 civarinda zeytinliklerde yetistirilmis olan agsih
bitkilerden edilen meyvelerdir. Tamamen dogal tatlandiricilar kullanilarak
Uretilen zeytin kendine has hazirlama ve isleme ydntemine sahiptir
(www.turkpatent.gov.tr).

Edremit Zeytinyagi: Mense adi olarak tescil edilmistir. Edremit Zeytinyagi
orijinin Edremit oldugu bilinen Edremit (Ayvalik) yaghk zeytin ¢esidinden
elde edilen natirel sizma zeytinyagidir (www.turkpatent.gov.tr).

Kapidag Mor Sogani: Kapidag Yarimadasinda uretilen soganlarin koyu mor
rengine ve diger Ozelliklerini kazanmasinda; alanin toprak, iklim ve cografi
ozelliklerinden kaynaklanmaktadir. Uretilen soganlarin hepsi mor renktedir.
Kapidag Mor Soganinin benzer drinlerden fiziksel farkliig kabuk ve et
rengi yoninden ayrilmaktadir (www.turkpatent.gov.tr).

Susurluk Ayrani: Susurluk ayrani Susurluk ilgesine 6zgi yapimi ve tadi klasik
ayrana gore farkhlik gosteren Tirk mutfagina ait yoresel bir icecektir.
Urlinde herhangi bir katki maddesi yoktur, tuz azdir. En énemli ozelligi
kopagudir. Yogurdun kendi yag ve kaymagl alinmadan vyapilmasi
kopugiunin olusmasindaki en 6nemli etkendir (www.turkpatent.gov.tr).

Susurluk Tostu: Balikesir’in Susurluk ilgesine 6zgli yapimi ve tadi ile farklilik
gdsteren Tirk mutfagina ait yoresel bir yiyecektir. iki ekmek dilimi arasina
peynir ve/veya sucuk konarak tost makinesinde gevretilip kizartilarak disina
da yag surilerek yapilir (www.turkpatent.gov.tr).

Balikesir Yoresi Yemek Kiiltiirt

Anadolu’nun kuzey batisinda yer alan Balikesir, Marmara ve Ege denizlerine
kiyisi olan, dogal ve kiltlirel bakimdan zenginlikleri ile 6nemli bir turizm
sehridir. Balikesir deniz, kum, glines turizmi, termal turizm, kirsal turizm,
kiltlr turizmi, eko turizm gibi pek cok alternatif turizm cesidi yansira
gastronomi turizmi potansiyeli ile rekabet giicline sahip bir ildir (Demirel ve
Karakus, 2019: 1385). Goker (2011)’e gbre Balikesir yoresi yemek kulttird
Turk mutfak kaltirinde oldugu gibi cografi sartlari ve cesitli etnik gruplar
blinyesinde barindirmasi nedeni ile zengin bir mutfak kiltlriine sahiptir.
Balikesir ili cografi konumu, iklim ve bitki ortist yansira Yorik, Cerkez,
Muhacir, Manav, Tirkmen, Cetmi, Pomak gibi farkli kokenlerden gelen
topluluklarin varhgi bu zengin mutfak kiltlrinin olusmasinda etkili
olmustur.
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Yorede yemeklerin yapiminda kullanilan manda kaymagi, kasar loru,
yogurt, peynir teleme, peynir suyu gibi sit Urlinleri yemeklerin lezzetinde
onemli etkenlerdir. Cesitli pisirme teknikleri de yemeklerin lezzetinde
onemli rol oynamaktadir. Firinda pisirilen sura, Bigadi¢ gliveci, et kapama,
kaz kapama, oglak dolmasi, kor atesinde pisen oglak cevirme, kuzu cevirme,
tenekede tavuk ve kuzu kapama bunlardan bazilaridir. Kaz dagi etekleri ile
Savastepe, Sindirgl, Bigadi¢, Gonen, Dursunbey gibi kirsal alanlarda sebze
cesitliligi ve bollugu sofralardaki sebze yemekleri zenginligi ve gesitliligine
yansimistir (Bozok ve Kahraman, 2015).

Tablo 2: Balikesir'in Yemekleri

Yemekler Genel igerigi

Keskek Etli kuzu kemigi (kaburga gogsi), bugday, tereyagi, salga, tuz

Tirit Tavuk eti, tereyagi, karabiber, domates, yufka, maydanoz

Sura Kuzu veya oglak eti, kuzu cigeri, zeytinyagl, piring, cam fistigi, kuru
sogan, kus Gizimu, yenibahar, karabiber, tar¢in, sal¢a, tuz

Sacakli Manti Un, yumurta, tavuk, margarin, tereyagi

Tavuklu Manti
Peynirli Patlican
Borilce eksilemesi
Sarimsakh bulgur

Metez

Aci filiz kavurmasi
Calkama
Kabak cicegi

Kapama

Macir tarhanasi
Etli corba

Ovmag ¢orbasi
Sitli corba

Sitlt kabak ¢orbasi

Dlgin corbasi

Bigadic guiveci
Oglak dolmasi

Un, tavuk, nohut, yogurt, tereyagi, nane, pul biber
Patlican, Manyas peyniri, sarimsak, domates sosu
Borilce, zeytinyagi, sarimsak

Bulgur, tavuk, tavuk suyu, sarimsak, zeytinyagi

Un, kiyma, sogan, yumurta, karabiber, pul biber, salga, tuz,
zeytinyagl, su

Aci filiz, sogan, yumurta, zeytinyagi, tuz, karabiber
Ispanak, Isirgan otu, taze sogan, kuru sogan, zeytinyagi, un, tuz, su
Kabak cicegi, yumurta un, karabiber, tuz, kizartma yagi

Un, kiyma, sogan, maydanoz, karabiber, tuz, sivi yag, tereyagi,
yogurt

Yogurt, nohut, biber, domates, salca, eksi maya, un
Dana eti, karabiber, yumurta, un, yogurt

Un, sut, nane

Piring, sehriye, karabiber

Yesil balkabagy, siit, seker

Et suyu, sehriye, yumurta, un, limon suyu, yogurt, nohut, sarimsak,
maydanoz, tereyagi

Oglak eti, yag, domates, biber
Oglak, piring, sogan
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Kabak
kizartmasi

gicegi

Bamya karniyarigi

Aci filiz yemegi
Akkiz yemegi

Kabak cicegi dolmasi
Kagamak

Topalak manti

Kabak gicegi, un, yumurta, siit, zeytinyagi

Bamya, un, sogan, yesilbiber, sarimsak, tuz, maydanoz, zeytinyagi,
domates, limonlu su

Aci filiz, sarimsak, yogurt, sirke, zeytinyagi
Akkiz otu, sogan, zeytinyagi, yogurt, limon suyu
Kabak cicegi, piring, baharat

Misir unu, tereyagi, pekmez

Sogan, zeytinyagi, bulgur, un, nane, nohut, tereyagi

Kulak asi Un, koyun loru, zeytinyagi

Sini mantisi Un, tavuk eti, nohut, karabiber

Nohutlu dolma Nohut, sogan, tuz, karabiber, yumurta, un, sivi yag, tuz
borek

Ramazan boregi Kuru yufka, lor, yumurta, yogurt, sivi yag

Kaynak: Demirel ve Karakus, 2019.

Ayvalik: Ayvalik genel olarak Akdeniz Mutfagi 6zelliklerini tagimakla birlikte
zeytin ve zeytinyagl yorenin temel yemek kiltlrini olusturmaktadir.
Ayvalik’ta balik ve deniz Urinleri olduk¢a yaygindir. Orfoz izgara, levrek,
bugulama, 1zgara ahtapot ve ahtapot dolmasi, i1zgara ya da kizartma
kalamar, iskorpit ¢orbasi, balik pastirmasi, ¢iroz, fiime balik ve kalamar
dolmasi deniz Grlnleri ile yapilan baslica lezzetler arasinda yer almaktadir.
Yine deniz borillcesi yoreye has onemli bir gastronomik unsurdur
(Gokdeniz, Erdem, Ding ve Uguz, 2015).

Ayvalik merkezinde mutfak kiltiiri balik yemekleri, ot yemekleri, kuzu etli
yemekler, zeytinyagi ile pisen sebze yemekleri ve ¢esitli hamur islerinden
olusurken denizden uzaklastik¢a cevre koylerde kuzu eti, kiimes hayvanlari
eti, av hayvanlari eti yemeklerde yaygin olarak kullanildigi goriilmektedir.
Damla Sakizi Ayvalikta yemeklerde ve tatlilarda eskiden bu vyana
kullanilmaktadir. i¢ kesimlerde Nohutlu Tepsi Mantisi, Nohutlu Borek ve
nohut mayasindan ekmek yapilmaktadir. Meshur Ayvalik Tostu ekmegi de
eskiden nohut mayasi ile yapildigl icin lezzetli oldugu soéylenmektedir
(Yilmaz ve Akman, 2018).

Erdek: Balikesir'in Erdek yoresi Girit mutfagindan etkilenmistir. Girit
mutfaginin en énemli 6zelligi yabani otlarla zeytinyagi kullanilarak yapilan
yemekler ve salatalardir. Cok taninmayan ve faydalari bilinmeyen pek cok
yabani ot Girit sofrasinin bas tacidir. Zeytinyagi ise Girit sofralarinin olmazsa
olmazidir (Cevik ve Sacilik, 2011).
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Burhaniye: Burhaniye’de her tiirli sebze ve meyve yetistiriciligi yapilmakla
birlikte temel Girlin olarak zeytin ve zeytinyagi Gretimi 6n plana ¢ikmaktadir.
Zeytinden Uretilen sabun, cay, kolonya vb. Uriinler bolgenin turistik Grin(
imajina katki saglamaktadir (Uguz, 2011).

Pomak Mutfagi: Balikesir’in gesitli ilce ve kdylerinde mibadele déneminde
gelip yerlesmis Pomaklar bulunmaktadir. Pomak kiiltlirinde unutulmaya
ylz tutmus pek cok yemek ve orf adet vardir. Yildirnm Sacilik ve Cevik
(2014) yaptiklari arastirmada Pomak yemek kiltarinin diger kaltirler ile
etkilesimi sonucunda degisim gecirdigini, bircok lezzetin unutuldugunu
ancak yine de halen Pomaklarin bu kiltlirid kismen devam ettirmeye
calistiklari sonucuna ulasmistir. Pomak yemek kiltirinde misir unundan
yapilan kacamak, kabakli bérek yani tikva, 6n plana ¢ikan bazi yemek
turleridir. Pomaklarda hayvancilik yaygin oldugundan et, sit, peynir,
tereyagl gibi hayvansal Grlinler de yaygin kullaniimaktadir (Yildirim Sagilik
ve Cevik, 2014). Pomak kilttrtinde kuskus, piring boregi ya da pilavli borek
yapilan yemekler arasinda yer alir. Hazirlanan pilav harcinin yufkalarin
arasina konmasi ile hazirlanan borek kor ateste bir yani pistikten sonra ters
cevrilerek diger yani pisirilir. Pomak kiltirinde kendi ekmegini yapmak
yaygindir. Misir unu ve nohut zaman zaman ekmek yapiminda kullanilr.
Tepside ekmek yapilmasi da eski bir gelenektir.

Balikesir'e 6zgl 6ne c¢ikan tathlar Tablo 3’te yer almaktadir. Balikesir ile en
fazla 6zdeslesen ve Balikesir denilince ilk akla gelen tath hoésmerim
tathsidir.

Tablo 3: Balikesir’in Tathlar

Tathlar Genel igerigi

Zerde tatlisi Piring, seker, kizamik sekeri, gil suyu, karanfil, targin

Balikesir kaymaklisi Un, tereyagi, yumurta, kaymak, seker, su

Hosmerim Tuzsuz taze peynir, yumurta sarisi, irmik, un, toz seker, kabartma
tozu

Mafis tatlisi Yumurta, yogurt, Aycicek yagi, tuz, karbonat, un

Ayvalik lor tatlis Lor, karbonat, un, zeytinyagi, irmik, kabartma tozu, vanilya, serbet

Kaynak: Goker, 2011; Ulu, 2019.
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Balikesir yoresinde geg¢misten bu yana vyapilagelen ekmek tirleri ve
icerikleri Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4: Balikesir’in Ekmekleri

Ekmekler Genel igerigi

Bayram ekmegi Eksi maya, un, damla sakizi, tuz, karanfil suyu

Kabakli kdy ekmegi Eksi maya, bal kabagi, un,

Mayasiz ekmek Un, karbonat, su, tuz

Eksi mayali ekmek Eksi maya, hamur, su

Lorlu misir ekmegi Lor, yogurt, sut, sivi yag, yumurta, misir unu, karbonat, susam,
ceviz

Otlu ekmek Un, su, eksi maya, sivi yag

Kaynak: Demirel ve Karakus, 2019

Son olarak Balikesir Buyulksehir Belediyesi tarafindan projelendirilen ve
Berrin Bal Onur ile Nese Aksoy Biber tarafindan arastirma, gezi, inceleme
galismalari tamamlanarak hazirlanan Balikesir’in yoresel peynirlerinin kayit
altina alindig1 “50 Peynirli Sehir Balikesir” isimli kitap diinya ¢apinda odiil
almistir. Eser, UNESCO Gastronomi alaninda yaratici sehir unvanina sahip
Gin’e bagh o6zerk yonetim bolgesi Makao’da 2019 yili Temmuz ayinda
gerceklestirilen diinya yemek kitaplari yarismasinda birincilik 6diliint elde
etmistir. Kiltlr mirasi niteligindeki eser Balikesir’'in kaybolmaya yiiz tutmus
peynir ¢esitlerinin kayit altina alinmasina ve korunmasina olanak saglamasi
acisindan son derece 6nemli bir eserdir. Bu eserin Balikesir’'in tanitiminda,
gastronomik degerlerin anlasilmasinda ayrica énemli bir rol oynayacagi
disliniimektedir.

SONUC VE ONERILER

Gunlmuzde insanlarin yeme icme olgusuna bakisi degismektedir. Bir
yandan diizenli ve dengeli beslenmenin 6nemi artarken diger yandan farkli
lezzet ve deneyim arayislari da 6nem kazanmakta, pek ¢ok insan bu amacla
cesitli seyahatlere katilmaktadir. Ayni zamanda dogal ve organik Urlnlere
olan ilgi de artmaktadir. Bununla birlikte ge¢miste var olup glinimiizde
kaybolma tehlikesi ile yiz ylize gelmis cesitli kiltirel degerler merak
konusu olmaktadir. Bu ve bunun gibi pek c¢ok nedenlerden dolayi
glinimizde gastronomi turizminin yayginlasmaya basladigi goriilmektedir.
Gunlmuzde hem diinyada hem de Tirkiye’de 6nemi giderek artan, her
gecen gin daha iyi anlasilan ve farkli boyutlari ortaya cikan, sosyal,
ekonomik, kultirel pek cok olumlu etkisi bulunan gastronomi turizmi
Balikesir’in turizminde de yeri ve 6nemi biyilik oldugu distindlmektedir.
Sahip oldugu cografi isaretli Grlinler, iklim ozellikleri, kiiltlirel zenginlikler,
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yiyecek icecek cesitliligi gibi pek cok gosterge Balikesir'in gastronomi
acisindan 6nemli zenginliklere sahip bir sehir konumunda olduguna isaret
etmektedir.

Diger yandan bazi kiltlrel degerler kaybolma riski ile karsi karsiya
kalmaktadir. Demirel ve Karakus (2019) yaptiklari galismada Balikesir
yoresinin yeme i¢cme kiltliriinin zamanla degisime ugradigini ortaya
koymugslardir. Pisirme araglarinin degistigini, yoreye 6zgl bazi yemeklerin
kirsal alanlarda halk tarafindan az da olsa yapildigini ancak sehirde yasayan
halk tarafindan pek yapilmadigini, unutulmaya baslandigini belirlemislerdir.
Bu bulgu yoreye 6zgli bazi yemeklerin unutulma ve kaybolma riski ile karsi
karsiya oldugunu gostermektedir. Bu nedenle bu tiir degerlerin koruma
altina alinmasi yore igin oldukg¢a 6nemlidir.

Balikesir ve cevresinin sahip oldugu gastronomik zenginliklerin ortaya
¢ikarilmasi, tanitilmasi, pazarlanmasi, turizm amacgh kullanilmasi hem
turizm sezonunun uzatilarak 12 aya yayilmasina katki sunacak hem de bu
zenginliklerin korunarak gelecekte de yasatilmasina olanak saglayacaktir.
Balikesir'in gastronomi turizmi agisindan durumunun incelendigi bu
calismada literatirdeki bilgilerden faydalanilarak bazi ¢cikarimlar yapilmis ve
bu ¢ikarimlar isiginda bazi 6neriler sunulmustur:

J Gastronomi, ozellikle son yillarda insanlar icin basli basina bir
seyahat etme motivasyonu olabildigi gériilmektedir. Ozellikle yeni
nesil turistlerin seyahat tercihlerinde gastronomi unsurlari daha
fazla ©nem kazanmaktadir. Bununla birlikte bilgi iletisim
teknolojilerindeki gelismelerin tiketici davranislari Gizerinde blyuk
etkileri olmustur. Tim bu giincel gelismeler 1s18inda Balikesir’in
ilgili kurum kurulus ve orgutleri gastronomi turizmi odakli Griin ve
hizmetler gelistirmeli, gastronomi turisti odakli pazarlama
faaliyetleri ylrutmelidir. Bolgede var olan Urlnler bu kapsamda
degerlendirilmeli 6n plana ¢ikarilmalidir.

J Turizmde mevsimsellik sorununun asilmasinda gastronomi turizmi
onemli rol oynayabilir. Bu nedenle Balikesir'de gastronomi
turizminin  gelismesi  turizm  hareketlerinin  mevsimlere
yayllmasinda etkili olacaktir. Turizm faaliyetlerinin i¢ kesimler ve
kirsal alanlara yayginlasmasi saglanabilecektir.

. Otel isletmeleri, restoran isletmeleri, kafeler farkli amaclarla
bolgeye gelen turistlere yoresel Uriinleri kaliteli ve aslina uygun
olarak ziyaretgcilerin hizmetine sunmaldir.

J Balikesir’e ait simdiye kadar toplam 11 (riine iliskin cografi isaret
alindigi gorilmektedir. Yoredeki cografi isaret almaya uygun diger
varliklar tespit edilmeli ve cografi isaret alinmalidir. Ozellikle
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peynir cesitliligi bakimindan sahip olunan zenginlik iyi korunmali,
kayit altina alinmali ve tescil edilmelidir.

J Bir bolgenin mutfak ve yoresel riin agisindan zenginligi turizm
acisindan onemli bir cekicilik unsuru olarak kabul edilir. Bu
nedenle Balikesir ve yoresi sahip oldugu bu degerleri gekicilik
unsuru olarak kullanmahdir.

. Valilik, belediye, lniversite, kalkinma ajansi, kamu kurumlari ve
Ozel kuruluslarin ilgili birimleri ile gastronomi agisindan 6nem
tasiyan  varliklarin  ortaya  g¢ikarilmasi,  korunmasi  ve
surdardlebilirliginin saglanmasi igin ortak calismalar yaratialmeli,
stratejiler belirlemeli ve uygulamalidir.

J il genelinde, ilcelerde ve kirsal yerlerde kurulan yiyecek icecek
isletmelerinin denetimleri yapilmalidir. Buralarda satilan yoresel
drlinlerin Gretim ve satis asamalari denetlenmelidir. Aslina uygun
Uretimden ve kaliteden 6diin verilmemesi saglanmalidir.

J Gastronomi agisindan deger tasiyan yiyecek ve icecek Urinlerinin
oneminin tim halk tarafindan bilinmesi saglanmalidir. Bu
drlinlerin gastronomi turizmi araciligi ile bolgeye ve yore halkina
saglayacagl olumlu katkilar anlatilmalidir. Bu yénde bilinglendirme
kampanyalari yuratialmelidir.

J Balikesir’in gastronomik unsurlarinin medya araglarinda vyer
bulmasi saglanmalidir. ilgili kurum ve kuruluslari web sayfalarinda
gastronomi turizmine yer verilmelidir. Unli sefler ile yemek
programlari diizenlenmeli, bu programlarda yorenin 6zgin yemek
tariflerine yer verilmelidir. Ayrica sosyal medya araclari da etkin
kullaniimalidir.

. Yemek festivalleri, fuarlar, paneller ve benzeri organizasyonlar ile
yoresel urinler tanitilmali, destinasyon pazarlama araci olarak
kullaniimalidir.

Gastronomi turizmi ayni zamanda bir destinasyonun gelistiriimesinde,
surdirilebilir kihnmasinda, destinasyondaki kiltlrel zenginliklerin, yiyecek
ve icecek Urlnlerinin tanitilmasinda ve bunlarin korunmasi hususunda
glcll bir potansiyele sahiptir. Balikesir ve ¢evresinde gastronomi acisindan
Oonem tasiyan driinlerin ortaya cikarilmasi, bunlarin korunmasinin
saglanmasi Balikesir'e hem ekonomik hem de sosyo-kiiltiirel agcidan 6nemli
katkilar saglayacagi aciktir. Ayrica gastronomi turizminin gelismesi ile
birlikte sahil kesimlerde belli donemlerde vyayginlasan turizm
hareketliliginin ic kesimlere ve tiim aylara yayilmasi saglanmis olacaktir.

Bolgenin gastronomi acisindan sahip oldugu zenginligin yeni kusaklara
aktariminin saglanmasi da oldukca onemlidir. Nitekim eski kusagin bildigi
pek cok seyi yeni kusak bilmemektedir. Bu nedenle eski kusagin bilgi ve
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tecrlibeleri kayit altina alinmali yeni kusaga aktarimi noktasinda gerekenler
yapilmalidir. Ozellikle unutulmaya yiiz tutmus yemek, icecek, peynir ve
benzeri diger Urlnlerin tariflerinin kayit altina alinmasi yéniinde galismalar
yapilmalidir. Son olarak yorede oOzellikle kirsal alanlarda dretilen dogal
Urlinler, 6zgin yemekler ve icecekler (zerine saha arastiriimalarinin
yapilmasi ve ortaya cikan bulgularin dergi, kitap, makale, tez, film, resim
seklinde yayinlanmasi dnerilebilir.
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ETiK ve BiLIMSEL iLKELER SORUMLULUK BEYANI

Bu calismanin tim hazirlanma sireglerinde etik kurallara ve bilimsel atif
gosterme ilkelerine riayet edildigini yazar(lar) beyan eder. Aksi bir durumun
tespiti halinde Gilincel Turizm Arastirmalari Dergisi’nin hicbir sorumlulugu
olmayip, tim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.




