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OZET

Yemek ve mutfak kiiltiirii, toplumlarin kimligini ve 6zelliklerini yansitan kiiltiirel miras unsurlarindandir. Ayni
zamanda, mutfak kiiltlirli turizm triiniinde 6nemli bir ¢ekicilik unsurudur. Cekicilik bir bolgeye veya mekana
turistin gidip gitmemesinde etkili olan ydreye 6zgii cezbedici faktorler olarak tanimlanabilir. Bu c¢ekicilik
faktorleri arasinda yoresel mutfaklar artan bir 6neme sahiptir. Giiniimiizde kiiltiirel miras 6gesi olarak yoresel
yiyecekler ve iiriinlerin siirdiiriilebilir bir boyutta ele alinarak, gelecek nesillere aktarilmasi da son derece 6nem
tagimaktadir. Arastirma konusunu teskil eden Dagistan mutfag1 Tiirk mutfak kiiltiiriinii etkileyen ana etnik
topluluklardan biridir. Yalova ilinde yasayan ve bu ydrenin mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde rol oynayan
topluluklardan biri Dagistanlilardir. Bu ¢alisgmada, Yalova ili Gilineykdy’de bulunan Dagistanlilarin yemek
kiiltiirii ve Ozelliklerinin ortaya konmasi amaglanmistir. Caligmada, nitel arastirma yontemi kullanilarak,
GiineykOy’de Dagistan go¢menleri ile yapilan yiliz yiize goriismelerden elde edilen bilgiler sunulmustur.
Sonuglar, Yalova Giineykdy’de Dagistan mutfaginda {iziim sirkesi ve sarimsagin agirlikli olarak kullanildigini,
hamur iglerinin fazla tercih edildigi bu mutfakta yapilan gelencksel lezzetlerin yoreye gelen ziyaretgiler
tarafindan da tercih edildigini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yemek Kiiltiirii, Yoresel Mutfak, Dagistan Mutfagi, Giineykoy.

Dagestan Cuisine as an Element of Attraction in Tourism:
A Case Study of Guneykoy Village

ABSTRACT

Food and cuisine culture is one of the cultural heritage elements that reflect the identity and characteristics of
societies. Cuisine culture is also an important element of attraction in tourism product. Attraction can be
described as region-specific attraction factors that are effective on whether a tourist can go to a region or place.
Local cuisines, one of these attraction factors, are of increasing importance. Nowadays, it is crucial that local
dishes and products are handled in a sustainable dimension and transferred to the next generations as an element
of cultural heritage. Dagestan cuisine being the subject of research is one of the main ethic communities that
affect Turkish cuisine culture. The people of Dagestan are one of the communities that live in Yalova province
and play a role in shaping the cuisine culture of this region. The purpose of this study is to reveal the food
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culture and characteristics of the people of Dagestan in Guneykoy in Yalova province. Using the qualitative
research method, information obtained from face-to-face interviews with the migrants of Dagestan was
presented in this study. The results have demonstrated that grape vinegar and garlic are used predominantly in
Dagestan cuisine in Guneykoy in Yalova, and local tastes prepared in this cuisine, where pastries are highly
used, are also preferred by visitors to the region.

Keywords: Cuisine Culture, Local Cuisine, Dagestan Cuisine, Guneykoy.

GIRIS

Yemek ve mutfak kiiltiirli, toplumlarin kimligini ve Ozelliklerini yansitan kiiltiirel miras
unsurlarindandir. Ge¢misten gelen mutfak kiiltlirlerine ait pek cok 6zelligi bir bolimi nitelik
degistirerek, bir boliimii ise halen 6zelliklerini koruyabilmektedir. (Karaca ve Sarusik, 2018: 2).
Yoresel mutfak, yorenin diger ¢ekiciliklerini tamamlayici bir {iriin olarak kabul gorebilecegi gibi,
bagimsiz olarak tek bagina cazibe unsuru olarak da ele alinabilir (Okumus vd., 2013; Sengiil ve Geng,
2016). Bir destinasyonun kimligine katkida bulunan yoresel mutfak, birgok gezgin igin seyahat
deneyiminin ayrilmaz bir pargasidir (Jalis vd., 2014: 103). Yoresel mutfaklar giinlimiizde gastronomi
turizmi kapsaminda ele alinarak, turistik cekicilik unsuru olarak degerlendirilmektedir. Ydresel
mutfaklarin kendilerine has ozelliklerinin vurgulanmasi, farkliklarinin 6n plana ¢ikarilmasi ile

cekicilikleri artirilabilir. Boylece diger rakip yoreler karsisinda rekabet iistiinliigii saglanabilir.

Son yillarda yoresel tiriinler giderek daha ilgi ¢ekici olmaya baglamistir. Seri iiretimde elde edilebilen
iirlin cesitliligine ragmen, {irliniin tiiketicilerde yarattigi memnuniyet kalitesi esit degildir. Yoresel
driinler, miisteriler tarafindan degisik lezzette daha iyi Uriinler olarak degerlendirilmektedir
(Charzynski vd., 2017: 11). Bessiere (1998) geleneksel yemeklere ve mutfaga sahip kirsal
destinasyonlarin 6nemli turistik yerler olabilecegini belirtmistir. Long (2004: 2) "yiyecekleri turizm
icin hem bir varis noktas1t hem de bir ara¢ olarak kesfedilmesi" gerektigini ifade ederek, turizmde
yiyeceklerin 6nemini vurgulamistir. Buna benzer bir saptama Mil ve Denk (2015) tarafindan da ifade
edilmistir. Arastirmacilar, turizm faaliyetlerini ¢esitlendirmede kiiltiirel 6zelliklere ve gastronomi
kiiltiirlerine 6nem verilerek turizm gelirlerinin artirilabilecegini iddia etmistir. Yoresel mutfaga ait
niteliklere sahip mutfaklardan biri de Dagistan mutfagidir. Bu ¢aligmada, yoresel mutfaklar i¢inde
Dagistan mutfaginin turizmde bir ¢ekicilik unsuru olabilmesine yonelik ilk agamay1 olusturan yore
mutfaginin 6zelliklerinin ortaya c¢ikarilmasi hedeflenmektedir. Eldarov vd. (2017), Dagistan
mutfaginin sahip oldugu zenginliklere ragmen, heniiz Dagistan'in bir mutfak markas: olarak

konumlandirilmadigini ifade etmektedir.

Glinlimiizde kiiltiirel miras 6gesi olarak yoresel yiyecekler ve iirlinlerin siirdiiriilebilir bir boyutta ele
almarak, gelecek nesillere aktarilmasi da son derece 6nem tagimaktadir. Arastirma konusunu teskil

eden Dagistan mutfag: Tiirk mutfak kiiltiiriinii etkileyen ana etnik topluluklardan biridir. Yalova ilinde
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yasayan ve bu yorenin mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde rol oynayan topluluklardan biri olan

Dagistan yemek kiiltiiriiniin ve Dagistan toplulugunun 6zelliklerinin ortaya konmasi amaglanmustir.

1. CEKICILIK UNSURU OLARAK YORESEL MUTFAKLAR

Turizm kapsaminda, bir yoredeki iiriin ve hizmetlerin ilgi ¢ekebilmesi 6nem tasimaktadir. Cekicilik;
bireyin turizm amagh gitmek istedigi yerler arasinda tercih edip gitmesini saglayan faktorler, olarak
ifade edilmektedir (Kozak vd., 2008). Baska bir ifadeyle ¢ekicilik; bir bolgede turistleri cezbedecek
nedenlerdir. Bunlar; farkli dogal ¢ekicilikler, kiiltiirel ¢ekicilikler, ekonomik ¢ekicilikler, yiyecek-
icecek cekicilikleri ve benzeri dzellikleri saglayan mekanlardir (Duman ve Oztiirk, 2005). Turizm

iriiniinde gekiciligi saglayan baslica bes faktor bulunmaktadir. Bunlar (Kozak vd., 2008):

Dogal Unsurlar: Bolgenin cografik durumu, iklimi, dogal giizellikleri, dogal kaynaklari, giinesli giin
sayist ve yagmurlu giin sayisi. Kisin kar yiliksekligi ve karin kig mevsiminde kalma siiresi, hayvan

turleri ve benzeri etkenlerdir.

Sosyo-Kiiltiirel Unsurlar: Turizm amagl seyahat edilecek yerin kiiltiirel degerleri bolgenin dogal
giizellikleri kadar ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir. Bolge halkinin gelenek ve gorenekleri (bayramlar,
dogum, diigiin vb.), kiiltlirel varliklar1 (anitlari, tarihi yapilari, ibadet yerleri, vb.) bdlgenin sosyo-

kiiltiirel yap1si, tek basina ilgi odagi olabilecek etkenler seklinde diisiiniilebilir.

Ekonomik Unsurlar: Bolgenin turizm {iriinii agisindan talep edilmesinde ve satin alinmasinda o giiniin
ekonomik kosullarina uygunlugu (turistik iirlin fiyati, iilkenin genel ekonomik durumu, paranin satin

alma degeri, turizm ekonomisinin durumu) g¢ekicilik unsuru olarak degerlendirilmektedir.

Psikolojik Unsurlar: Ulkeler arasindaki siyasi, tarihsel ve kiiltiirel iliskiler, gelenek ve gdrenekler,
toplumun davranis bigimleri, gliniin moda ve aligkanliklari, sempati ve veya iticilikler ve benzeri

faktorler psikolojik ¢ekicilik unsurlaridir.

Ulasilabilirlik: Talep edilen bolgenin ¢ekiciligini olusturabilecek bir diger unsur ise turizm bolgesi i¢in
talep edilen yerin ulasilabilirligi, ulasim olanaklar1 ve buna bagli olarak ulagilabilirlikte alt yap1 diizeyi
onemlidir. Satin alinacak turizm hizmeti i¢in bolgenin ulasilabilirlikteki cekiciliginde; karayolu,
denizyolu, havayolu gibi ulagim aginin gidilecek hedefteki yere ulasim aginin saglanmasi agisindan

Onemlidir.

Giintimiizde siralanan ¢ekicilik faktorlerine ilave edilebilecek unsurlar arasinda yoresel mutfaklar da
yer edinmistir. Yoresel mutfak, bir bolgeye, yoreye ait, yiyecek, icecek ve sofra aligkanliklarini ifade
eden bir kavramdir. Yoresel mutfak, “6zel bir yoreye ait olan, o yorenin kiiltiirlinden izler tasiyan,
bolgeye 6zgl liriinler ve adetlerin birlesimiyle ortaya ¢ikan, yore pisirme tekniklerinin kullanilmasi ile

yapilan, dini ya da milli sebeplerle de olusabilen, yore insanlari tarafindan ayricalikli tutulan
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yemeklerin ve igeceklerin biitiinii” diir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 4). Cohen ve Avieli (2004) tek tek
sehirlerin ve hatta biitiin iilkelerin kendi benzersiz mutfaklarinin ¢ekici bir cazibe merkezleri
olabilecegini iddia etmektedir. Jalis vd. (2014), yerel yemek ve mutfaklarla ilgili bilgiler ve gorsellerin

de turist destinasyonlarinin pazarlama materyallerinde giderek daha fazla yer aldigini ifade etmektedir.

Yoresel mutfaklar, turizmde cekicilik unsuru olarak degerlendirilerek 6nemli bir rekabet araci olarak
kullanilabilir (Avcikurt, 2005: 9). Selwood (2003), bir yoreyi ziyaret eden turistlerin, yoreye, bolgeye
ait kiltirel yemekleri, deneyimlemeleri turistik ziyaret sirasinda yaptiklari faaliyetlerin basinda
geldigini, Quan ve Wang (2004) ise yerel yemeklerin, turistlerin bir destinasyondaki tatillerine deger
katan turistik deneyimlerinin 6nemli bir unsuru oldugunu saptamistir. Yoreye 0zgii kiiltiirel yiyecek-
icecek mirasini diger yorelerden ayiran, yorenin kendi mutfagidir (Long, 2004). Yo6resel mutfaklara
ait olan unsurlar ge¢gmisten glinlimiize degisime ugramadan ulasabilecegi gibi, yorede yasayan farkli
kiiltiirlerin birlesimi ile de ortaya ¢ikabilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2014: 2). Bir bolgedeki yemek
kiiltiirtindeki yasam bi¢imi, yemeklerin hazirlanisi ve sunumunda kullanilan malzemeler 6nemli bir
etkiye sahiptir. Yoresel mutfagin turizm cekiciligi; turizmdeki diger seyahat cesitlerine ve buradaki
cekiciliklerinin tam tersine herhangi bir giliniin herhangi bir zamaninda ve tiim hava kosullarinda

yapilabilmektedir (Kivela ve Crotts, 2009).

Gastronomi turizmi ¢ergevesinde degerlendirilen ydresel yiyecek ve igeceklerin tiiketiminin, ziyaret
edilen bdlgenin kiiltiirline yakinlagma ve ilgi uyandirma 6zelligine sahip oldugu bilinmektedir. Ayrica
yerel halkin yaptigi, yoreye 6zgii yiyecek ve igecekler, turistlerin yoreyi diger rakiplerinden farkl
algilamasini saglamaktadir (Haven-Tang ve Jones, 2006). Turizm pazarinin 6nemli bir pargasi haline
de gelen bu tercihlerin yerel halk ve ekonomi iizerinde etkileri bolge ¢apinda 6nemli bir kazang unsuru
olabilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2015). Ayni1 zamanda yoresel gastronomik iiriinler, kalis siiresi ve
sezon uzatict etkisinin yani sira turist harcamalarii da arttirict etki gosterebilmektedir (Caliskan,

2013).

Bu nedenle, bir destinasyon imajmin {riin ve deneyimlerin ¢esitliliginin bir pargasi olarak yerel
mutfagin kullanilmasi, bir turist destinasyonunun kimligini ve rekabet giiciinii giiclendirmeye yardimci

olabilmektedir (Jalis vd., 2014: 103).

Yoresel mutfaklar cekicilik unsuru olarak turizm deneyiminin bdliinmez bir pargast olarak
degerlendirilmelidir (McKrecher vd., 2008). Turistlerin ayn1 yoreyi tekrar tercih etmelerinde yoresel
mutfak unsurlar etkili olmaktadir. Ayrica yoresel mutfak unsurlari yorenin bagka bir seyahat esnasinda
yakin bir ¢evrede ya da yol iistiinde olmasi nedeni ile de tekrar tercih edilmesini saglayabilmektedir

(Sengiil ve Tirkay, 2018). Sonug olarak yoéreye gelen turistlere yoresel yemekleri tatma olanagi
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sunabilen isletmelerde iiretilen yoresel yemeklerin yoreyi ziyaret eden turistler igin 6nemli bir gekim
unsuru olusturdugu sdylenebilir (Hacioglu vd., 2009). Ozbay ve Cekin (2020), Kars’a Dogu Ekspresi
ile seyahat eden yolcular arasinda yaptiklari bir arastirmada Kars’a gelen turistlerin konaklama
tesislerinde oda-kahvalti konakladiklarini ve sehirde gegirdikleri zaman igerisinde sabah kahvaltisi
disinda diger 6giinlerini geleneksel restoranlardaki yoresel yemeklerden yemeyi tercih ettiklerini
saptamislardir. Bu bilgi de yoresel iirtinlerin turizmde bir gekicilik unsuru oldugunu ve turistler

tarafindan tercih edildigini destekleyen bir bulgudur.

Turistik {iriinii olusturan ve birlesik veya ayr1 ayr1 degerlendirildiginde bir ¢ekim unsuru olabilen tim
degerlerin ortaya c¢ikarilmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 énem tasimaktadir. Bu agidan ele
alindiginda ozellikle dogal, kiiltiirel, tarihi ve sanatsal varliklar agisindan Tiirkiye biiylik kaynaklara
sahiptir. Toplumlarin kiiltiirel degerlerinden biri olarak algilanan yemek, insanin var oldugu tim
zamanlarda farkli nitelikler gosterse de hep var olmus bir olgudur. Bu olgu, kiiltiirel bir deger tasidig1
gibi ayni1 zamanda insanlarin birbirine yakinlagsmasinda dnemli bir koprii gorevi de gdrmektedir.
Turistik bir destinasyonu ziyaret eden turistler, s6z konusu destinasyonun mutfak kiiltliriinii de
yakindan taniyabilme ve deneyimlemeyi arzu etmektedirler (Oney, 2013). Yemek kiiltiirleri
incelendiginde, cografyanin yemek kiiltiiriinii yakindan etkiledigini ifade etmek miimkiindiir.
Anadolu’da farkl kiiltiirel yapilardan olan insanlarin i¢ ice yasamasinin getirmis oldugu zenginlik
Tiirk mutfak kiiltiiriinii de olumlu yonde etkilemistir. Tiirkiye’de her yorede kendine has pisirme
teknikleri ve yemek kiiltiirii bulunmaktadir (Mavis, 2003). Bu farkliliklar yakin iller arasinda bile
degisiklikler gosterebilmektedir.

2. DAGISTAN KULTURUNUN iZINDE: YALOVA GUNEYKOY

Yalova, Prehistorik ¢agda bir gegit yeri konumunda olup, bdlgede M.0O.1200 yilinda Frigler, M.O. 700
yillarinda Bitinyalilar egemen olmustur. Bizanslilardan sonra bir siire Selguklularin yonetimine giren
kasaba, Hagli Seferleri zamaninda agir hasar almistir. Daha sonra Osman Bey’in komutanlarindan
Yalvagoglunca ele gecirilen yore 1867'de Hiidavendigar (Bursa) Vilayet Merkez Sancagi’na bagl bir
kaza iken, 1901'de bagimsiz Izmit Sancagi’na baglanmistir. Atatiirk’iin istegi iizerine 1930'da
Istanbul’a baglanmistir. Yalova, 6 Haziran 1995'de il merkezi olarak ilan edilmistir (Yalova Doga
Turizmi Master Plani, 2012). Merkez ilgeye bagh bir kdy olan Giineykody, Yalova- Bursa karayolu
lizerinde yer almaktadir. Yalova’nin en giliney sinirin1 olusturan bu koyiin dogusunda Sugoren koyii,
batisinda Samanli Daglar1 ve Kurtkdy, kuzeyinde Esadiye, giineyinde Orhangazi bulunmaktadir

(Zengin, 1987).

Koy, 1884-1893 yillarinda Kafkasya’dan go¢ eden 60 ailenin bu bdlgeye yerlestirilmesi ile

kurulmustur. Koyilin kurulusuna iliskin tarihi belgelerden, kdyiin yiiksek daglar arasinda sikismis, ufak
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bir vadi {izerinde kuruldugu, etrafinin tagslik ve pirnal agaclar ile kapli oldugu tespit edilmistir.
Arazinin, tarima uygun olmamasi nedeni ile kdyliilerin odunculuk ve komiir isi ile ge¢cimini sagladigi
yazili kaynaklardan anlagilmaktadir (Keskin, 2015). Sultan Resat’in kdye olan 6zel ilgisi ve katkilart
nedeniyle koylin ismi “Resadiye” olarak degistirilmistir. 1934 yilina kadar bu adla bilinen kdyiin ad1
Istanbul il smirlarinin en giiney kisminda kalmasi nedeni ile daha sonra “Giineykdy” olarak
degistirilmistir. Yalova’ya yerlestirilen Kafkasyali bir kabile olan Dagistanlilar, Giineykdy i planli bir
sekilde kurmuslardir (Kilig, 2020: 69).

Glineykoy’de bulunan eski eserler arasinda Sultan Resat adina yaptirilan Sultan Resat Cesmesi’dir
(Resim 1). Yiiksekligi:3 metre 65 cm, genisligi ise 2 metre 20 cm. olan ¢esme ¢ift tarafli, hazneli,
semerdam catilidir. Sivri kemerli olan ¢esmede “denizlerin ve karalarin padisahi Sultan Resat hakkin
dostu ve tevkifine mazhar biitiin himmeti sahanesi hayra yakin cenab1 hak onu hayirlarin ecrine nail
etsin bu ¢gesmeden su igenler sad olsun sifaya kavugsun susayanlar su igmekten asla geri kalmasin”

seklinde yazilmistir.

Cesme Kocaeli Kiiltlir Varliklarin1 Koruma Boélge Kurulu'nun 09.09.2008 tarih 530 sayili karari ile
tescil edilmistir (https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/yalova/kulturenvanteri/mehmet-resat-han-

cesmesi).

Giineykdy’de yer alan eski eserlerden bir diger ise kdy meydaninda bulunan binadir (Resim 2). Bu
tarihi bina (14 pafta, 1176 parselde), Bursa Kiiltiir ve Tabiat Varliklarin1 Koruma Bdlge Kurulu
tarafindan 2007 yilinda tescil edilmistir. Orta sofali Tiirk evi plana sahip olan ev, iki kathdir. Zemin
katr Kargir, iist kat1 ahsap karkas konstriiksiyonda yapilmistir. On cephedeki balkon ve iist kat
pencereleri geleneksel mimari tarzindadir (http://yalovakentmuzesi.gov.tr/tarihi-eserler/yalova-

merkez-ilce-guneykoyde-bina/).

Kafkasya’dan go¢ eden ve kuyum isi ile iinlii olan Dagistanlilar Giineykoy’de de bu el sanatlarina
devam etmisglerdir (Resim 3). Yukarida da ifade edildigi gibi arazinin tarima uygun olmamasi, halkin
bu ugrasisina devam etmesinde de etken oldugu ifade edilebilir. Yorede, glimiis- bakir oksit ve
boynuzdan taki yapimina devam edilmektedir. El islemeciliginde sigir boynuzlari suda kaynatilarak i¢
dokusundan ayrildiktan sonra, yapilacak dokuya gore dikey veya boydan boya iki parcaya ayrilarak
sitrik asit, siilfiirik asit karigimli suyla kaynatilarak yumusatilmasi saglanarak, presleme ile
diizeltilmektedir. Yapilacak takilara gore sekil cizili kil testere ile kesilmektedir. Bu isleme kaba islem
ad1 verilmekte, bir sonraki asamada yapilacak sekillerin alt ve yanlarina giimiis uygulamasi yapilarak
kakma islemine gecilmektedir. Kakmalara natiirel mercan, firuze vb. tag 925 ayar sannel tabir edilen

i¢i bos boru uygulanarak taki hazir hale getirilir. Uriinlerde kullanilan teknik yaldiz el is¢iligidir.
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Koyde Mehmet Atisan tarafindan yapilan takilar T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 tarafindan internet
ortaminda satis1 yapilmaktadir (http://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/yalova/nealinir/boynuz-ve-
gumus-sleme-takilar). Halkin bir diger ge¢im kaynagi ise kuyumculuk zahmetli bir is oldugundan
ustalarin sayist azalmistir. Glineykdy’de sayilari azalan kiiltiirel degerlerden biri olan bu el sanatinin

korunmasi i¢in de ¢aligmalarin yapilmasi 6nem tagimaktadir.

3. YONTEM

Arastirma, nitel arastirma yontemine gore tasarlanmistir. Nitel aragtirma, “gdzlem, goriisme ve belge
analizi gibi nitel veri toplama yontemlerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercekei
ve biitiinciil bir bicimde ortaya konmasina yonelik nitel bir siirecin izlendigi arastirmalar1” ifade

etmektedir (Yildirim ve Simsek, 2006: 39).

Nitel arastirma yoOntemlerine gore yiriitilen arastirmada veriler goriisme (miilakat) teknigiyle
toplanmistir. Goriisme “en az iki kisi arasinda soOzlii olarak siirdiiriilen bir iletisim siirecidir
(Blytikoztiirk vd., 2019). Gortisme, “katilimciya bir dizi acik u¢lu sorularin sorularak belirli bir konu
tizerindeki diigiinceleri hakkinda bilginin toplanmasi” (Kozak, 2015: 89) olarak ifade edilmektedir.
Sozlii iletisim yolu ile verilerin toplandig1 bu ¢aligmada kavramsal gergeveyi olusturmak ve goriisme
sorularini nitelikli hazirlamak amaciyla konu ile ilgili literatlir taramas1 yapilmistir. Bu ¢alismada,
genel hatlar1 ile goriismede sorulacak sorular belirlenmistir. Burada genel bir yol haritas1 ¢izilmistir,
ancak katilimcilarin goriismeye katilimlarina gore farkli sorularin sorulmasi, ekleme ve ¢ikarmalarin

yapilarak konunun genis bir boyutta ele alinmasi1 hedeflenmistir.

3.1. Calisma Grubu

Arastirmada goriismeler Yalova iline bagli Glineykdy’de yasayan Dagistan gogmenleri ile yapilmastir.
Koye ilk ziyaret 6ncesinde arastirmacilar tarafindan kdy hakkinda bilgiler toplanmstir. ik ziyaret
Yalova Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii’ne gerceklestirilmistir. Bu ziyaretin ardindan ikinci ziyaret ise
caligma sahasi olan Giineykdy’de gergeklestirilmistir. Ik olarak kdy muhtarlii ziyaret edilmis,
arastirmacilarin kendilerini tanitmasinda sonra, ¢calismanin amaci agiklanarak, arastirma hakkinda 6n
bilgiler verilmistir. Burada kdydeki niifus, ge¢im kaynaklar1 ve kdyiin ge¢misine iliskin bilgiler elde
edilmistir. Dagistan kiiltiiriiyle 6zdeslesmis yemekleri daha genis bir agidan incelemek ve yemek
geleneklerini tanimlamak icin birbirinden bagimsiz zaman dilimleri igerisinde arastirmaya katilmay1
gontlli kabul eden kisilerle yiiz ylize miilakatlar gergeklestirilmistir. Miilakatlar 2019 yil1 Ekim ay1
icerisinde katilimcilarin  belirledikleri tarih ve saatlerde kendi mekanlarinda yapilmistir.
Katilimcilardan gerekli izin alinmistir. Arastirma, 12 kisi ile gergeklestirilmistir. Calismanin kapsami,

sadece Yalova ili Giineykdy’de yerlesen Dagistanlilar ile siuirli tutulmustur. Yapilan gorligmeler
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neticesinde konu, basliklar altinda ele alinarak derlenmistir. Kaynak kisilerden yemek tariflerine iliskin

aliman malzeme listeleri standart bir 6l¢ii listesine gore yeniden diizenlenmistir.

3.2. Arastirma Etigi

Arastirma etigi, “varsayimin belirlenmesinden yaymin tamamlanmasina kadar gecen siirecin tiim
asamalarinda, bilimsel ahlaka 6zen gosterme” (Boydak, 2011: 17) yi ifade eder. Bu arastirmanin
tasarimindan baslayarak, raporlastirilmasina kadar gecen siiregte gerek atif verme gerekse caligmanin
aragtirma bolimiiniin hazirlanmasinda bilimsel etik kurallarina uyulmustur. Calismada yiiriitiilen
arastirmanin amaci, Giineykdy’de yasayan Dagistanlilarin yemek kiiltlirlerini ortaya koyabilmektir.
Bu dogrultuda kdyde yasayan yerel halk ile gergeklestirilen goriismelerde goniilliiliik esasinin temel
oldugu vurgulanmistir. Ardindan, ¢alismanin amacina ulagsmasi i¢in katilimcilardan igtenlikle sorulari

cevaplamalarinin beklendigi ifade edilmistir. Caligma igin etik kurul onay1 alinmistir.

3.3. Veri Toplama Araci ve Verilerin Analizi

Arastirmanin amaci, “Dagistanlilarin mutfak kiiltiiri’ne iligkin bilgiler elde etmektir. Bu amag
dogrultusunda ilk olarak literatiir taramasi yapilarak su sorularin yer aldigi bir soru formu
olusturulmustur. Dagistanlilarin sabah, 6gle ve aksam ogiinlerinde tiiketilen yemekler, yemeklerin
pisirilme teknikleri, 6zel glinlerde yapilan yemekler, yemeklerin yapilisi, yapilan yemekleri gegmis ve

giiniimiiz agisindan degerlendirmeleri istenmistir.

3.4. Bulgular

Gergeklestirilen goriigmelerden elde edilen ham veriler bilgisayar ortaminda yaziya gegcirilerek,
ardindan sorular dogrultusunda veriler analiz edilmistir. Bu dogrultuda ilk olarak Dagistan mutfagina
0zgii olarak Gilineykdy’de hazirlanan yemeklerde kullanilan bazi 6zel {iriinlerin oldugu saptanmustir.

Verilen bilgiler dogrultusunda bu iiriinler:

Uziim Sirkesi: Uziim sirkesi koy kadinlari tarafindan kislik hazirlik {iriinleri icin hazirlanan ve i¢ harci

etli hamur 151 yemeklerinde bolca {izlim sirkesi kullanilir.

Sarimsak: Sarimsak Giineykdy halki tarafindan tiim 6gtinlerde yapilan yemeklerde yardime1 malzeme

olarak oldukga fazla kullanilan lezzet verici tiriindiir.

Giineykdy’de elde edilen bilgiler 15181nda; kdyde Dagistanlilara 6zgli yemeklerin biiylik boliimiiniin
hala yapildig1 saptanmistir. Gegmiste yapilan yemekler ile glinlimiizde yapilan yemekler arasinda ¢ok
fazla fark olmadig1 ortaya ¢cikmistir. Koy halki kiiltiirlerinde var olan yemekleri belli 6zel giinlerde
yapilan yemekler gibi kenara ayirarak yapimimi birakmamiglardir. Cenaze merasimlerinde,

diigiinlerde, mevlitlerde, gilinlin diger o6giinlerinde de benzer yemekler yapilmaktadir. Pisirme
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yontemlerinde en ¢ok hasglama yontemi kullanilmakta olup, yagda kizartma teknigi ise genelde

kullanilmamaktadir.

Giineykoy’de Dagistan kiiltiiriine 6zgii olarak Dagistan helvasi veya “Bakuk” olarak adlandirilan un
helvas1 yapilmaktadir. Bakuk, gelenek olarak bayramlarda yapilan tatli grubuna giren sekli kurabiyeyi
andiran, serbetsiz bir helva ¢esididir. Bakuk, Dagistan’da 6liimlerde taziyeye gelen kisilere ikram
edilmek lizere yapilmakta iken, Yalova’da bulunan Dagistan kokenli halkin bu gelene§i ge¢miste
yaparken, giiniimiizde sadece cenazelerde dagitilan bir helva tiirii olmaktan ¢iktig1 gézlemlenmektedir.
Bazi kaynaklarda bu helva “Pakuk” olarak adlandirilmaktadir. Bu helvaya “6lii helvasi” (Sutanrikulu,
2015: 146) da denilmektedir. Helva, Osmanli Mutfagi’nda da geleneksel tatl1 kiiltiiriinde yaygin olan
tatli tiirlerinden biri olarak dikkat gekmektedir (Unyay A¢ikgdz, 2019).

Bakuk Dagistan Helvasi
Malzemeleri

e lkgun

e 500 gr tereyagi

e 750 gr elenmis pudra sekeri

Yapulisi: Tereyagi genis tencereye alinarak yag erimeden lizerine un konur ve tahta bir kasikla siirekli
kisik ateste karistirilarak bir buguk saat kavrulur. Un rengi hafif pembemsi rengini alinca iizerine
elenmis pudra sekeri ilavesiyle kavrulmaya devam edilir. Kum goriintiisii seklindeki helva, ayr1 bir
yerde iizerine hafif pudra sekeri serpilmis tepsiye dokiiliir. Helva iizeri alt1 diiz bir kap ile yiizeyi
sikistirilarak diizlestiriliyor islemi birkac defa tekrarladiktan sonra helva ylizeyi diizeliyor ve helva
sogumadan bicak yardimiyla baklava dilimleri seklinde kesiliyor ve bir gece sogumaya birakilarak
dinlendiriliyor. Ertesi giin, yag ile un 6zleserek birbirlerinden ayrilmadan kalip seklinde tutulacak hale

geliyor ve bu sekilde servis ediliyor.
Karsi Dagistan Muhallebisi
Malzemeleri

e 500 gr kuru kayis1
e 40grun

e Ketentohumu yagi
e 250 gr toz seker

e 800 ml su
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Yapilisi: Kayist suyun bir kismi ile haslanir ve dograyici ile ezilir. Ayri bir tencerede un ve su

karistirilarak orta ateste pisirilir daha sonra Karsi kii¢iik servis kaplarina konarak ortalar1 agilir ve i¢ine

keten tohumu yag1 yaklagik bir ¢ay kasi kadar konularak servis edilir. Keten tohumuna Gilineykody’de

“Ciko” denilmektedir.

Gilineykoy mutfaginda Dagistan’a 6zgii ge¢misten giiniimiize gelen diger bir tatli ise Karsi (Dagistan

Muhallebisi) dir. Karsi muhallebisi; 6zellikle Yalova Giineykdy kiiltiiriinde logusa olan kadinlara

cabuk toparlanmalari, siitlerinin olmasi ve belirli nedenlerden ameliyat olmus kisilere i¢ yaralarinin

iyilesmesi i¢in yedirilen bir neyi ila¢ olarak tiiketilmesi yaninda hos sekerli tad1 ile de Giineykdy’de

gelen misafirlere de ikram edilmektedir.

Hinkali Dagistan Mantisi

Malzemeleri

I¢ Har¢ Malzemeleri

¢ 1 kg orta yagl dana kiymasi

1 kg kuru sogan
250 ml iiziim sirkesi
15 gr sarimsak

Siv1 yag

Tuz

Karabiber

Hamur Malzemeleri

1.5kgun
30 grtuz

50 ml Gizim sirkesi

Sos Malzemeleri

Kirmiz1 toz biber
Tereyagi

Kuru nane
Sarimsak

Istege gore yogurt
Sirke
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Yapilisi: Tencere igine yemeklik dogranmis kuru sogan ve sivi yag konur. Kiyma ve diger malzemeler
eklenerek i¢ har¢ kavrulur. Sogumaya birakilir. Hamur malzemeleri karistirilir ve sert bir hamur
yapilarak dinlendirilir. Hamur, bezelere ayrilir ve bezeler merdane ile agilarak yuvarlak kalipla daire
sekli ¢ikarilir ve hamur igine i¢ harg konur. I¢ har¢ konan hamur asagidan yukariya dogru iki ug kismi
birbirlerine alt iist gelecek sekilde oriiliir. Her bir oriilen mant1 yilizeyinde 18-20 arasinda orgii izi
olugsmalidir. Hazir hale gelen hinkal suda haslanir ve sudan siiziilen hinkal tabaklara servis edilir
iizerine ayr1 yerde tereyagini eriterek iizerine toz biber ve nane kavrulur. Istege bagli sekilde sarimsakli
yogurt ve yagli sosla tiiketilir. Fakat Glineykdyde yore halki Dagistan mantist Hinkal’i yogurt olmadan
tiikketirler. Uziim sirkesi icine ezilmis bol sarimsak, mantilar ister batirilarak ister Hinkal {izerine kasik

yardimiyla dokiilerek yenmekte.

Dagistan’a 6zgii GlineykOy ’de yapilan hamur igleri arasinda yer alan bir manti1 tiirii Hinkali’dir.
Hinkal; tek lokmada yenen hamur olarak tanimlanmaktadir. Dagistan mantisi; Hangel, Khinkali,
Hingel, Xingal, Hingel/Hengel gibi teleffuzlara sahiptir. Hamur ile yapilan ve arasina et, patates,
peynir konularak yapilan bir yemek olan etli mant1 tiirlidiir. Bu yemek, tereyagi sosu ile yenmektedir

(Kemaloglu, 2012).
Mugari (Tuzlu Kek)
Malzemeleri

e | kiiclik adet sakiz kabak

1 kii¢iik adet kuru sogan
e 20 gricyag

e 100 gr sucuk

e 3adet yumurta

e 40 ml aycicek yagi

e Kuru nane

e 280grun

e Kirmizi pul biber

e Tuz

e 15 gr. kabartma tozu

Yapilisi: Tim malzemeler bir kap i¢inde karistirilir ve yaglanmis kek kalibina, hazirlanan harg dokiiliir

ve 180°C 1sidaki firinda pisirilir.
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Mugari, Giineykdy mutfaginda yer alan Dagistan’a 6zgii hamur isleri arasinda yer alan ikindi ¢ayi ile

tilkketilen misir unu ve kabak ile yapilan pratik tuzlu bir kektir.
Natuh
Malzemeleri

e Beyaz susam 480 gr
e Toz seker 180 gr
e Su; sekeri 1slatacak kadar

e Limontuzu 1 kg

Yapulis1: Bir orta boy tencereye toz seker konur, iizerine 1slatacak kadar su ilave edilir ve ikisi birlikte
kaynatilir. Ayr1 yerde bir ¢ay tabagina su konur ve bu kaynatilan karigimdan tabagin i¢ine bir damla
akitilir, dagilmadan sert bir sekilde suyun i¢ine diiserse seker su karisimi istenilen kivamda olmus
demektir. Daha sonra limon tuzu karisima ilave edilerek, sogumadan kavrulmus susamin iizerine

dokiiliir ve ¢ok hizl bir sekilde karigtirilir.

Yalova Giineykdy’de yapilan Dagistan’a 6zgii Kafkas tatlilarindan birisi Natuh’dur. Dagistan’dan
Yalova Giineykdy’e yerlesen halk gegmisten giliniimiize kadar kiiltiirel lezzetlerini de korumuslardir
ve bugiine kadar Natuh tatlis1 kdy sakinleri tarafindan 6zel giinler disinda da yapilip tiiketilmektedir.
Hafif nemlendirilmis bir tepsi lizerine dokiiliir, yiizeyi diizeltilir ve tatli yiizeyinin piiriizsiiz olmas1
saglanir. Ilik iken kiiciik kiipler halinde kesilerek sekil wverilir. Tath, soguduktan sonra cam

kavanozlarda rutubetsiz bir yerde saklanir.

Natuh tatlis1 i¢in, susam yerine ceviz, findik, fistik, kabak ¢ekirdegi ici, ay ¢ekirdegi i¢i ve benzeri
kuruyemis triinler kullanilabilir. Kuruyemislerin hemen hemen hepsinin tathiya katilmadan once
icindeki nemin yok edilmesi amaciyla kavrulur ve dis zarlarinin ¢ikarilmasi gerekir. Bu sekilde
hazirlandiginda kavrulan kuruyemis i¢cinde kendi aromasini hapsetmis olacak ve daha lezzetli bir tatl

haline gelmis olacaktir.
Zuraced Pidesi
Malzemeleri

e Un 500 gr

e Yeterince 1lik su ve tuz.
I¢c Har¢ Malzemeleri

e 500 gr kiyma
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e Kuru sogan orta boy 5 adet
e Domates 200 gr

e Tuz10gr

e Karabiber 6 gr

e Uziim sirkesi 10 ml

e Pideyi pisirmek i¢in yeterince tereyagi.

Yapilisi: Hamur yogurma kabina alinan tuz ve un karistirilir, tizerine yeterince su ilavesi ile sert bir
hamur yogrulur. Hamurun dinlenmesi i¢in iistii kapali olarak bekletilir. Dinlenen hamurdan 15 gr kadar
parcalar kesilir. Her birini yaklasik 20 cm biiyiikliigiinde, kalinca agilir. I¢ malzemesi i¢in kiymayi,
rendelenmis sogani, sirkeyi, domatesi, tuzu ve karabiberi karistirilir. Hazirlanilan i¢ hargtan yufkanin
yarisina kadar konarak harg el yardimiyla yayilir. Diger bosta kalan kenarini iizerine kapatarak sikica
kapatilir. Sacta ve veya yapismaz tavada arkal1 6nlii pisirilir.

SONUC

Gilinlimiizde 6nceden isletmeler arasinda yasanan rekabet sehirler hatta yodreler arasina taginmistir.
Rakipler arasindan siyrilmak ve 6n plana ¢ikmak isteyen yorelerin kendilerine 6zgii tiim 6zellikleri ve
cekicilik unsurlarin1 dogru kullanmalar1 gerekmektedir. Yoreye 0zgli ¢ekicilik unsurlari arasinda

yoresel mutfaklar 6n plana ¢ikmaktadir.

Turizmin farkli alanlarda kendini gdstermesi gastronomi turizmini dogurmus ve yoreler sahip olduklari
yoresel mutfak 6zellikleri ile cazibe merkezleri haline gelmeye baslamislardir. Bu kapsamda 6nemli
bir ¢ekicilik unsuru olarak yoresel mutfaklar; turistler agisindan 6nemli bir cazibe unsuru olmanin
yaninda, yoreyi ziyaret edenlerin yeme-igme ihtiyacini karsilamasi nedeniyle de turizmi destekleyici
bir yap1 olarak ortaya ¢ikmaktadir. Turizm olgusunun gelismesiyle birlikte gastronomi turizmi
kapsaminda yoresel mutfaklar ele alinmakta hem kiiltiiriin yasamasi ve aktariminda hem de yo6renin
ve yemeklerinin tanitiminda etkin rol oynayarak yoreye basta ekonomik agidan olmak iizere farklh

katkilar saglamaktadir.

Tarihsel siirecte yasanilan savaslar, yagsam kosullar1 gibi pek cok unsur insanlarin beslenme kiiltiirlerini
de etkilemigstir. Kafkasya’dan go¢ etmek zorunda kalan bir topluluk olan Dagistanlilar da yerlestikleri
yerlerde kiiltiirlerini devam ettirme basarisini gostermistir. Bulunduklar1 bolgede kendi kiiltiirlerini
korumanin yani sira, iginde bulunduklar1 ¢evrenin de mutfak kiiltiirtinii sekillendirmislerdir. Tiirkiye
cografyasinda farkli yemek kiiltiirlerinin birlesimi ile olugan zengin bir mutfak kiiltiirii bulunmaktadir.
Dagistanlilarin mutfak kiiltiirii de bunlardan biridir. Bu ¢alismada Dagistanlilarin mutfak kiiltiirtiniin

incelenmesi ve kayit altina alinmasi arastirmanin amacini olusturmaktadir.
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Calismada Yalova’ya goc¢ eden Dagistanlilarin yasadigi bir kdy olan Giineykdy mutfak 6zellikleri
acisindan incelenmistir. Nitel arastirma tasarimina uygun olarak yiiriitiilen ¢alismada, Gilineykdy’de
Dagistanlilar gegmisten giiniimiize gelen mutfak kiiltlirlerini koruyarak, geleneksel 6zelliklerini
stirdiirmektedirler. Giineykdy mutfaginin 6ne ¢ikan 6zellikleri yemeklerde iiziim sirkesi ve sarimsak
kullanmanin yaninda teknik olarak haglama yontemini kullanmaktadirlar. Dagistan mutfaginda yagda

kizartma tercih edilmemektedir.

Yemek yeme, sadece seyahat deneyiminin sonucu degildir. Ayn1 zamanda tatile ¢ikan insanlarin
disarida yemek yeme faaliyeti, bir 6glinlin zevk elde etme ve deneyim yasama amaci ile
gergeklestirildigi bir faaliyettir. Turistler yerel mutfakla ilgileniyorlarsa, bu katilim onlarin yerel

mutfaga iliskin algilarini ne yonde etkileyebilir (Guan ve Jones, 2015).

Glineykoy, Dagistanlilarin yogun olarak yasadigi bir yoredir. Burada, Dagistan mutfak kiiltiiriiniin
devam ettirilmesi Ozellikle yoresel {iriinlere ilgi duyan turistlerin ilgisini ¢ekebilecek bir
destinasyondur. Bu ¢alismada, Dagistan mutfak kiiltiiriine ait elde edilen bilgiler sunulmustur. Y 6resel
lezzetlerin satiginin yapildig: kii¢tik bir isletme disinda, turizm igletmesi bulunmamaktadir. Bu agidan
yorenin sahip oldugu mutfak kiiltiiriiniin daha aktif bir bigimde gelistirilmesi 6nerilmektedir. Lopez-
Guzman ve Sanchez-Canizares (2012) tarafindan yapilan ve Ispanya'nin Cordoba kentini ziyaret eden
turistlerin seyahat nedenlerini inceleyen bir ¢aligmada, yerel mutfagin ziyaret icin birinci veya ikinci
en dnemli seyahat motivasyonu oldugu saptanmistir. Su ve Horng (2012) ise kiiltiirii agilamak ve yerel
mutfagi deneyimlemenin Oniindeki engelleri azaltma yoniindeki c¢abalarin bir¢ok destinasyonda
pazarlama stratejisinin tasarlanmasinda en 6nemli unsur oldugunu iddia etmislerdir. Giineykdy’iin
tanitilmast ve turizm degerlerini {irline doniistiiriilmesi saglanabilir. Ardindan, Dagistan mutfagini
deneyimlemek isteyen turistlere yonelik pazarlama stratejileri gelistirilebilir. Ilk asamada, yorenin
giiniibirlik yerli turistlere yonelik tur rotalarina dahil edilmesi saglanabilir. Ozellikle Yalova’ya termal
turizm i¢in gelen turistlerin Giineykdy’e ugramalari ile yorenin tanitimi yapilabilir. Burada hizmet
sunan isletmede satiga sunulan tirlinler de (bakuk, natuh, sirke vb.) bulunmaktadir. Glineykdy’e gelen
turistlerin  Mehmet Resad Han Cesmesi, Eski Cami, Giineykdy’lin tarihi evlerini ziyaret
edebileceklerdir. Tarihi evlerin Yalova Valiligi tarafindan 06zel bir proje ile yenilenmesi
hedeflenmektedir. Bu proje tamamlandiginda tarihi evlerin (Resim 3) ziyarete agilmasi ile bu
degerlerde ekonomiye gelir saglayabilecektir. Giineykdy, Yalova 'nin turizmde adindan soz
ettirebilmesi i¢in sahip oldugu 6nemli bir kaynaktir. Bundan sonra yapilacak c¢aligmalarda da bu
degerin daha fazla gelistirilebilmesi i¢in Oncelikle yore halkinin turizme yonelik beklentileri
arastirilmalidir. Ardindan, yorenin siirdiiriilebilir turizm anlayisi icinde bozulmadan korunarak, turizm

faaliyetlerinin planlanmasi saglanmalidir.
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Bu arastirma Yalova Giineykdy’de yasatilan Dagistan kiiltiirtiniin bir pargasi olan Dagistan mutfagi ile
smirlidir.  Dagistan  mutfagimin - tanmitilmast  i¢in -~ Gilineykdy bir ¢ekicilik unsuru olarak
degerlendirilebilir. Konu ile ilgili sivil toplum kuruluslar1 ve yerel yonetimler birlikte hareket ederek,
Yalova’yi tanitan etkinlikler icerisinde Giineykdy’e ayr1 bir yer verilerek gegmisten giiniimiize gelmis
olan Dagistan yemekleri tanitilmalidir. Ayrica medyanin da yoreye ilgi gostermesi saglanarak gerek
gorsel medyada gerekse sosyal medyada Giineykdy ve Dagistan yemeklerine daha fazla yer
verilmelidir. Arastirma siirecinde karsilasilan giicliiklerin basinda Giineykdy ve Dagistan yemekleri
hakkinda yazili materyallere ulagilamamasinin yaninda internet ortaminda da c¢ok smirli bilgiye

rastlanilmistir. Arastirmanin bu yoniiyle ilgili literatiire katk1 saglamasi beklenilmektedir.
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Resim 1. Sultan Resat Cesmesi

Kaynak: Yazarlar tarafindan ¢ekilmistir.

Resim 2. Giineykdy’de Tarihi Ev

5 Samsung Dual Camera

© Galaxy M20 ile gekildi

Kaynak: Yazarlar tarafindan ¢ekilmistir.
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Resim 3. Giimiis ve Boynuz Taki1 Ornekleri

Kaynak: https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/yalova/nealinir/boynuz-ve-gumus-sleme-takilar
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