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Ozet

Gastronomi turizminin gelismesinde yoresel yemeklerin 6n plana ¢ikarilmasinin
etkisi biiyliktiir. Bu baglamda bu arastirma, yoresel yemeklerin 6n plana ¢ikarilarak
Kusadasi'nin gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesi ve gelistirilmesi
acisindan biiyilk O6nem tasimaktadir. Arastirmanin amaci, Kusadasi'nin yoresel
yemeklerini ve yemek kiiltiiriinii belirleyerek gastronomi turizmi potansiyelini ortaya
cikarmaktir. Arastirmada nitel arastirma yontemi uygulanarak Kusadasi'nda 7
destinasyonda (koyde) 15 kisi ile yiiz yiize ve telefonla goriismeler yapilmistir. Yari
yapilandirilmig goériisme formu kullanilarak, yerel tatlarin isimleri, tarifleri, hikayeleri ve

ritlielleri, mevsimsel ve 6zel giinlere 6zgii tatlar hakkinda veri toplanmistir. Veriler

"Bu ¢alisma 2019 yilinda Aydin Adnan Menderes Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon
Birimi (ADU BAP, Proje No: DMYO19001) tarafindan desteklenmistir. Ayrica bu galisma 2024 yilinda
diizenlenen 8. Uluslararasi1 Gastronomi Turizmi Arastirmalar1 Kongresi’nde (UGTAK 2024) 6zet bildiri
olarak sunulmustur.
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betimsel analiz teknigi kullanilarak analiz edilmistir. Arastirma sonucunda
katilimcilardan 71 yoresel lezzet elde edilmis ve bu lezzetlerden 53"iniin tarifine
ulasilabilmistir. Yemeklerin hikayeleri ve ritiielleri hakkinda siirli veri elde edilmistir.
Yoresel lezzetlerin mevsime gore farklilik gosterdigi ortaya ¢ikmistir. Son olarak 6zel
giinlerde 6zel yemeklerin servis edildigi ancak bu yemeklerin eskiye nazaran artik
standartlagtigi, bunun sebebinin ise geleneksel uygulamalarin azalmasi ve maliyetlerin
artmasi oldugu ifade edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel yemek, gastronomi turizmi, Kusadasi.

Abstract

Highlighting local dishes has a great impact on the development of gastronomy
tourism. In this context, this research is of great importance in terms of evaluating and
developing the gastronomy tourism potential of Kusadasi1 by highlighting local dishes.
The aim of the research is to reveal the gastronomy tourism potential of Kusadasi by
determining its local food culture. In the research, qualitative research method was
applied and face-to-face and telephone interviews were conducted with 15 people in 7
destinations (villages) in Kusadasi. Using a semi-structured interview form, data were
collected on the names, recipes, stories and rituals of local flavours, seasonal and special
occasion-specific flavours. The data were analysed using descriptive analysis technique.
As a result of the research, 71 local flavours were obtained from the participants and the
recipes of 53 of these flavours could be obtained. Limited data on the stories and rituals
of the dishes were obtained. It was revealed that local flavours differed according to the
season. Finally, it was stated that special dishes are served on special occasions, but these
dishes are now standardised compared to the past, and the reason for this is the decrease
in traditional practices and the increase in costs.

Key Words: Local dish, gastronomy tourism, Kusadas.

GIRIS

Gillespie ve Cousins, (2001) gastronomiyi igerisinde gelenek, kiiltiir, toplum ve
medeniyet gibi kavramlar1 barindiran nitelikli yeme ve igme sanati ve bilimi olarak
tanimlamaktadir. Bu baglamda gastronominin bir bileseni olan ydresel yemeklerin, bir

bolgenin sehrin ya da iilkenin gegmisten gilinlimiize beslenme aligkanliklari sonucu ortaya
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cikan ve ayni zamanda o toplumun kiiltiiriinii yansitan yemeklerden olusmaktadir.
Yiyecek i¢ecek tiretiminde kullanilan o cografyaya 6zgili mahsuller, yore insani tarafindan
gelistirilen yiyecek hazirlama teknikleri, hazirlanan yemeklerin tiikketim zamani, gidalarin
muhafaza usulleri vb. unsurlar yorenin yemek kiiltiiriinii olusturmaktadir. Yoresel yemek
kiiltiiriiniin  siirdiirtilebilirliginin saglanmasi durumunda zengin bir mutfak kiiltiirii
olusmaktadir.

Gastronominin éneminin giin gectikge artmasiyla birlikte zengin mutfaklara sahip
tilke ya da sehirler, insanlar i¢in vazgegilmez destinasyonlar haline gelmektedir. Turistlerin
seyahat biitgelerinin {igte birini gidaya ayirdiklari diistiniildiigiinde bu durum gastronomi
turizminin Onemini arttirmaktadir (Gheorghe, Tudorache ve Nistoreanu, 2014:13).
Gastronomi, farkli ve 6zel mutfak deneyimlerinin tadin1 ¢ikarmak isteyen gezginlerin
sayisinin zaman i¢inde artmasi nedeniyle ilgi odagi haline gelmektedir. Kendi iilkeleri
disindaki lezzetleri tatma istegiyle hareket eden “gastro-turistler” yeni tatlar kesfetmek ve
yerel gastronominin tadini ¢ikarmak igin farkli tatlarin bulundugu her noktaya seyahat
etmekte ve ayni zamanda gittikleri yerin tarihini ve geleneklerini daha yakindan
incelemektedir (Manola ve Koufadakis, 2020:82). Bu noktada ortaya ¢ikan gastronomi
turizmi, alternatif turizm acisindan onemli bir yere sahiptir. Gastronomi turizmi, iilke
mutfaginin tanitilmasiin yaninda diger kiiltiirel degerlerinde tanitilmasi ve olumlu bir
destinasyon imajinin elde edilmesi gibi avantajlar saglamaktadir.

Gastronomi turizminin gelistirilmesi yoresel yemeklerin 6n plana ¢ikarilmasi ile
miimkiin olmaktadir. Bu anlamda bu calisma, yoresel yemeklerin 6n plana ¢ikarilip
Kusadasi’nin gastronomi turizmi potansiyelinin ortaya cikarilmast ve gelistirilmesi
acisindan biiylik bir dneme sahiptir. Arastirmanin amaci Kusadasi’nin yoresel yemeklerini

ve yemek kiiltiiriini belirleyerek gastronomi turizmi potansiyelini ortaya ¢ikarmaktir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Gastronomi Kavrami ve Gastronomi Turizmi

Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin bir araya gelmesiyle olusan
gastronomi terimi, her konuda insan refah1 ve gidasimi ilgilendiren kapsamli bilgi
birikimidir (Yayl ve Siiriicii, 2016:233). Ulke ya da bdlgeye 6zgii yiyecekler, yiyecek
icecek kiiltiirti ve o iilke ya da bolgenin yiyecek igecegi hazirlarken uyguladiklar teknikleri

ifade eden gastronomi bu yoniiyle diinya mutfaklarini birbirinden ayirmaktadir (Kivela ve
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Crotts, 2005). Diger bir tanimda yeme-igme faaliyetlerini olagan gereksinim olmaktan
cikararak, bu faaliyetlerin daha ¢ok verdigi zevk ve mutlulukla iliskili oldugu, bu mutluluk
ve zevkin besinlerle nasil elde edilecegi ve nasil arttirilacagini arastiran bir bilim dali olarak
aciklanmaktadir (Scarpato, 2002; Sarusik ve Ozbay, 2015).

Kiiltiirti olusturan 6nemli unsurlardan biri olan gastronomi, toplumun degerlerini
yerel kimligini ve yasam tarzini ifade eden giiclii bir ara¢c konumundadir. Gastronomi
turizmi ise farkli toplumlarin yiyecek ve igeceklerini o toplumun kiiltiiriine uygun bir
sekilde tiiketmek i¢in yapilan seyahatler seklinde ifade edilmistir (Durlu Ozkaya ve Can,
2012). Lin, Pearson ve Liping (2011) gastronomi turizmini, yiyecek igecek tiiketimi i¢in
yapilan seyahatler veya bu seyahatin bir boliimiinde de olsa yeme igme faaliyetinin
verecegi motivasyon ile hareket etme olarak tanimlamistir. Santich (2004) ise gastronomi
turizmini, gastronomi ile ilgili biitiin deneyimleri igeren ve yeme ve icmeye ilgisi olan
insanlarin yiyecek igecegin tadini ¢ikarmak igin yapmis olduklar1 seyahat olarak
tanimlamaktadir. Giinliik yiyecek ihtiyacini karsilama ve yemek yemenin sagladigi fayda
disinda yemekten keyif alma ve yoresel mutfaklar: deneyimleme firsati veren gastronomi
turizmi turistlere ziyaret etme, farkli gelenek ve goreneklere katilma ve yoresel yemekler
yeme imkani sunan turist deneyiminin ayrilmaz bir pargasidir (Gheorghe ve digerleri,
2014:13).

Gastronomi, turistik destinasyonlarin pazarlanmasinda 6nemli bir role sahiptir
(Kivela ve Crotts, 2005). Destinasyonlar gastronomiyi pazarlama araci olarak
kullanmaktadir (Kargiglioglu ve Akbaba, 2016). Turistlerin destinasyona seyahat etme
kararlarinda ve destinasyona sadik miisteri haline gelmesinde gastronomik degerlerin cok
onemli bir rol oynadig: diisiiniilmektedir (Kivela ve Crotts, 2005; Lin ve digerleri, 2011).
Gastronomik amag disinda bir destinasyonu ziyaret eden turistler fizyolojik ihtiyaglarin
karsilamak icin yiyecek tiiketmektedir. Birinci oncelikleri yemekle ilgili faaliyetlerde
bulunmak olmayan bazi turistler ise sadece yerel mutfagi tatmaya odaklanirlar.
Gastronomik amag i¢in seyahat eden turistler ise yemekle ilgili faaliyetler konusunda
yiiksek motivasyona sahiptir (Sio, Fraser ve Fredline, 2024:312). Bir bolgeye 0zgii
yemeklerin o bolgenin tercih edilmesinde ve o bdlgedeki turistlerin yasadigi deneyim
tizerinde onemli bir etkiye sahip oldugu dile getirilmistir (Mc Kercher, Okumus ve

Okumus, 2008).
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Yoresel Yemek

Tiirkiye’nin cografik yapisindan dolay1 farkli bolgelerde rakim degisiklikleri,
farkli toprak yapilar1 ve farkli iklim kusaklari olusmustur. Bunun sonucunda rakim,
toprak yapisi ve iklimin farkli oldugu her yerde farkli bitki ve hayvanlarin yetismesi ve
yetistirilmesi miimkiin hale gelmistir. Bu kosullar ¢cercevesinde bitki ve hayvan ¢esitliligi
meydana gelmekte bdylelikle Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltiiriiniin zenginliginin sirr1
ortaya ¢ikmaktadir. 12000 cicekli bitki tiirtiniin bulundugu Anadolu’da yaklasik 3000
cicekli bitki tiiriiniin endemik olmasi1 bu durumun en biiyiik 6rneklerinden biridir (Baysal,
2002; Akin, 2010).

Toplumlarin yeme-igme kiiltiirlerinin turizmin 6nemli bir pargast oldugunu
belirten Cohen ve Avieli (2004), farkl: tilkelerdeki insanlarin arzularinin lezzetli yiyecek-
icecekler, giiler yiizlii is gorenler ve giizel bir atmosferden olustugunu ifade etmektedir.
Ulke smirlarini ortadan kaldiran turizm bu acidan biiyiik bir éneme sahip olmaktadir.
Turizm faaliyeti ile farkli iilkelere ziyaret eden turistlere yemeklerin tanitilmasi iilke
tanitimina katki saglamakta ve ziyaret etme nedenleri agisindan da 6nemli bir kriter haline
gelmektedir.

Her kiiltliriin kendine ait olan yemekleri bulunmaktadir. Kiiltiiriin bir sonucu
olarak ortaya ¢ikan yemekler ayn1 zamanda kiiltiiriin nemli bir parcasini olusturmaktadir
(Lopez-Guzman ve Canizares-Sanchez, 2012). Toplumun bdlgenin veya iilkenin
kiiltiirtinii anlayabilmek ve bilgi sahibi olabilmek i¢in yerel mutfaklar 6nemli bir arag
olarak goriilmektedir. Turistlerin kesfetme merakiyla hareket ederek ziyaret edilen
destinasyonun mutfagin1 tanima ve yemeklerini tatma arzusuna sahiptirler (Aslan,
Giineren ve Coban, 2014).

YONTEM
Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Arastirmanin amaci Kusadasi’nin yoresel yemeklerini ve yemek kiiltiiriini
belirleyerek gastronomi turizmi potansiyelini ortaya ¢ikarmaktir. Bu arastirmada ydresel
yemeklerin neler oldugu, nasil yapildigi, 6zel giinlere ve mevsimlere 6zgli ne tiir
yemekler yapildigi ve varsa hikayelerinin neler oldugu ile ilgili sorulara cevap

aranmaktadir. Bu baglamda sosyal olaylarla ilgili kararlarin ni¢in ve nasil verildiklerini
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aciklamaya yonelik bir siire¢ (Gardenhire ve Nelson, 2003:3) olan, sistematik bir sekilde

ve titizlikle uygulanan (Mason, 2002:7) nitel arastirma yontemi kullanilmistir.

Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin ¢alisma evrenini Kusadasi olusturmaktadir. Evreni temsilen amagh
ornekleme tiirlerinden biri olan Ol¢iit orneklem kullanilmistir. Buna gore yoresel
lezzetlerin hala yapildigi, kiiltiirel 6zelliklerin yasatilmaya devam ettigi bir yer olmasi
seklindeki iki Olgiit dikkate alinarak 7 destinasyondan olusan bir Orneklem grubu
belirlenmistir. Caferli, Cinarkdy, Davutlar, Giizelcamli, Sogucak, Yaylakdy ve Yenikdy
olmak iizere 7 destinasyon belirlenmistir. Orneklem sonucunda belirlenen
destinasyonlarda ikamet eden oranin yerlisi olarak tanimlanan kisilerden goriisme

randevusu talep edilmistir.

Verilerin Toplanmasi

Yoresel mutfak ile ilgili verilerin toplanmasi asamasinda nitel arastirma
yonteminden faydalanilmistir. “Arastirilmasi istenen olgu ve olgular hakkinda bilgi
iceren yazili materyallerin analizi” (Yildirim ve Simsek, 2006:187) seklinde ifade edilen,
nitel arastirma veri toplama tekniklerinden dokiiman analizi kullanilarak yoresel
yemekler ile ilgili gerekli kaynaklar incelenip alt yap1 olusturulmustur. Bunun yaninda
yoresel yemeklerin ortaya c¢ikarilmasi i¢in goriisme teknigi de kullanilmistir. Nitel
arastirmalarda siklikla kullanilan goriisme teknigi “Onceden belirlenmis ve ciddi bir amag
icin yapilan, soru sorma ve yanitlama tarzina dayali karsilikli ve etkilesimli bir iletisim
sireci” (Yildirrm ve Simsek, 2006:119)  seklinde tanimlanmaktadir. Goriisme
yapilabilmesi i¢in yar1 yapilandirilmis sorulardan olusan bir goriisme formu hazirlanmis
ve alaninda uzman akademisyenlerin goriisiine sunulmustur. Onay alindiktan sonra son
sekli verilen goriigme formundaki sorular ilgili destinasyonlarda yer alan kisilere
yoneltilmistir. Bu kisiler belirlenirken destinasyonlardaki muhtarlardan yardim alinmig
ve yoresel yemeklerle ilgili yeterli bilgiye sahip kisiler gériisme siirecine dahil edilmistir.
Gortisme sekli yiiz ylize ve telefonla olmak iizere iki sekilde gerceklestirilmistir. Y oresel
yemeklerin neler oldugu, nasil yapildigi, ge¢cmisten giiniimiize yemeklerin yapiminda
olusan farklilarin neler oldugu, 6zel giinlere 6zgii nasil yemekler yapildigi, mevsimlere

0zgli ne tiir yemekler yapildigi, yoresel yemeklerin hikayelerinin neler oldugu,
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yemeklerin sunumunda ya da tiiketiminde uygulanan ritiiellerin neler oldugu ile ilgili 5
soru sorulmustur. Bunun sonucunda 15 kisi ile goriisiilerek veri elde edilmistir.
Goriismeler Caferli, Ciarkdy, Davutlar, Glizelgcamli, Sogucak, Yaylakdy ve Yenikoy
olmak iizere Kusadasi’na bagli 7 destinasyonda gergeklestirilmistir. Arastirma 2019
yilinda baglamis olup Covid 19 pandemisi sebebiyle 2022 yilinda tamamlanmistir.
Gortigmeler ses kayit cihazi ile kaydedilip gorligme sonunda bilgisayar ortamina

aktarilmastir.

Verilerin Analizi

Elde edilen veriler nitel veri analizi tekniklerinden biri olan betimsel analiz teknigi
kullanilarak analiz edilmistir. Betimsel analiz kullanilarak elde edilen verilerin
diizenlenip yorumlanarak daha anlasilir hale getirilmesi amaglanmistir. Betimsel analiz
goriismeye katilan kisilerden elde edilen verilerin diizenlenmesi, yorumlanmasi ve
dogrudan alintilarla okuyucuya yansitilmasidir (Yildirim ve Simsek, 2006:223-224). Bu
arastirmada yoresel yemeklere iliskin elde edilen receteler dogrudan alintilarla
yansitilmaya calisilmistir.

Aragtirmada gorisiilen kisiler kodlanarak belirtilmistir. Kodlama yapilirken
goriismenin yapildig1 destinasyonun ilk harfi (harfler ayni ise ilk iki harfi) ve katilimcinin
sira numarast kullanilmistir. Ornegin Yaylakoy icin Y1, Y2; Yenikdy i¢in ise YE1 ve
YE2 kodlar kullanilmastir.

Arastirmanin gegerliligi ve giivenilirliginin saglanmasi i¢in olusturulan goriisme
formu alaninda uzman akademisyenler tarafindan incelenmis ve geri bildirimler
sonucunda form yeniden diizenlenmistir. Bunun yaninda arastirmadaki diger
akademisyenler de arastirma siirecine aktif olarak katilmis ve gorlisme formunun
olusturulmasi, verilerin toplanmasi ve verilerin analizi vb. siiregleri teyit etmislerdir.

Aragtirmada toplanan veriler betimsel bir yaklagimla dogrudan sunulmustur.

BULGULAR

Bu boliimde goriismeler sonucu elde edilen bulgulara yer verilmistir. Sonrasinda
ise elde edilen bulgular Kusadasi’nin yoresel olarak nitelendirilen yemek ve receteleri ile
ilgili literatiire iliskin bulgular ile karsilastirilmistir. Arastirmanin uygulama boliimiini

olusturan yoresel yemek kiiltiirii ve regetelerin toplanmasma iligkin goriismeler
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sonucunda Caferli, Cinarkdy, Davutlar, Glizelcamli, Sogucak, Yaylakdy ve Yenikoy
olmak iizere 7 destinasyondan veri toplanmistir. Bu goriismeler betimsel analize tabi

tutulmus ve asagida yer alan bulgulara ulagilmistir.

Goriismeler Sonucu Elde Edilen Bulgular
Yoresel Lezzetlere iliskin Bulgular

Asagida Kusadasi’na bagli 7 destinasyondan alman yoresel lezzetlerin neler
olduguna iliskin veriler bulunmaktadir. Tablo 1 de bu lezzetler destinasyonlara gore
siiflandirilmstir.

Katilimer C1, Caferli kdyiliniin en bilinen eski zamanlardan beri yapilan
yemeginin keskek oldugunu; C2 ise Caferli kdyii deyince herkesin aklina kulakli ¢orba
ve kalbura bast1 geldigini ifade etmistir.

Koylerinde genel olarak yoriiklerin yasamasindan kaynakli yoriik kiiltiiriine ait
yemeklerin oldugunu ifade eden katilimc1 C1, keskek, kuru yufka, bazlama, giiveg, et ve
sebze yemekleri, bal ve pekmez ile tatlandirilan tathlarin yd6resel lezzetlerini
olusturdugunu; ayni sekilde yoriik kiiltliriiniin hakim oldugunu belirten katilimc1 C2,
agirliklt olarak kiiciikbas hayvan eti, ot ve sebze yemekleri tiikettiklerini, gozleme,
bazlama, yufka, gilive¢ ve keskek gibi yemekleri mutfagin olmazsa olmaz yemekleri
oldugunu soylemistir.

Katilimer D1, yoresel yemeklerinin arapsaci (kuzu ve tavuk etli), kabak ¢igegi
dolmasi, dolma (patlican, biber), kizartma (karisik), keskek, nohutlu pilav, dana etli
nohut, sevketi bostan, enginar, firinda etli patatesli giive¢, bamya, kulakli ¢orba, kerkes
hamuru corbasi (¢erkes hamuru), tarhana, borek cesitleri (kiymali, patatesli, 1spanakli,
karisik otlu), sarmasik, kedirgen (tilkimen - yabani kuskonmaz), ¢intar (turuncu mantar),
patlican oturtma, patlican-biber kézlemeden olustugunu, meze ve salata olarak; semizotu
boranisi, eksili sarimsakli turp salatasi (akgigek tatli turp, aci turp ve yagli turp) oldugunu
ifade etmistir. D2, Davutlara 6zgii yapilan yemeklerin arapsagi yemegi, sevketibostan,
keskek, sarmasik, enginar, kabak miicver (kabak koftesi), piroyhi, kulakli ¢orba, ve turp
haslamas1 (eksilemesi) oldugunu bunun yaninda limonata, komposto (erik ve seftali),
recel (turung ve mandalina) gibi yoresel lezzetlerinin de oldugunu sdylemistir. Katilimci
D3, Davutlar’da yoresel yemek olarak sevketi bostan, karisik dolma (kabak ¢igegi, yaprak

sarmasi, biber, patlican, domates, patates, asma yapragi), cullama (Girit boregi), lor
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pidesi, arapsaci, oglak eti (yogurtlu), kulak corbasi, ve keskek yapildigini, salata ve meze
olarak turp otu salatas1 (baklall)) ve bambul otu salatas1 (kiigiik tath kabak ve taze
boriilceli) ve fava yapildigin1 ve tath olarak siitlag, baklava, kalburabasti yapildiginm
belirtmistir. D4 ise sevketi bostan, arapsaci, turpotu, lor pidesi, laduris ¢orbasi (un
corbasi), cullama boregi, mangir, sarmasik, karisik otlu borek, semizlik ve sirken, etli
nohut, firmda Izmir kofte, tatli olarak silofta tatlisinin Davutlara 6zgii yoresel lezzetler
oldugunu dile getirmistir.

Katilimc1 G1 Giizelcamli’da etli pilav, etli nohut, kizartma, yaprak sarma, biber
dolmasi, patlican dolmasi, karniyarik, giiveg, kuru patlican, kuru biber dolmasi, kuru
bamya, kuru domates, tavuklu pilav, barbunya yemeklerinin yapildigini, tatli olarak
zerde, asure, irmik tathilarninin yapildigim ifade etmistir. Igecek olarak seftali
kompostosu, kis kompostosu (hosaf-kuru erik, kuru kayis1 ve kuru {iziim) yapilirken,

yemege eslik etmek iizere cacik yapildigini belirtmistir.

Tablo 1. Destinasyonlar ve yoresel lezzetler.

Destinasyon Yoresel Lezzet Destinasyon Yoresel Lezzet
Bazlama Etli nohut
Eksi hamur mayali ekmek Etli pilav
Kalburabasti Giliveg
) Keskek [rmik tatlisi
Caferli
Kulakli corba Karniyarik
Limonata Kis kompostosu
Serbet Kizartma (karisik)
Tavuklu pilav Kuru bamya
Bazlama Kuru biber dolmasi
Gozleme Giizelgamli (Devam) | Kuru domates
Giiveg Kuru fasulye
Kabak kistirmasi Kuru patlican
Cmarkdy
Keskek Patlican dolmasi
Kirli kizartma Piring pidesi
Kusbasi etli taze enginar Seftali kompostosu
Yufka Tavuklu pilav
Arapsagt (kuzu etli, tavuk
_ Yaprak sarma
Davutlar etli)
Baklava Zerde
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Bambul otu salatasi

Cintar (mantar),

Cullama (Girit yemegi)

Enginar

Etli nohut yahnisi

Fava

Giiveg (firmda etli patatesli)
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Arapsaci

Bolama

Eriste

Etli nohut yahnisi

Kedirgen

Keskek

Koruk eksili etli bamya

Kalburabast1 Kulakli gorba
Karigik dolma Patates yemegi
Kabak  miicver  (kabak
Koftesi) Sogucak Nar suyu
Karisik kizartma Meyve regelleri
Kedirgen (tilkimen) Patlican dolmasi
Keskek Patlican gozlemesi
Kulak ¢orbasi Pilav
Laduris ¢orbas1 (un gorbasi) Sevketibostan
Lor pidesi Tepsi boregi
Mangir Turpotu salatasi
Oglak eti (yogurtlu) Yaprak sarma
Patlican-biber kozlemesi Zerde.
Patlican oturtma Cerkez peyniri.
Piroyhi Ebe habis (papara)
Sarmagsik Haluj (haluce)
Yenikoy
Semizotu boranisi Mamris (arapasi ¢orbast)
Siitlag Sarayl1 tatlist
Sevketibostan Sipsi pasta (¢erkez tavuk)
Silofta tatlisi Diigiin ¢orbasi.
Tarhana Etli nohut yahnisi
Tepsi boregi Helva
Turpotu  salatast  (eksili
Kavurma
sarimsakl1)
Asure Yaylakby Keskek
Barbunya Kofteli patates
Giizelgaml Biber dolmas1 Piring pilavi.
Bulgur pilavi Topalak gorbasi
Cacik Zerde

Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur.)
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Katilimer S1, yoresel lezzetlerinin yaprak sarmasi, keskek, bolama, nohut,
corbalar, eriste, ot yemekleri, arapsaci, kedirme (tilki kuyruk), turpotu, sevketibostan,
patlican gozlemesi, patlican dolmasi, zerde, meyve recgelleri, meyvelerin Once
kaynatilmas1 ve sonra sogutulmasi yoluyla hazirlanan meyve sularindan olustugunu; S2
ise kulakli ¢orba, etli nohut yahnisi, patates yemegi, keskek, pilav, yaprak sarmasi,
bolama ve zerdenin ydresel lezzetleri olusturdugunu belirtmistir.

Katilimec1 Y1, yoresel yemeklerinin kavurma, keskek, pilav, etli nohut, diigiin
corbasindan olustugunu; Y2 ise keskek, kofteli patates, topalak ¢orbasi, etli nohut, helva,
zerde, piring pilavindan olustugunu belirtmistir.

Katilimer YEI, sipsi pasta (Cerkez tavuk) ve mamris (Arap asi corbasi)
yapildigini, YE2 ise haluj (haluce) ve sarayli tatlis1 yapildigini belirtmistir.

Yoresel Yemeklerin Recetelerine iliskin Bulgular

Yapilan goriismeler sonucunda 71 adet yoresel lezzetin 53 tanesinin recetesine
ulagilmistir. En ¢ok bilinenlerden bes tanesi orijinal tarifleriyle yansitilmistir. (Regeteler,
Katilime1 S1’den bolama, Katilime1 C1°den kabak kistirmasi, Katilimer C2’den keskek,
Katilimc1 D1°den kulakli corba ve sevketibostan)

Bolama

Malzemeler:

Tavuk, Piring, kuskus veya bulgur, zeytinyagi, sogan, biber, kekik, kimyon, nane, tuz ve
Su.

Hazirlanisi:

Koy tavugunun butlar:, govdesi parcalanir temizlenir, yag ile kavrulur. Kavurduktan
sonra, sogan, biber, baharat (kekik, kimyon, nane, tuz) eklenir. Daha sonra ¢ukur (derin)
aliiminyum bir tencereye malzemeler eklenir. Ters ¢evrilip hava almayacak sekilde
Kapatilir igcine 2-3 litre su ekleniyor ve odun atesinde suyunu ¢ekene kadar kaynatilird.
Piring, kuskus, bulgur kenarlara konur ihtiyag varsa tekrar sicak su eklenir ve altindaki
ates arttirtlarak pigsirilir. Tencerenin biiyiikliigiine gore piring, kuskus, bulgur 500gr ya

da 1 kg seklinde konulur.
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Kabak Kistirmasi

Malzemeler:

500 g kiyma

4 orta boy sakiz kabagi

2 adet kuru sogan

2 adet orta boy domates

4 ¢orba kasigi zeytinyagi

1 ¢ay kasigi tuz

1 ¢ay kasigi taze ¢ekilmis karabiber

1 su bardag kadar kaynar su

2 corba kasigt kiyilmis maydanoz ve dereotu

Kizartmalik yag

Hazirlanisi:

Kabaklar yesil saplari ve u¢ kisimlari kesildikten sonra iyice yitkanir. Uzunlamasina ikiye
boliiniip ¢ekirdekleri ¢ikarilir ve tuzlanir. Tavaya zeytinyagi konulur. Kabaklar kizartilir.
Bir firin kabina alimir. Soganlar kabaklarin kizartildig1 yagda pisirilir. Kiyma eklenir.
Tuz ve karabiber ekledikten sonra kavrulur. Domatesleri ekledikten sonra 2-3 dakika
pisirilir. 1,5 su bardagi kaynar su eklenir ve 2 dakika daha pisirilir. Fuirin kabindaki
kabaklara dagitilir ve suyu az ise sal¢all su ilave edilir. Furina siiriiliir. Pisen yemek

maydanoz ve dereotu ile siislenerek servis edilir.

Keskek

Malzemeler:

1 kg. asurelik bugday

1 adet tavuk veya 1 kg kuzu eti

Tereyagi

Tuz, su

Hazirlanisi:

1 kg. ayiklanmis ve yikanmis bugday genis bir tencerenin iginde kaynatilir. Iyice
kaynayan ve ortalarindan ayrilan bugdaylar bir siizge¢ icine alinarak suyu siiziiliir ve
bugdaylar ezilir. Ayr1 bir tencerede kaynayan etler de et suyunun igerisinden ¢ikarilarak

lif lif olacak sekilde parcalanir. Biiyiik ayri bir tencerenin igine kaynayan ve ezilen
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bugdaylar koyularak iizerine et suyu ilave edilerek karistirilir. Yeteri kadar et suyu
koyduktan sonra lif lif hazirlanan etler bugdayin icine ilave edilerek karistirilir. Tahta
kepce ile karistirilan keskek, karistirilirken ezilmeye devam edilir. lyice sakiz gibi
oluncaya kadar karistirilarak pisirilir. Servis tabaklarina hazirlanan keskegin iizerine

tereyagi ile kavrulan kirmizibiberli sos gezdirilerek sicak servis yapilir.

Kulakli Corba

Malzemeler:

Kulak, tavuk,1 avug haslanmis nohut, zeytinyagi, salga.

Hazirlanisi:

Kulak: Daha onceden hazirlanan manti hamurunun icine kiyma koyulup hamur
kenarlarindan kapatilir. Sonra firina siiriiliir ya da kavrulur. Pogsetlenip dolaba kaldirilir.
Corba yapilacagi zaman ¢ikarilir.

Corba: Yag kizdirilp sal¢a kavrulur. Bir yandan da tavuk eti haslanir ve suyu ¢orbada
kullanilmak iizere kenara alimir. Sal¢a kavrulduktan sonra tavuk suyu ilave edilir.
Tavuklar: eklenir. Haslanmis nohut ilave edilir. Kaynamaya basladigi zaman kulaklar
icine atulir. 5 dakika kulak ile kaynadiktan sonra tuz ilave edilir. Biraz koyulasinca hazir

hale gelir.

Sevketi Bostan

Malzemeler:

Sogan, kuzu eti, sevketi bostan, sal¢a, zeytinyagi, tuz ve su.

Hazirlanisi:

Sogan dilimlenip yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Kuzu etiyle beraber bir kasik
salca eklenir ve kavrulur. Eti sal¢ayla kavrulduktan sonra sevketi bostan eklenir. Tuz

atthir. Su ilave edildikten sonra pismeye birakilir.

Yoresel Yemeklerin Hikayeleri ve Ritiiellerine Iliskin Bulgular

Katilimer C1 ve C2 yemeklerle ilgili duyduklari bir hikdye olmadigini dile
getirmektedirler.

Katilimc1 C1, yemeklerin hikayeleri hakkinda fikri olmadigini fakat ritiiel olarak

sadece dogum zamani anne siitiinii arttirmasi i¢in hosaf, serbet ve et yemekleri
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yapildigini; katilimer C2, yemeklerin hikayeleri hakkinda bilgisinin olmadigini ancak
yeme sekilleriyle ilgili 6nceleri her zaman simdilerde ise zaman zaman sofra bezi iizerine
koyulmus bakir ya da aliiminyum sinilerde yemeklerin yendigini, kalabalik oldugu zaman
ise herkesin ortii lizerinde yemek yedigini dile getirmistir.

Katilime1 D1 ve D4 yapmis olduklari yemeklerin hikayeleri veya ritiielleri ile
ilgili bilgi sahibi olmadiklarini belirtirken D2 ve D4 arapsaci ve keskek ile ilgili hikaye
veya ritiiele sahip olduklarima dikkat ¢ekmislerdir. D3 arapsagi ile ilgili bir hikaye
oldugunu ifade etmistir. Buna gore, zamanin birinde daga ¢ikan bir adamin bobreginde
kum ya da tas oldugunu, sancidan yerinde duramadigini, c¢aresiz oldugunu ve yiyecek
yemeginin olmamasindan dolayr dagda gormiis oldugu arapsaginin kabugunu
kaynattigin1 agiklamistir. Agagtaki limonu ve bir sekilde bulmus oldugu unu kullanarak
terbiye hazirladigini ve yapmis oldugu karigimin suyunu icerek dagdan asag inerken bir
delikanlt gibi indigini ve hastalifinin kalmadigini dile getirmistir. D2 ise keskegi doven
kisilere davul zurnanin eslik ettigini ve miizigin ritmi sayesinde kisilerin daha hizli ve
motive bir sekilde islerini yaptiklarini sdylemistir. Bunun yaninda keskegi dovme isini
ilk bitiren kisiye hediye olarak mendil verildigini ifade etmistir.

Katilimer G1 biiyiiklerinden bu yemekleri gordiigline ama hikayelerinin
kendilerine aktarilmadigina vurgu yapmistir. Cenazelerde ilk giin ev halki ve yakinlari
icin komsularin aralarinda anlasarak yemek yapip getirdigini sdyleyen katilimci1 G1
ticiincli glinde helva kavruldugunu, yedinci giiniinde bir Rumeli gelenegi olan piring
pidesi yapildigin1 ve piring pidesiz anma olmadigmni, kirkinda kendilerinin lokma
doktiigiinii, alim giicii yetiyorsa elli ikinci glinde ise tavuklu pilav yaptiklarin1 ve yaninda
ayran verdiklerini belirtmistir.

Katilimer S1, S2, Y1 ve Y2 yemeklerinin hikayeleri hakkinda bilgi sahibi
olmadiklarini belirtmislerdir.

YEI, ebe habisin (Papara) yorucu gecen tiitlin zaman pratik bir yemek olarak
ortaya ¢iktigini; YE2 ise YenikOy’de cenazelerde taziye i¢in gelenlere Haluj (haluce ) ve

ayran ikram edildigini ifade etmislerdir.
Mevsime Ozgii Yoresel Yemeklere iliskin Bulgular

Agirlikli olarak zeytinyagli mevsimsel otlar tiiketildigini dile getiren katilime1 C1,

yaz aylarinda daha c¢ok taze otlarin sofralarn siisledigini kis aylarinda ise yazdan
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kurutulmus sebzelerin mutfaklarda yerini aldigini; C2 ise mevsime 6zgii ot ¢esitlerinin,
meyve ve sebzelerin kullanildigini belirtmistir.

Katilimc1 C1 topraklarinin verimli oldugunu ve hayvanlarinin dogal beslendigini
bu nedenle her mevsim her tiirlii sebze ve et yemekleri yapildigini; C2 ise mevsimsel
olarak yetisen bitkilerden, otlardan yemek yapilirken, yazin yaz sebzelerinden olusan ve
daha az etli yemekler, kisin ise kis sebzelerinden olusan ve daha fazla etli yemeklerin
tiiketildigini ifade etmistir.

Katilimc1 D1 sonbaharda fasulye tiirlerinin yapildigini, sonbaharin sonuna dogru
ve kig baginda yagmurlarin diismeye baslamasiyla ¢intarin ¢iktigini ¢intarin tiiketildigini,
kis ayinda daha ¢ok turp, arapsagi, sevketi bostan, arpacik soganl giiveg ve etli barbun
tilketildigini, ilkbahara girerken sarmasik, arapsac1 tiiketildigini, yazin patlican ve biberin
cok oldugunu dolayisiyla, patlican oturtma, patlican kézleme, kizartma, fasulye, boriilce,
fasulye kavurmasi, tiirlii, tavuklu bamya yapildigini ifade etmistir. D2, Kasim ve Aralik
aylarinda yagmurlarin diismeye baglamasiyla ¢intar tiiketildigini, Mart ve Nisan aylarinda
arapsag1, sevketi bostan, sarmasik yemeklerinin yapildigini, yazin seftali ve erik suyu,
seftali regeli, limonata yapildigini, Davutlar’da patlican, biber, domates tiretimi ¢ok fazla
oldugunu dolayisiyla bahgeden toplanip odun atesinde kizartmanin ¢ok yapildigini, pazi
sarmasi ve patlican, biber ve kabak cicegi dolmasinin yapildigini séylemistir. Katilime1
D3 kisin enginar, sevketi bostan, arapsaci yapildigini, dolmanin kuru ve taze olmak tizere
hem kisin hem de yazin yapildigini, lor pidesinin istenilen her zaman yapildigini, yazin
caciga ¢ok onem verildigini ifade etmistir. D4 ise sevketibostan, arapsaci turpotu gibi ot
yemeklerinin bahar doneminde yapildigini, yaz déneminde tiirlii, bambul otu salatasi,
sirkenotu, semizlik ve kabak yemeginin yapildigini, sonbahara dogru ot olmadig: i¢in
kurutulmug irlinler kullanilarak yemekler yapildigini, kizartma, nohut, fasulye,
konserveler (taze fasulye, bamya), pirasa (kerevizli) yapildigini dile getirmistir.

Katilimcr G1 kisin yapilan ve tiiketilen yiyeceklerin bulgur pilavi, kuru fasulye,
nohut, kuru patlican, kuru bamya, kuru biber, seftali kompostosu oldugunu; yazin yesil
biber dolmasi. yaprak sarmasi, patlican dolmasi, kizartma, taze fasulye, barbunya, cacik
yapildigini ifade ederken, kisin kurutulmus yazin ise taze sebzelerle yemek yaptiklarina
dikkat cekmistir.

Katilimcr S1, kis aylarinda ot yemekleri, haziran ayma kadar sarma yapildigini;

S2 ise her mevsime 6zgili yemeklerin yapildigini belirtmistir.
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Katilime1r Y1 ve Y2 her mevsime oOzgii yoresel emeklerin yapildigini
sOylemiglerdir.

Katilimec1 YE1, Cerkez mutfaginda mevsimine gore genelde hamur isleri ve et-siit
tirtinlerinin agirlikl oldugunu ifade ederken; YE2 ise kizartilmig, haslanmis, kurutulmus,

firinda pisirilmis et tiriinlerinin agirlikli oldugunu belirtmistir.

Ozel Giinlere Yonelik Yoresel Yemeklere iliskin Bulgular

Katilimer C1 ve C2, cenazelerde ve asker ugurlamalarinda 6zellikle tavuklu pilav
ve limonata, dogumlarda serbet ve lokma tatlisi, bayramlarda kulakli ¢orba, keskek,
baklava ve kalburabasti, diigiinlerde ise keskek ve kulakli ¢orba, her 6zel giine eslik eden
bazlama, eksi hamur mayali ekmek hazirlandigini ifade etmislerdir.

Katilimec1r C1, diigiinde keskek, pilav, et yemekleri, zeytinyagli sarmalar,
cenazelerde pide, ayran, pisi ya da helva, hazirlandigini; katilimer C2, diigiin, siinnet,
asker ugurlamasi gibi 6zel gilinlerde sarma, keskek, corba, pilav, ayran, pide, dogum
zamani serbet hazirlandigini ifade etmistir.

Katilimer D1 diiglinlerde keskek, pilav, kizartma, etli nohut yapildigini, Ramazan
Bayrami’nda kulakli ¢orba, sarma giive¢ yapardim. Kurban Bayrami i¢in yufka agildigini,
yufka ile birlikte ciger kavurma ve et kavurma yapildigini, cenazelerde komsularin kuru
fasulye, taze fasulye borek ve pogaga seklinde yiyecekler yapip cenaze evine
gotlirdiigiinii sdylemistir. Katilimer D2 dugiinlerde keskek, pilav yapildigini, diigiin
sahibinin ekonomik durumuna gore etli nohut ve kizartma yapildigini, bayramlarda
genelde baklava, kalburabasti ve kadayif seklinde tatli yapildigini, yemek olarak
kalabalik oldugu icin kuru fasulye, sarma ya da dolma ve pilav yapildigini, cenazelerde
komsularin tavuklu pilav yapip gotiirdiiklerini, iiclincii tatli maya ekmek, peynir, zeytin
ve helva yapilip dagitildigini ifade etmistir. Katilimc1 D3 diigiinlerde keskek, pilav,
kizartma, kulakli g¢orba, etli nohut yapildigini, kurban bayramlarinda kuzu kesilip
kavurma yapildigin1 yanina da pilav ve salata yapildigini Ramazan Bayrami'nda ise
tatlilarin 6n plana ¢iktigini, kalburabasti ile baklava yapildigini, tath ile beraber daha ¢cok
kahve olmak lizere ¢ay ya da kahve yapilip ikram edildigini, cenaze evlerinde ilk giin
cenazeden gelenlere pide verildigini, cenazenin yedinci giiniinde ise helva, tatli maya
ekmek, peynir ve zeytin dagitildigini ifade etmistir. Katilime1 D4 diigiinlerde etli nohut,

kofteli patates, pilav, kizartma, sarma, keskek, patlican oturtma, karniyarik yapildigini,
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Kurban Bayrami’nda tatli maya ekmek, et kavurma, ciger kavurma yapildigini, Ramazan
Bayrami’nda kalburabasti yapildigini, cenazede komsular tarafindan yemek yapilip
cenaze sahiplerine getirildigini, daha ¢ok tavuk pilav yapildigini, cenazenin yedinci
gilinlinde helva, tatli maya ekmek, zeytin ve peynir yapildigini, kirkiner giin ise lokma
dokiildiigiinii belirtmistir.

Katilimer G1 diigiin, stinnet ve nisanda Giizelcamli’da geleneksel olarak etli pilav
yapildigini ve bu gelenegin Rumeli’den Glizelgamli’ya boyle geldigini sdylemistir. Biitiin
koye yetecek ve evlerine de gotiirecekleri kadar yaklasik 10 kazan etli pilav yapildigini
yaninda 3 kazan etli nohut ve istege ve alim giicline bagli olarak asure yapildigini ifade
etmistir. Asurenin maliyetli oldugunu onun yerine zerde ya da maddi agidan daha uygun
olan irmik yapildigini eklemistir. Bu tiir 6zel giinlerin evde yapilip kimsenin ¢agrilmadigi
zamanlarda ise bunlarin yanina biber dolmasi, karniyarik ve corba da yapildigim
belirtmistir. Kurban bayraminda yemek yapilmadigini tepsilerle tath yapildigini ifade
eden katilimei kendilerinin Selanik gégmeni oldugunu ve kimsenin bayramlarda yemek
yemedigini tatli tiiketildigini vurgulamistir. Eskiden kurbanda yutka et (kavurma) ve
ayranin meshur olduguna, tath olarak kalburabasti, baklava, irmik tatlis1 tiiketildigine
dikkat cekmistir. Cenazelerde ilk giin ev halki ve yakinlari i¢in komsularin aralarinda
anlasarak yemek yapip getirdigini sdyleyen katilimc1 G1 helva kavruldugunu, piring
pidesi yapildigini, lokma dokiildiigiini, tavuklu pilav yaptiklarini ve yaninda ayran
verdiklerini belirtmistir.

Katilimcr S1, diiglinlerde keskek, pilav, kizartma, sarma, 1zgara kofte, kavurma,
zerde ve un helvasi yapildigini, eskiden cenazelerde bolama, kizartma, tavuklu pilav,
fistikk helvas1 yapildigini, simdi ise pide yaptirildigini ve lokma doktirildigiini,
aktarmigtir. Katilimer S2, diiglinlerde, kulakli ¢orba, yaprak sarmasi, bolama, keskek,
pilav ve zerde tatlist yapildiini, cenazelerde eskiden bolama kapatildigir fakat
gilinlimiizde pide ve ayran verildigini ifade etmistir.

Katilimer Y1, diiglinlerde keskek, pilav, diiglin ¢orbasi, etli nohut yapildigini,
cenazelerde pilav, kavurma, un helvasi, lokma, tavuk pilav yapildigini dile getirirken; Y2
ise topalak corbasi, keskek, pilav, etli nohut gibi yemekler yapildigini ifade etmistir.

Katilimc1 YEI ve YE2, diigiin ve bayramlarda yemek olarak sipsi, mamris, sarayli
tatlisi, baklava, dogum ve asker ugurlamalarinda tarcinli serbet, taze yaz meyveleri ve

kisinda kurutulmus meyvelerin sularinin yapildigini vurgulamstir.
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Kusadasr’nin Yéresel Olarak Nitelendirilen Lezzetlerine Iliskin Bulgular

Kusadasi1 gastronomi turizminin ortaya ¢ikarilmasi kapsaminda yoresel yemekleri

belirlemeye yonelik yapilan aragtirmada 15 katilimci ile yapilan goriismeler sonucunda

yoresel yemek olarak ifade edilen 71 adet yoresel lezzet elde edilmistir. Tablo 2 de bu

lezzetlerin tamamina yer verilmistir.

Tablo 2. Yoresel lezzetler listesi

Arapsagt (kuzu etli, tavuk

) Haluj (haluce) Nar suyu
etli)
Asure Helva Oglak Eti (Yogurtlu)
, Patates yemegi (et ve
Baklava Irmik tatlist
soganli)

Bambul otu salatasi

Kabak kistirmasi

Patlican oturtma

Kabak  miicver  (kabak ‘ ‘
Barbunya _ Patlican-biber kozlemesi
koftesi)
Bazlama Kalburabasti Piring pidesi
. Piring pilavi (sade nohutlu ve
Biber dolmasi Karniyarik
tavuklu)
Bolama Kavurma Piroyhi
Kedirgen  (tilki  kuyruk-
Bulgur pilavi o Sarayl tatlis1
tilkimen)
Cacik Keskek Sarmagik
. Kis kompostosu (hosaf- kuru _ o
Cerkez peyniri. Semizotu boranisi

erik, kayist ve {iziim)

Kizartma (Karisik-Kirli-
Cintar (mantar), ] Siitlag
Evsilme)
Cullama (Girit yemegi) Komposto (seftali ve erik) | Serbet
Dolma (kuru ve taze) Koruk eksili etli bamya Sevketibostan
Diigiin corbasi. Kofteli patates Silofta tatlisi

Ebe habis (papara)

Kulakli ¢corba

Sipsi pasta (¢erkez tavuk)

Eksi hamur mayali ekmek

Kuru bamya

Tarhana
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. . Tepsi  boregi  (kiymali,
Enginar (kusbasi etli) Kuru fasulye '
patatesli ve karisik otlu)
Eriste Laduris ¢orbasi (un ¢orbasi) | Topalak gorbasi
Turpotu salatast (turpotu,
Etli nohut yahnisi Limonata P » P
bakla-eksili sarimsakl1)
Etli pilav Lor pidesi Yaprak sarma
Fava Mamris (arapasi ¢orbasi) Yufka
Gozleme (patlicanls, ]
. Mangir, Zerde
patatesli ve karisik otlu)
‘ _|Meyve regelleri (turung ve
Gliveg (firinda etli patatesli) )
mandalina)

Kaynak: (Yazarlar tarafindan olusturulmustur.)

Yemekler ile ilgili elde edilen veriler 15181nda literatiir taramasi yapilarak Aydin
yoresine ait yemekler ile ilgili yapilan calismalar elde edilen verilerle karsilastirilmistir.
Bunun sonucunda literatiir ile paralellik gosteren yemekler bu béliimde yansitilmistir.
Aydm Valiligi tarafindan yiiriitiilen Aydim Il Tanitim Projesi kapsaminda ortaya ¢ikarilan,
Sabriye Kocabalkan editorliigiinde hazirlanan  Geleneksel Tarifleriyle Aydin
Gastronomisi (2022) kitabinda yer alan Aydin mutfagina 6zgili yemekler ile bu arastirma
sonucunda elde edilen yemeklerin uyustugu goriilmiistiir. Bu yemekler; baslangic (kabak
miicver), corbalar (tarhana, kulak corbasi), salatalar (kdz biber salatasi, turp otu
eksilemesi), kavurma ve kizartmalar (¢intar kavurmasi, kedirgen kavurmasi, sarmasik
kavurmasi, kirli kizartma), zeytinyaghlar (koruk eksili etli bamya), sarma ve dolmalar
(zeytinyagl yaprak sarma, enginar dolmasi, kabak cicegi dolmasi), etli ve sulu yemekler
(etli arapsag1, kuzu etli sevketi bostan, giiveg, etli nohut yahnisi, kusbasi etli taze enginar,
keskek), pilavlar (bolama), tatlilardan (fistikli irmik helvasi, zerde, sarayli tatlisi)

olusmaktadir.

TARTISMA VE SONUC
Aragtirma, Kusadasi gastronomi turizmi potansiyelini ortaya cikarmak {izere
yoresel yemek kiiltiiriinliin belirlenmesi iizerine yapilan ¢alismay1 igermektedir. Yerel

halka yoresel lezzetlerin neler oldugu ve bunlarin nasil yapildigina iliskin sorular
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sorulmus ve bu sorulara cevap aranmistir. Bu cevaplar yiiz yilize goriisme yapilarak ve
literatiir taranarak elde edilmeye calisilmistir.

Yerel halkla yapilan goriismeler neticesinde 71 adet yoresel lezzet oldugu ortaya
cikmistir. Bu lezzetlerin hepsinin recetelerine ulagilamazken sadece 53 yoresel lezzetin
regetesine ulasilmistir. Gorkem ve Mutlu Oztiirk’iin (2018) de calismalarinda belirttigi
gibi yoresel lezzetlerin kusaktan kusaga aktariminda cesitli sorunlar ile
karsilagilmaktadir. Bu ¢alismada regetelerin unutulmus olmasinin yaninda lezzetlerin
isimleri de aktarilirken farkliliklar ve karigikliklar oldugu goriilmiistiir. Katilimeilarin
recetelere iligkin verileri karsilastirildiginda regetelerde de farkliliklar oldugu ve eksikler
oldugu goriilmiistiir. Ote yandan Kusadasi’na ait oldugu ifade edilen lezzetlerin bir
kisminin farkli yérelere ait oldugu gozlemlenmektedir. Yavuz ve Ozkanli (2019)
calismalarin da yoresel mutfaklarin farkli medeniyetlerden etkilendiklerinden
bahsetmektedir. Kusadasi mutfak kiiltiiriiniin de Cerkez mutfagindan ve Girit
mutfagindan etkilendigi goriilmektedir. Clark’in (2004) ifade ettigi gibi yoresel
yemeklerin igerdigi malzemeler, sunuldugu ortam, duygular, yemek ve insan arasinda
kurulan iligkilerin tamam1 yemeklerin hikayelerini olusturmaktadir. Bu lezzetlere iligkin
hikayeler ve ritliellerin gastronomi turizmi anlaminda biiyiikk Onem tasidigi
diisiiniildiiginden buna iliskin sorular sorulmus fakat her lezzetin hikayesinin ya da
ritlielinin olmamasinin yaninda bir hikayeye ya da ritiiele sahip olanlarla ilgili de yeterli
bir veri olmadig1r sonucuna varilmistir. Velissariou ve Mpara (2014) calismalarinda
gastronomi turizminin turizm sezonunu uzatmayi saglayan bir pazarlama stratejisi
oldugunu ifade etmektedir. Gastronomi turizminin her mevsime yayilabilmesi
potansiyelini ve hangi mevsimde hangi yoresel lezzetin 6n plana ¢iktigini arastirmak
adma lezzetlerin mevsimlere gore dagilimma iliskin soruya verilen cevaplar
incelendiginde bazi katilimcilardan daha net cevaplar alindigr goriilmiistiir. Ege
bolgesinde yetisen otlar da dikkate alindiginda her mevsimin kendine 6zgii yoresel
lezzetlerinin oldugu anlagilmaktadir. Doganin mevsime 6zgii sundugu otlar zeytinyagi ve
etle birlesince o mevsime 6zgii yoresel lezzet ortaya ¢ikmaktadir. Konserve ve kurutma
teknikleriyle saklanan triinler diger mevsimlerde de kullanilabilmektedir. Marshall’in
(2005) vurguladig gibi 6zel giinler, belirli yemeklerle veya bu yemeklerle iligkilendirilen
belirli yiyeceklerle son derece standartlasmistir. Ozel giinlere iliskin hazirlanan

lezzetlerin neler oldugunun arastirildig1 soruya verilen cevaplara bakildiginda diigiin,
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bayram ve cenazelerde hazirlanan yoresel lezzetlerin daha belirgin oldugu kanisina
varilmistir. Ozel giinlerde 6zel yemeklerin servis edildigi ancak bu yemeklerin eskiye
nazaran artik standartlastigi, bunun sebebinin ise geleneksel uygulamalarin azalmasi ve
maliyetlerin artmasindan kaynaklandig1 sonucuna varilmistir.

Elde edilen veriler 151¢1nda Kusadasi’nda ydresel olarak tabir edilen yiyecek ve
icecekler oldugu goriilmistiir. Bu yoresel yiyecek ve igeceklerin gastronomi turizmi
acisindan onem tasidigi fakat heniiz gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmedigi
goriilmektedir. Bu durumun Kusadasi’nin daha ¢ok 3S turizmi ve Kruvaziyer turizmi
acisindan degerlendirilmesinden kaynakli oldugu diistiniilebilir.

Konu ile ilgili benzer ¢aligma yapmay1 planlayan akademisyenlerin Aydin’in
tamamini kapsayan ve Ozellikle yemeklerin hikayelerine yonelik arastirma yapmalari
onerilmektedir. Kusadasi’nin gastronomi potansiyelinin ortaya ¢ikarilmast ve
gelistirilmesi i¢in bu ¢aligmada belirtilen regeteler ile ilgili yerel halk ve gelen turistlere
farkindalik olusturmak i¢in destinasyon tanitimlarinda yoresel yemeklere de yer verilmeli
ve yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde yer vermeleri saglanmalidir. Son olarak

unutulmaya yiiz tutmus regetelerin acilen kayit altina alinmasi saglanmalidir.

KAYNAKCA

Akin, G. (2010) Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Yemeklerinin Ortaya Cikisi ve
Ozellikleri, II. Uluslararas1 Dogu Anadolu Bélgesi Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Van
Yemekleri Sempozyumu, 24-26 Kasim 2010, s. 324-329, Van.

Aslan, Z. Giineren, E. ve Coban, G. (2014). Destinasyon Markalagma Siirecinde
Yoéresel Mutfagin Rolii: Nevsehir Ornegi, Journal of Tourism and Gastronomy Studies,
2(4), 3-13.

Baysal, A. (2002). Beslenme Kiiltiiriimiiz, Kiiltiir Bakanligi Yaymlari: 1230,
Yaylar Dairesi Bagkanligi, Ankara.

Clark, J. (2004). Food Stories. Gastronomica, 4(2), 43-50.

Cohen, E. ve Avieli, N. (2004). Food in Tourism Attraction and Impediment,
Annals of Tourism Research, 31(4) 755-778.

207



Journal of Travel and Tourism Research 25 (2024) 187-211

Durlu Ozkaya, F. ve Can, A. (2012). Gastronomi Turizminin Destinasyon
Pazarlamasina Etkisi, Tiirktarim Dergisi, 206, 28-33.

Gardenhire, A. ve Nelson, L. (2003). Intensive Qualitative Research Challenges,

Best Uses, and Opportunities. MDRC Working Papers on Research Methodology, 1-37.

Gheorghe, G., Tudorache, P. ve Nistoreanu, P. (2014). Gastronomic Tourism, a

New Trend for Contemporary Tourism. Cactus Tourism Journal, 9(1), 12-21.

Gillespie, C. ve Cousins, J. A. (2001). European Gastronomy into The 21st
Century, Burlington (USA): Butterworth- Heinemann.

Gorkem, O. ve Mutlu Oztiirk, H. (2018). ithal Gida Uriinii Kullaniminin Y6resel
Lezzetler Uzerine Etkisi. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 6(2), 213-228.

Kargiglioglu, S. ve Akbaba, A. (2016). Yerli Gasttoturistlerin Egitim Seviyeleri
Ve Yas Gruplarina Gore Destinasyondaki Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilimlari:
Gaziantep’i Ziyaret Eden Gastroturistler Uzerine Bir Arastirma, Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 4(1), 87-95.

Kivela, J. ve Crotts, C. J. (2005). Gastronomy Tourism, Journal of Culinary
Science & Technology, 4(2-3), 39-55.

Kocabalkan, S. (Ed.). (2022). Geleneksel Tarifleriyle Aydin Gastronomisi, Aydin:
T.C. Aydn Valiligi.

Lin, Y. C., Pearson, E. T. ve Liping, A. (2011). Food as a Form of Destination
Identitiy: A Tourism Destination Brand Perspective, Tourism and Hospitality Research,
11(1), 30-48.

Lopez-Guzman, T. ve Sanchez-Canizares, S. (2012). Gastronomy, Tourism and
Destination Differentiation: A Case Study in Spain. Review of Economics & Finance, 1,
63-72.

Manola, M. ve Koufadakis, S. X. (2020). The Gastronomy as an Art and its Role
in The Local Economic Development of A Tourism Destination: A Literature
Review. SPOUDAI Journal of Economics and Business, 70(1-2), 81-92.

208



Journal of Travel and Tourism Research 25 (2024) 187-211

Marshall, D. (2005). Food as Ritual, Routine or Convention, Consumption
Markets & Culture, 8(1), 69-85.

Mason, J. (2002). Qualitative Researching (Second Edition). Thousand Oaks,
Calif.: Sage Publications.

McKercher, B., Okumus, F. ve Okumus, B. (2008). Food Tourism as a Viable
Market Segment: It’s All How You Cook The Numbers, Journal Of Travel & Tourism
Marketing, 25(2), 137- 148.

Santich, B. (2004). The Study of Gastronomy and Its Relevance to Hospitality

Education and Training, International Journal of Hospitality Management, 23(1), 15-24.

Sarnsik, M. ve Ozbay, G. (2015). Gastronomi Turizmi Uzerine Bir Literatiir
Incelemesi, Anatolia:Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 26(2), 264-278.

Scarpato, R. (2002). Tourism Gastronomy, in A-M Hjalager ve G. Richards (Eds).
Gastronomy as a Tourist Product: The Perspectives of Gastronomy Studies. (51-59)

Londra: Routledge.

Sio, K. P., Fraser, B. ve Fredline, L. (2024). A Contemporary Systematic
Literature Review of Gastronomy Tourism and Destination Image. Tourism Recreation
Research, 49(2), 312-328.

Velissariou, E. ve Mpara, E. (2014, May). Local Products and Tourism
Gastronomy in Rural Areas Evidence from Greece. In 9th Mibes International Conference
(Vol. 30, pp. 5-1).

Yavuz, M. ve Ozkanl, O. (2019). Yoresel Yiyecek Ve Iceceklerin Gastronomi
Turizmine Etkileri: Gokgeada Ornegi. Giincel Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 3(2), 279-
301.

Yayl, A. ve Siiriicii, O. (2016). Ozel ilgi Turizmi, Ankara: Detay Yayincilik.

Yildirim, A. ve Simsek, H. (2006). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Y 6ntemleri
(Altinc1 Baska). Istanbul: Seckin Yayincilik.

209



Journal of Travel and Tourism Research 25 (2024) 187-211

EXTENDED SUMMARY

A Research on the Local Food of Kusadasi within the Scope of Gastronomy

Tourism Potential

Based on gastronomy, it can be said that local food consists of dishes that have
emerged as a result of the eating habits of a region, city or country from the past to the
present and at the same time reflect the culture of that society. Crops specific to that
geography used in food and beverage production, food preparation techniques developed
by local people, consumption time of the prepared meals, food preservation methods, etc.

elements constitute the food culture of the region.

The development of gastronomy tourism is possible by highlighting local dishes.
In this sense, this study is of great importance in terms of revealing and developing the
gastronomy tourism potential of Kusadasi by highlighting local dishes with innovative
techniques. The aim of the research is to reveal the gastronomy tourism potential of
Kusadas1 by determining its local food culture. In this research, answers to the following
questions are sought. What are the local flavours of Kusadasi? What are the recipes of
local flavours? What are the stories and rituals of local flavours? Do local flavours differ

according to special days and seasons?

During the literature review, research was conducted on gastronomy tourism
potential, local flavours and recipes, stories of dishes, and seasonal or special occasion-
specific dishes. It has been stated by the authors that gastronomy tourism is seen as an
important cultural heritage for a country (Aslan, Glineren & Coban, 2014; Gillespie &
Cousins, 2001) and is also used as a strategic marketing tool (Kivela & Crotts, 2005; Lin,
Pearson & Liping, 2011; Kargiglioglu & Akbaba, 2016). There are studies that local
dishes are an important part of the country's culture (Cohen & Avieli, 2004; Lopez-
Guzman & Canizares-Sanchez, 2012) and that the geography enriches the local cuisine
culture (Baysal, 2002; Akin, 2010).

In the research, face-to-face and telephone interviews were conducted with 15
people in 7 destinations (villages) in Kusadas1 by using qualitative research method.

Using a semi-structured interview form, data were collected on the names, recipes, stories
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and rituals of local flavours, seasonal and special occasion-specific flavours. The data

were analysed using descriptive analysis technique.

As a result of the research, 71 local flavours were obtained from the participants
and the recipes of 53 of these flavours could be obtained. Limited data on the stories and
rituals of the dishes were obtained. It was revealed that local flavours differed according
to the season. Finally, it was stated that special dishes are served on special occasions,
but these dishes are now standardised compared to the past, and the reason for this is the

decrease in traditional practices and the increase in costs.
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