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Yapilan galismada yoresel yiyecek ve igeceklerin
Gokceada gastronomi turizmine etkilerini belirlemek, bu
lezzetlerin 6nemini ortaya g¢ikarmak ve unutulmasini
onlemek icin kayit altina almak amaglanmistir. Yapilan
arastirma nitel bir calisma 6zelligine sahiptir. Veri
toplamak amaciyla yoresel regeteleri kayit altina almak
icin yerel halktan 35 kisi ile yoresel lezzetlerin bolgenin
gastronomi turizmine etkilerini belirleyebilmek icin
alandaki yiyecek-icecek ile iliskili olan isletmelerden;
isletme sahibi ve isletme personeli olmak tzere 24 kisi ile
gorismeler yapilmistir. Calisma sonucunda 52 adet
yoresel yiyecek ve icecek regetesine ulasiimistir. Diger
yoresel recetelere meniilerde daha az yer verilmesinin
sebebi olarak; isletme sahiplerinin yore mutfagi hakkinda
yeterince bilgi sahibi olmamasi, mevsimine gore yiyecek
ve igeceklerin hammaddelerine ulagilamamasi, zaman ve
isletme maliyetlerinin yetersiz olmasi gésterilmistir.
Gokgeada gastronomi turizminin gelistirilebilmesi igin
bolgede yoresel mutfak ¢alismalarina yonelik egitim
faaliyetleri diizenlenmesi, yoreye ait yemek ve iceceklerin
tanitimi amaciyla cesitli gastronomi festivalleri ile
etkinliklerinin diizenlenmesi ve yoresel mutfaga ait Ar-Ge
¢alismalarinin diizenlenmesi 6nerilmektedir.
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ABSTRACT
The aim of this study is to determine the
effects of local foods and drinks of Gokceada
on gastronomy tourism, to figure out the
importance of these tastes and to record
them not to be forgotten. The research
performed has a qualitative characteristics. In
order to collect data, 35 persons from the
local residents have been interviewed to
record the local recipes and 24 persons,
business owners and workers, from the
businesses related with food and drinks in the
area have been interviewed to be able to
determine the effects of local tastes on the
gastronomy tourism of the region. 52 local
food and drink recipes have been reached at
the end of the research Why the other
recipes have taken place less on the menus is
that business owners do not have enough
knowledge about local foods, raw materials
of the foods and drinks cannot be reached in
their seasons and insufficient time and
business costs. In order to develop Gokgeada
gastronomy tourism; it is suggested that
educational activities related with local food
studies should be arranged, various
gastronomy festivals and activities should be
arranged to familiarize the local foods and
drinks and R&D studies related with local
foods should be arranged.

Key words: Local Food and Beverages, Local
Cuisine, Gastronomy Tourism, Gokceada.
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GIRIS

Yeni yerler gérme veya eglence gibi amaclar dogrultusunda gerceklestirilen
seyahatlerde, degisen yasam kosullariyla artan gelir diizeyleri sebebi ile bir
takim farklilar gerceklesmektedir. Algilarda meydana gelen degisimin
icerisine yeni tatlar arama, bulma ve kesfetme iggudilerinin de dabhil
edilmeye baslandigi gorilmektedir. Bahsedilen bu duruma iliskin yapilan
seyahatlerin giderek anlam ve o©Onem kazanarak alternatif turizm
cesitlerinden biri olan gastronomi turizminin ortaya ¢ikmasina ve ilerleyen
zamanlarda gelisim gosterebilmesine imkan tanidigi séylenebilir.

Yincli (2010:29) tarafindan bir yiyecek veya icecegin tadimini
gerceklestirebilmek icin; yoresel ve kirsal alanlardaki yiyecek Ureticilerine,
restoranlara, yemek festivallerine katim saglamak olarak ifade edilen
gastronomi turizminin ginimizde gelisim seviyesinin artmasinda birgok
faktorin etkisi bulunmaktadir. Bahsedilen faktérlerden birisi de kuskusuz
toplumlarin icerisinde yasadigi yorenin yiyecek ve icecekleridir.

Calismanin temel amaci; yoresel vyiyecek ve iceceklerin Gokgeada
gastronomi turizmine olan etkilerini belirlemek, bu lezzetlerin 6nemini
ortaya ¢ikarmak ve unutulmasini énlemek icin kayit altina almaktir. ifade
edilen temel amaci destekler nitelikte yapilan gortismeler ile Gok¢eada’nin
yoresel olarak adlandirilan yiyecek ve igecekleri belirlenerek siniflandiriimis,
ardindan elde edilen regetelerin yorenin gastronomi turizmine etkilerinin
ne derece olduklari tespit edilmeye calisiimistir. Gokceada gastronomi
turizmine etkisi olan yoresel yiyecek ve igecek regetelerinden isletmecilerin
On gordugi recetelerin uygulanarak sunuldugu tespit edilmistir. Bu nedenle
yoresel yiyecek ve iceceklerin arz ve pazarlama agisindan gastronomi
turizmine etkileri oldugu belirlenmistir.

Yapilan bu c¢alisma Gokgeada mutfaginin korunarak gelecek nesillere
aktarilabilmesi ve vyorenin gastronomi turizminin sirdirilebilmesi
yoniinden 6nem tasimaktadir.

LITERATUR TARAMASI

Turk Dil Kurumu tarafindan gastronomi kavrami; “yemegi iyi yeme meraki;
sagliga uygun, iyi dizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek dizeni ve
sistemi” gibi bircok kelime ile tanimlanmaktadir (tdk.gov.tr). Gastronominin
tarihsel siire¢ icerisinde ilk énciilerinin M.O. 5. yy itibariyle Cinliler ile
ziyafet sofralarinda on plana c¢ikan asiriik ve gosterislilik oOzellikleri
sebebiyle Romalilar oldugunu ifade eden Oney (2013:160), giiniimiizde bati
topluluklarinda kabul gérmis gastronomi ilkelerinin temellerinin Rénesans
donemine kadar uzandigini aktarmistir. Yiyecek ve igecek zevki ile iligkili
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olan kavramin temasinin ise Gillespie (2001:2) tarafindan insan oldugu
ifade edilmistir.

Son yillarda yapilan calismalar bir Ulkeyi veya bdlgeyi ziyaret etme
sebeplerinden biri olan yeni yerler gérme istegi ve eglence gibi faktorlerin
yanina yiyecek ve igecek zevkinin dahil edilmeye baslandigini ortaya
cikarmaktadir. Dolayisiyla gastronomi kavraminin temasi olarak ifade edilen
insanin farkh yiyecek ve icecek deneyiminde bulunmak igin degisik Ulke
veya bolgelere seyahat ederek gastronomiyi turizm ile iliskilendirdigi
séylenebilir. Turizm kavraminin gastronomi ile olusturdugu bagin ise
ginimizde alternatif turizm cesitlerinden biri olarak bilenen gastronomi
turizmi kavraminin ilgili literatlirde yer alabilmesine zemin hazirladigini
séylemek mimkinddr.

Nebioglu (2016:7) tarafindan yiyecek veya icecekler yoluyla ziyarette
bulunulan ulke, bolge veya yorenin var olan kiltirinin daha yakindan
taninabilmesi icin gerceklestirilen turistlik etkinlikler olarak tanimlanan
gastronomi turizmi; Long (2003:21) tarafindan yiyeceklerin hazirlanma,
sunum ve tiketim basamaklarini kapsayan, farkli bolge veya lkelerin
mutfak ozelliklerini veya yemek yeme bicimlerini kesfetmek amaci ile
gerceklestirilen seyahatler seklinde ifade edilmistir. Gastronomi turizminin
gelisim noktasi ise Hall ve Mitchell (2005) tarafindan insanlarda farkh ve
Ozel bir tat arama i¢glidisliniin gelismesine, yasam tarzlarinda meydana
gelen degisim ve insanlarin begeni konusunda arayislarina, yiyecek ve
iceceklerin ulasimi kapsaminda gelisen teknolojiye ve diinya ¢capinda tarim
reformlarinin baslamasi gibi etkenlere dayandiriimaktadir. Amerikan
Ticaret Bakanligi tarafindan 2001 yilinda yapilan calisma sonucunda yemek
yveme faaliyetinin bir bolgeye ziyarette bulunan turistlerin en sevdikleri
etkinlikler arasinda ikinci sirada, Amerikal turistler icin ise birinci sirada yer
aldiginin belirtilmesi gastronomi turizmi gelisim ¢izgisinin uluslararasi bir
boyutunun bulundugunu gosterirken (Shenoy,2005:182), séylenen ifadeleri
destekler niteliktedir.

Turizm aktivitesinde yer alan bireyler ziyarette bulunduklari yerlerde
eglence, yeme ve icme ile alisveris gibi zorunlu olan ile zorunlu olmayan
gereksinimlerini karsilayabilmek icin cesitli sekillerde mal ve hizmet
tiketiminde bulunurlar. Gereksinimlerinin karsilanmasi asamasinda soz
konusu olan tikettikleri mal ve hizmetler ise turizm faaliyetlerinin
gerceklesmesi asamasinda yer aldigindan dolayr turistik Griin olarak
isimlendirilmektedir. Kozak (2008:125) tarafindan turistik Grin; yasanilan
¢aga uyum saglamis insanlarin cesitli boyutlardaki gereksinimlerinin
karsilanmasi icin turizm isletmeleri ile turizm bolgelerinde bir araya
getirilerek yeniden diizenlenmis olan dogal, toplumsal, siyasal ve psikolojik
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verilerden olusmus karmasik bir halde bulunan mal ve hizmetlerin butinu
seklinde ifade edilmektedir. S6z konusu olan turistik Griintin farkindaliginin
artirilmasi asamasinda ise destinasyon olarak segilen bdlgenin bazi gekicilik
unsurlarina sahip olmasi gerekir.

Turizm agisindan yaklasildiginda destinasyonun gekicilik faktorleri igerisinde
yer alan yoérenin sahip oldugu mutfagi rekabet etme acisindan kuskusuz
blyik bir dneme sahiptir. Bu baglam dogrultusunda Sengil ve Tirkay
(2015:600) tarafindan yoresel mutfak kavrami; yorenin 6zelliklerini tasiyan
Urlinler ile yére halkinin inanglarinin birlesimi sonucu ortaya ¢ikan, yore
insani tarafindan kendine has yontemlerle pisirilip sunulan ve dini veya milli
duygularin etkisiyle hazirlanan yiyecek ve igeceklerin butini olarak
tanimlanmaktadir. Yoéresel mutfak kavraminin yapi taslarindan biri olan
yoresel yiyecek ve icecekler ise Hatipoglu vd. (2013:7) tarafindan; genellikle
bir olayin meydana gelmesi sonucu igerisinde bulundugu kultiire empoze
olarak yerlesmis, bunun yaninda bdlgede yasayan halk tarafindan diger
yiyecek veya iceceklerden Ustiin tutulan, daha ¢ok 6zel giinlerde tiketimi
artan ve bir boélge ya da yoérede bulunan insanlarin birlikte yasamasi sonucu
geleneksel bir 6zellige sahip olmus yiyecek veya icecekler seklinde ifade
edilmistir.

Konuya turizm acisindan bakildiginda turizmden aldigi pay oranini
genisletmek isteyen Ulkeler yoresel olarak adlandirilabilecek yiyecek ve
iceceklerini gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirerek Ulkelerinin
turizm gelirini artirabildikleri ve diinya mutfaklari arasinda yer alabildikleri
sOylenebilir. Gastronomi turizmi ile yoresel yiyecek ve igecekleri kesistiren
bu durum sonucunda ise yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi
turizmine yapmis oldugu etkileri tim bu ifadeler neticesinde su sekilde
o0zetlemek mimkiindr:

* Yoresel yiyecek ve icecekler toplumlarin gegmisinden izler tasimasi
sayesinde herhangi bir bodlge veya yobrede gastronomi turizminin
olusabilmesine katkida bulunabilir.

e Yoresel yiyecek ve icecekler merak duygusunu uyandirip dikkat
cekerek yer aldigi bolge veya yorenin gastronomi turizminin her mevsim vyil
boyu yasanabilmesine ve gelisim saglayabilmesine imkan verebilir.

* Yoresel yiyecek ve icecekler bolge veya yoOrenin gastronomi
turizmi acgisindan hareketlilik kazanmasina katki saglayabilir. Bu sayede
canlihk kazanan bolge veya yore ise bu durumdan ekonomik kazancg
saglayabilir. Alanda yasamlarini ikame ettiren halk ise refah diizeylerini
artirma olanagina sahip olabilir.
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» Bolgeye veya yoreye cekicilik 6zelligi kazandiran yoresel yiyecek ve
icecekler gastronomi turizminin yasanabilmesinde ve islerlik kazanmasinda
rol oynayan gastronomi konseptli isletme sayilarinin  giderek
cogalabilmesine katkida bulunabilir. isletme sayilarinin cogalmasi ise bélge
veya yorede yasanan issizlik sorunun azalmasina bir etken olusturabilir.

e Yoresel yiyecek ve icecekler bolge veya yorelerin uluslararasi ve
ulusal boyutta taninirliliklarinin artmasina ve s6z sahibi olabilmelerine
olumlu bir etki yapabilir. Bu sayede her bdlge veya yoérenin taninirhhg
saglanarak unutulmasi engellenebilir.

e Yoresel yiyecek ve icecekler gastronomi turizmi kapsaminda
gerceklesen faaliyetlerin  ¢esitlenerek sayilarinin  artmasina  katki
saglayabilir.

e Yoresel yiyecek ve icecekler bolge veya yoérelerin gastronomi
turizmlerinin evrensel bir nitelik kazanmasina yarar saglayabilir.

Yoresel yiyecek ve igecekler ile ilgili ¢alismalar incelendiginde daha ¢ok
yoresel yiyecek ve iceceklerin isletme menilerinde yer alma dizeylerinin
incelendigi, bdlge veya yorenin turizmine bir etkide bulunup bulunmadigi
ile bolge veya yorenin gastronomi turizmi agisindan incelenmesi gibi bircok
konu ile birlikte ele alindigi gériilmektedir. Uzerinde durulan en énemli
konulardan biri yoresel yiyecek ve iceceklerin giderek kaybolmaya basladigi
ve bu ylzden bolge veya yoérenin gastronomi turizminde sb6z sahibi
olamamasi durumudur.

Comert (2014), yaptigl calismada Hatay mutfagina ait yoresel yemekleri
turizm pazarlamasi agisindan incelemistir. Arastirmada Hatay mutfagindan
yogurt asi corbasi, oruk ve borek cesitlerinden; oruk (icli kofte), kaytaz
boregi, ispanakli borek, semirsek, Hatay’'in soguk mezelerinden; humus,
zahter ve abugannus; tepsi kebabi ve kiinefe gibi yoresel yiyeceklerin
hazirlanisi ve sunum sekilleri hakkinda bilgilere yer verilmistir. Calisma ile
yoresel yemeklere dikkat cekerek bolge turizmine katki saglanacagi
distnulmastir.

Aksoy ve Sezgi (2015), Gineydogu Anadolu bdlgesinin gastronomik
potansiyelini akademik olarak gosterebilmek ve tanitimina katkida
bulanabilmek amaciyla “Gastronomi Turizmi ve Gilineydogu Anadolu
Bolgesi Gastronomik Unsurlar” adl bir envanter calismasi yapmislardir.
Calismada Gilineydogu Anadolu Bolgesi’'nin gastronomik unsurlarini ele
alarak  gruplandirmislardir.  Calisma sonucunda bolgenin  cografi
konumundan dolayr disa kapali yasadigini, Bat’'dan ¢ok fazla
etkilenmedigini ve bdlgede Bati'ya 0zgli fast-food kiltliriinin izlerinin
bulunmadigini goézlemlemislerdir.
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Acar (2016), Aksaray iline baglh Guzelyurt (Gelveri) ilcesinin yoresel
mutfagini gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirmistir. Calisma
kapsaminda yorenin mutfak kaltird incelenmis ve ilge halkindan yasi
ilerlemis kisilerle ylz vylze gorisulerek yoresel vyiyeceklerin nasil
hazirlandigina dair veriler elde edilmistir. Unutulmaya yiiz tutmus tatlardan
olan Guzelyurt (Gelveri) Tava, Gulzelyurt (Gelveri) Ekmegi, Glzelyurt
(Gelveri)  Pekmezi  ornekleri  gastronomi  turizmi  kapsaminda
degerlendirilmigtir. Arastirma sonucunda kiltirel etkilesim ve zenginligin
dogrudan yore mutfagina yansidigl tespit edilmistir. Calismada yoresel
mutfak kiltirinin gastronomi turizmi kapsaminda gelecek kusaklara
aktarilmasinin  6nemi yoreye has gastronomik ogeler yardimiyla
vurgulanmistir.

Blyiksalvarci vd. (2016), calismalarinda Konya iline ait yoresel yemeklerin
Konya’'da faaliyet gosteren turizm isletmelerinde ne oranda yer verildigini
incelemislerdir. Arastirma Konya ilinde Mevlana c¢evresinde, Meram
Baglarinda, Sille ve Akyokus bolgelerinde bulunan 29 adet yiyecek ve icecek
isletmesinde gergeklestirilmistir. Anket teknigi kullanilarak yapilan ¢alisma
sonucunda belli basl yoresel yemekler disinda bir¢ok yoresel yemege
turizm isletmelerinde yer verilmedigi tespit edilmistir. Bunun nedeninin ise
isletmelerin ticari kaygilari, yoresel yemekleri yapabilecek ustalarin az olusu
ve genel olarak yore halkinin evlerinde bu yemekleri yapmalarindan dolayi
restoranlarda ¢ok tercih etmedikleri oldugu saptanmistir.

Eren (2016), ¢alismasinda Turkiye’nin gastronomi imajini, ziyaretgilerin
kullandiklari  bilgi kaynaklarini ve vyiyecek ile igecek harcamalarini
incelemigtir. Calisma sonucunda algilanan gastronomi imajinin  mutfak
kiiltlirt ve yiyecekler, gastronomi aktiviteleri ile yiyecek icecek isletmeleri
olmak Uzere Ug¢ alt boyutunun oldugu saptanmistir. Turkiye ile ilgili
ziyaretcilerin en cok aklina gelen yiyecek ve iceceklerin kebap, raki, doner,
patlican ve baklavanin oldugu tespit edilmistir. Destinasyonun gastronomi
imajinin ve ziyaretcilerin kullandigi bilgi kaynaklarinin, ziyaretgilerin Turkiye
destinasyonunu tekrar ziyaret etme niyeti Uzerinde etkisi oldugu
belirlenmistir. Ziyaretcilerin Tirkiye’deki seyahatleri boyunca yiyecek ve
icecek icin yaptiklari harcamalarin ortalamasinin 5755 oldugu ve s6z konusu
harcamanin seyahat bitcelerinin %18,9’'unu olusturdugu tespit edilmistir.
Turkiye destinasyonunun gastronomi imaji, gastronomi turizmi gelismemis
olmasina ragmen gelisebilme potansiyelinin oldugunu gostermistir.

Ozel vd. (2017) yaptiklari ¢alismada gastronomi turizminin temel yapi
taslarindan olan yerellik veya yoresellik olma 6zelliginin Kilis ilinde faaliyet
gosteren yoresel restoran meniilerinde yer alma dizeylerini
arastirmiglardir. Segilen 11 restoran isletme yoneticisi ile gorlismeler
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yapilarak menilerde kullanilan Grlin veya Urin gruplar tasnif edilip
raporlastirilmistir.  Arastirma sonucunda Kilis ilinde bulunan vyoresel
restoranlarda kilise 06zgli az sayida yoresel yemegin sunuldugu
belirlenmistir. Bununla beraber zengin yemek kiltirine sahip Kilis
mutfaginin gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele sahip
oldugu saptanmistir.

Basaran (2017), calismasinda Rize ilinin yoresel lezzetlerini gastronomi
turizmi kapsaminda incelemistir. Bu dogrultuda Rize ili ve ilgelerindeki
yoresel lezzetlere ait bilgiler katihmcilarla yiz ylze gorusilerek, yerel
lokantalarin meni kartlari ve literatlr taranarak elde edilmistir. Arastirma
sonuglarina gore Rize’'ye 6zgli 64 yoresel lezzet kayit altina alinmstir.
Yoérede en ¢ok tiiketilen yoresel lezzetlerin karalahana sarmasi, karalahana
aslamasi, fasulye tursusu tavalisi, hamsi tavalisi, hamsikoli, hamsili pilav,
misir unu ekmegi, muhlama, Rize sitlaci, Laz béregi, pepegura, Rize Simidi,
Rize kavurmasi, koleti peyniri, minci, eniste lokumu ve koliva oldugu
belirlenmistir. Rize’nin gastronomi turizmi kapsaminda oOnemli bir
potansiyele sahip oldugu saptanmistir.

Eren ve Celik (2017) sosyal medya ve gastronomi imajini birlikte ele alan
¢alismalarinda, Tlrkiye destinasyonunun cevrimigi gastronomi imajini ve
Ozellikle c¢evrimici gastronomi imaji icinde en belirgin sekilde yer alan
yiyecek ve icecekleri belirlemeyi amacglamislardir. Arastirmada Tirkiye'de
bulunan 100 restoran isletmesi ve bu isletmelere ait toplam 1.000 yorum
incelenmistir. Arastirma sonuglarina gore incelenen yorumlarin neredeyse
yarisinda bir yemek veya icecek adi bulunmadigi tespit edilmistir.
Restoranlarin en ¢ok Deniz mahsulleri, Akdeniz, Tlirk mutfagl ve Avrupa
mutfagi mendtleri sundugu belirlenmistir. Restoran isletmelerinin
sayfalarinda yer alan fotograflarda en cok restoran, misteri ve deniz
Urlnleri géruntilerinin yer aldigl saptanmistir. Yorumlarin iginde en ¢ok adi
gecen yiyeceklerin ise kebap, biftek, tavuk, tatli ve meze oldugu sonucuna
ulasilmstir.

Akylirek ve Zeybek (2018), vaptiklari calismada Gumishane ilinin
gastronomi turizmi acisindan degerlendirilmesini ele almislardir.
Gumishane ilinin gastronomik unsurlarina iliskin yazili ve gorsel kaynaklar
taranarak ve ilgili kisilerle gorusiilerek gastronomik potansiyeli ortaya
cikarilmistir. Calismada elde edilen bilgilere gore Gumiishane iline 6zgi
bircok yiyecek ve icecegin bulundugu ancak bu yiyecek ve iceceklerin
turistik Grin olarak sunumunun yetersiz oldugu tespit edilmistir. Bununla
birlikte Glimushane iline yonelik turizm talebinin artirilmasinda gastronomi
turizminin diger turizm tirleri ile birlikte destekleyici ve tamamlayici bir
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turizm tlrd olabilecegi ve sehrin markalasmasinda o6nemli roller
Ustlenebilecegi belirlenmistir.

Kurnaz ve islek (2018), calismalarinda Marmaris yéresel yemeklerinin
yorede yer alan restoran menilerinde kullanim dizeylerini arastirmistir.
Gahsma kapsaminda restoranlara ait menilerden yararlaniimis ve elde
edilen bilgiler degerlendiriimeye alinmistir. Calisma sonucunda Marmaris
yoresel yemeklerine yorede yer alan restoranlarin menilerinde cok fazla
yer verilemedigi sonucuna ulasilmistir. Marmaris restoran meniilerinde
¢orbalarin, tathlarin ve recgellerin meniilerde en az yer alan kategoriler
oldugu, bunun yaninda menilerde en ¢ok deniz Urlinleri yemeklerinin yer
aldigi saptanmustir.

Goraldugu Uzere yoresel yiyecek ve icecek kiltiurt dinyadaki hemen her
Ulkenin mutfaginda varligini gosterebilmektedir. Neredeyse her llke veya
bolge yer aldigl cografyaya, gelenek ile goreneklerine ve inang sekillerine
gore kendisini yansitan yoéresel bir mutfaga sahiptir. Dinyadaki ender
mutfaklar arasinda yer alan ve zengin bir gesitlilige sahip olan mutfaklardan
biriside kuskusuz Tirk mutfagidir. Tirk mutfagini bu derece degerli kilan
ozelliklerden biri de yorelerinde yasayan insanlarin meydana getirdigi ve
kendi ozelliklerinin  yansimalarinin  sonucu olusturduklari  yoresel
mutfaklaridir. Her biri farkli bir 6zellige ve cesitlilige sahip yorelerinden biri
de Canakkale iline bagl Gékgeada ilgesidir.

Turkiye’'nin en blyldk adasi unvanini tasiyan Gokceada, adalara ait
cekicilikleri binyesinde bulundurmasi nedeniyle son yillarda yurt icinde ve
yurt disinda bilinirligi artan bir destinasyon haline gelmistir (Yurtseven,
2008:4). Tarih boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olan ve
bolgede yer alan diger Ege adalari ile ayni Ozellikleri tasiyan Gokgeada
beraberinde kiigiik ve ana karadan uzak olma gibi 6zelliklere sahip olmasi
mutfak kilttrdnl etkilemistir. El degmemis dogasinin mutfagina ne derece
ve ne sekilde yansimis oldugu duslinceleri yorenin ozelliklerini tasiyan
yiyecek ve icecek recetelerinin arastirilarak bilimsel temeller 1siginda kayit
altina alinmasini ve bu sayede gelecek nesillere aktarilmasini, 6te yandan
ise bolgenin gastronomi turizminde ne derece etkili oldugunun
arastirilmasini gerekli kilmistir.

YONTEM

Yapilan bu calismanin temel amacini; yoresel yiyecek ve iceceklerin
Gokgeada gastronomi turizmine olan etkilerini belirlemek, bu lezzetlerin
Onemini ortaya cikarmak ve unutulmasini dnlemek icin kayit altina almak
olusturmaktadir. Belirlenen amaca uygun olarak calismada timevarim
yaklasimi benimsenerek, nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Nitel
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arastirma yontemleri, farkli bilgi pargaciklarindan yola gikarak biitiinii ya da
kurami kendisi olusturmasi igin gerekli olan birincil ya da ikincil verilerin
toplanmasina aracilik etmektedir (Kozak, 2017:29). Bu dogrultuda yapilan
calismada veri toplamak igin yari yapilandiriimig goriisme tekniginden
yararlaniimigtir.

Gokceada ilcesinin yoresel yiyecek ve iceceklerinin neler oldugunu ve
GoOkgeada’nin gastronomi turizmine hangi agidan etkide bulunduklarini
ortaya cikarabilmek icin iki asamadan meydana gelen bir goriisme formu
hazirlanmistir. Sorularin hazirlanmasi icin alanyazinda yer alan calismalar
incelenmis olup ayrintili bir literatiir taramasi yapilmistir. Danisman kisinin
gorusleri de alinarak arastirma sorulari hazirlanmistir.

Arastirmanin evrenini Gokceada ilgesinin merkezi ile merkeze bagh olan 9
koyilnde yer alan yiyecek-igcecek ile iliskili isletmelerin isletme sahipleri ve
isletme personelleri ile bélgenin yerel halki olusturmaktadir. Arastirmanin
orneklemini yerel halktan ulasilabilen 35 kisi ve bélgede yiyecek-icecek ile
iliskili olan isletmelerden isletme sahibi ve isletme personeli gérevine sahip
24 kisi olusturmaktadir. Orneklem gurubunda yer alan yerel halk olasiliga
dayali olmayan 6rnekleme yontemlerinden kartopu érnekleme yaklasimi ile
belirlenmistir. Yiyecek-icecek ile iliskili isletmeler ise olasiiga dayal
olmayan ornekleme yontemlerinden kasith 6rnekleme yaklasimi ile
belirlenmistir. Kartopu 6rnekleme, evrenin kesin sinirlarinin bilinemedigi
veya verinin nereden toplanacagl kestirilmedigi durumlarda kullanilan bir
yontemdir (Kozak, 2017:119). Kasith o6rnekleme ise arastirmacinin
ornekleminin arastirma evrenini hangi oranda temsil etme glicline sahip
oldugu konusunda nesnel bir 6lciite sahip olmadigi, yiritmekte oldugu
calismasinda yer alan amaglara kendisini en kolay ve en hizlh sekilde
ulastiracak katilimcilari tercih etmesi durumunda yararlanilan bir yéntemdir
(Kozak, 2017:118).

Goriasmeler katilimcilarin uygun gordiikleri zamanda ve mekanda yiiz yize
gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler katihmcilarin izni alinarak arastirmaci
tarafindan goriismeler sirasinda not edilmistir. Gorlismelerde kullanilan
yari yapilandirilmis soru formu iki asamadan meydana getirilmis olup,
formda yer alan sorularin bir kismi asagida verilmistir.

Yerel halka yonelik sorular:

e Kaynak kisinin demografik 6zellikleri (Cinsiyet, Adi-Soyadi, Yasi,
Dogum Yeri, ikamet Yeri, Medeni Durumu, Egitim Durumu, Meslegi)

e GoOkceada’ya o6zgl bildiginiz 6zellikle unutulmaya ylz tutmus
yoresel yiyecek/ icecek var midir? Var ise bahsettiginiz yiyecek/igecek igin
gerekli olan malzemeler nelerdir ve yapilisi nasildir?
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Yiyecek ve icecek ile iligkili olan isletmelerin her birinden temsilen
gorusilen kisilere yonelik sorular:

e Kaynak kisinin demografik 6zellikleri (Cinsiyet, Adi-Soyadi, Yasi,
Egitim Durumu, Sektdér Deneyim Siiresi, Calistigi isletmenin Adi, Calistigi
isletmenin Tird, Calsilan Pozisyon, ilgili Gérevini Yiritme Siresi,
isletmenin Faaliyet Durumu, Faaliyet Gésterilen Bolge)

e isletmenizdeki meniide Gékceada’ya 6zgii hangi yéresel yiyecek
ve iceceklere yer veriyorsunuz?

Belirtilen sorularin yaninda, gortismeler sirasinda katilimcilara verdikleri
cevaplar karsisinda ek sorularda sorulmustur. Yapilan gérismeler sonucu
elde edilen veriler ise gorisme formunda yer alan sorulara gore
siniflandirilmis  ardindan betimsel analiz yontemi ile degerlendirilip
yorumlanmustir.

BULGULAR VE TARTISMA
Birinci Orneklem Grubunun (Yerel Halk) Degiskenlerine iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda yoresel yiyecek ve icecek tariflerini aktaran kisilere
ait demografik 6zellikler Tablo 1’de gosterilmistir.

Tablo 1. Yerel Halki Temsilen Gériisiilen Kisilerin Demografik Ozellikleri

Degiskenler Gruplar Frekans(n) Yiizde(%)

Kadin 25 71,5

Cinsiyet Erkek 10 28,5
Toplam 35 100

30-39 Yas 3 8,6

40-49 Yas 4 11,5

Yas 50-59 Yag 7 20
60-69 Yas 6 17,1

70 Yas ve Uzeri 15 42,8

Toplam 35 100

Medeni Durum Evii 25 715
Bekar 10 28,5

Toplam 35 100

Okur Yazar 3 8,6

ilkokul 15 42,8

Egitim Diizeyi Ortaokul 3 8,6
Lise 10 28,5

Universite 3 8,6

Yiksek Lisans 1 2,9

Toplam 35 100
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Ev Hanimi 17 48,4
Emekli 7 20
Ogretmen 1 2,9
Emlake 1 2,9
isletme Sahibi 3 8,6
Meslek Kiitiphane 1 2,9
Sorumlusu
K&y Muhtari 2 5,7
Serbest Meslek 2 5,7
Hayvancilik 1 2,9
Toplam 35 100
Merkez 12 34,3
Zeytinlikoy 6 171
Dogum Yeri Eski Bademli 3 8,6
Tepekoy 5 14,3
Derekdy 6 17,1
istanbul 2 5,7
Serez 1 2,9
Toplam 35 100
Merkez 13 37,1
Zeytinlikoy 6 171
Eski Bademli 4 11,4
X Yeni Bademli 1 2,9
lkamet Yeri Tepekoy 5 14,3
Derekdy 5 14,3
Atina 1 2,9
Toplam 35 100

Calismaya katilan yerel halki temsilen gorusiilen kisilerden olusan
katihmcilarin %71,5’i kadin, %28,5’i erkektir. Katihmcilarin %8,6’s1 30-39 yas
arasinda, %11,5’i 40-49 yas arasinda, %20’si 50-59 yas arasinda, %17,1’i 60-
69 yas arasinda ve %42,8’i 70 yas ve Uzeri yas araliginda oldugu tespit
edilmistir. Katihmcilarin medeni durumu ile ilgili bilgilere bakildiginda
%71,5'i evli, %28,5'i ise bekdr oldugu saptanmistir. Katilimcilarin egitim
dizeyi ile ilgili veriler incelendiginde %8,6’si okur-yazar, %42,8’i ilkokul
mezunu, %8,6’si ortaokul mezunu, %28,5’i lise mezunu, %8,6’s! Universite
mezunu ve %2,9'u yiksek lisans mezunu oldugu belirlenmistir.
Katilimcilarin meslegi ile ilgili bilgiler incelendiginde %48,4’(inlin ev hanimi,
%20’sinin emekli, %2,9’unun 0Ogretmen, %2,9’unun emlakel, %8,6’sinin
isletme sahibi, %2,9’'unun kitliiphane sorumlusu, %5,7’sinin kdy muhtari,
%5,7'sinin  serbest meslek sahibi oldugu ve %2,9’unun hayvancilik
yapmakta oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin dogum vyeri ile ilgili
bilgilere bakildiginda %34,3’G merkez, %17,1'i Zeytinlikdy, %8,6’s1 Eski
Bademli, %14,3’l Tepekdy, %17,1’i Derekdy, %5,7’si istanbul ve %2,9’nun
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Serez(Yunanistan) dogumlu oldugu saptanmistir. Katiimcilarin ikamet yeri
ile ilgili veriler incelendiginde %37,1’nin merkez, %17,1’inin Zeytinlikdy,
%11,4’Gnln Eski Bademli, %2,9’'nun Yeni Bademli, %14,3’liniin Tepekody,
%14,3’Unlin Derekdy ve %2,9’nun Atina(Yunanistan)’'da ikamet ettigi
belirlenmistir.

Yoresel Yiyecek Ve icecek Tariflerinin Siniflandirilmasina iliskin Bulgular

Tablo 2’de yapilan arastirma kapsaminda elde edilen yoresel yiyecek ve
iceceklere yer verilmistir. Tabloda da gorildigi lGizere elde edilen veriler
incelenerek siniflandiriimistir.

Tablo 2. Arastirma Kapsaminda Elde Edilen Yéresel Yiyecek ve igeceklerin
Siniflandiriimasi

KATEGORI YORESEL YiYECEK VE iCECEKLER
Kuzu Dolma (Arni Yemisto), Pirasa Ve Domuz Eti
Kavurmasi(Prasotigania), Hindi/Tavuk Kapama
Et Yemekleri (Galopulo/Kotopulo Stin Katsarola), Yabani Tavsan Yahnisi

(Lagos Stifado), Bulgurlu Salyangoz (Salingaria Me Pliguri), Et
Kavurma, Etli Patates

Siit ve Siit Uriinleri Tereyagl Tortusu (Aksarmi), Taze Keci Peyniri (Katgikisio

Fresko Tiri)
Baklava, Kegi Sutlu Sitlag (Rizogalo), Alevria, Domates Tatlisi
Tathlar (Gliko Tu Kutaliu Domataki), Un Helvasi (Ladohalvas),
Samsades, Koliva
icecekler Sarap(Krasi), Bogurtlen Likoru(Liker Vatomura), Raki(Cipuro)

Sarapli Ahtapot(Htapodi Krasato), Midyeli Pilav(Midia Me
Rizi), Midye Dolma(Midia Yemista), Petalides, Pazil
Sarpa(Sarpes Me  Seskula), Balik  Pilaki, Deniz
Kestanesi(Axinos), Kalamar Dolmasi(Kalamaria Yemisto),
Balik Corbasi(Psarosupa)

Deniz Urtinleri

Corbalar Mayirica Corbasi, Un Corbasi(Psiruki), Tarhana
Sebze Yemekleri Taze Bakla(Freska Kukia)

Badem Ezmesi (Amigdalota), Pandispanya (Pandespani),
Hamur isleri Arakismata, Islak Cevizli Kek (Karidopita), Bademli Kurabiye

(Kurabiedes Amigdalu), Melomakarona

Peynirli Pide (Cicirudia), Manti, Sarma Kabak Boregi (Saragli),

Yilbasi Coregi (Vasilopita), Paskalya Coregi (Pashalino
Hamurlu Uriinler Tsureki), Su Boregi (Zematisti), Anevati, Kiymali Bérek

(Kireatopita), Eriste (Yufka), Eptazima Paksimadia, Papaz

Ekmegi (Stavros)

Bakliyatlar Korkuta, Suitlii Keskek (Korkuti Me Gala)

Diger Kizartilmis Zeytin (Elies Tiganites)

Arastirma kapsaminda yapilan goérismeler sonucu ulasilan bazi yoresel
yiyecek ve igecek tarifleri asagida verilmis olup, her bir goérismeci
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G1,G2,G3, vb. seklinde kodlanmistir.

Yabani Tavsan Yahnisi (Lagos Stifado): Malzemeler: 1 adet yabani tavsan, 1
kg arpacik sogan, 1 su bardagi zeytinyagi, 2 adet defneyapragi, 1 su bardagi
sarap, 1 bas sarimsak, 1 yemek kasigi top karabiber, 1 tath kasigi tuz, Uziim
sirkesi, Su. Tavsan temizlenerek parcalara ayrilir ve 3-4 saat kadar (iziim
sirkesinde bekletilir. Daha sonra bir tencereye zeytinyagi ilave edilerek
isitiir.  Ardindan soyulmus buatin haldeki arpacik soganlar eklenerek
kavrulur. Kavrulan soganlar ayri bir kabin igerisine g¢ikarilir. Hemen sonra
Uzerine kabuklu sarimsaklar ve tuz eklenip karistirilir ve bir kenarda
bekletilir. Daha sonra soganlarin kavruldugu yagin icerisine buylk pargal
tavsan etleri eklenir. Uzerine karabiber ve defneyaprag ilave edilerek
karistirilir. Kavrulma islemi bittikten sonra sarap ile etler sondirilir ve
biraz su ilave edilerek pisirilir. Etler yumusayinca énceden hazirlanan sogan
ile sarimsak karisimi ilave edilerek karistirmadan pisirilir(G19).

Tereyag Tortusu (Aksarmi): Malzemeler: Taze kegi veya koyun siiti, Tuz. Bir
tencereye alinan sit bir glin boyunca Gzerinde olusan kaymak ayri bir kabin
icerisinde biriktirmek sarti ile bekletilir.(Biriktirme siliresince tuz eklenerek.)
Daha sonra birikimi saglanan kaymak bir veya iki kilogram kadar olunca
bakir bir tencereye aktarilip orta ateste karistirilarak pisirilir. Bir slire sonra
Ust ylzeyine c¢ikan yag ayri bir kabin igerisine biriktirilerek tereyagi elde
edilir. Tencerenin alt tabaninda kalan tortunun Gzerine ise biraz daha tuz
ilave edilip karistirilarak atesten alinir ve kavanozlarin igerisine doldurulur.
Boylece aksarmi elde edilir(G19).

Alevria: Pekmez icin: Uziim suyu, Pekmez topragi(yenilebilir) veya odun
kiilG. Alevria icin:1 su bardagi pekmez, 2 su bardagi su, 3 yemek kasigi un,
Susam, Ceviz veya badem. Pekmez igin sarap yapiminda kullanilan ezilmis
Gzimlerin sularinin bir kismi baska bir tencereye aktarilir. icerisine pekmez
topragi veya bir beze sarilmis odun kili ilave edilip karistirarak bir giin
boyu orta ateste kaynatilir. Daha sonra atesten alinip ertesi glinii sabahina
kadar dinlendirilir. Uzerinde kalan suyu tortusundan ayrilip tekrar ateste
alinip koyu bir kivam alana kadar kaynatilarak pekmez elde edilir. Alevria
icin bir tencerede su ile un karistirilarak orta atese alinip lizerine pekmez
ilave edilir, koyulasincaya kadar pisirilir. Uzerine susam, ceviz veya badem
ilave edilerek servis edilir(G23).

Cipuro: Malzemeler: Siyah ya da beyaz liziim.Toplanan Gzimler ayiklanarak
genis bir legen icerisinde sadece bu islem icin kullanilan ¢cizmelerle ezilerek
toprak kiiplere alinip 20-25 giin agizlari kapal bir sekilde bekletilir. Bekleme
sonras! tortu ve suyu birbirlerinden ayrilip kiiplere doldurularak Gzimin
suyundan sarap elde edilir. Tortulu kisim ise eksiyene kadar bekletilip bir
cuval igerisine alinir. Ardindan bu is igin kullanilan bir kazan igerisine
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aktarihr. Kapagl kapatilarak yavas yavas yanan odun atesi (zerine
kaynamaya birakilir. Kurulan dizenekten GzUm tortularinin  buhar
damitilarak bir kap icerisinde biriktirilir. ilk damitilan sivi tekrar kazan
icerisine alinarak damitilmasi saglanarak cipuro elde edilir(G33).

Petalides: Malzemeler:1 kg Petalides, 6 adet orta boy kuru sogan, 2 adet
orta boy domates, Yabani rezene, Toz karabiber, Tuz, %4 su bardagi
zeytinyagi, Su.Toplanan petalideslerin Uzerleri temizlenip yikandiktan sonra
bir tencereye konur. Petalideslerin Gzerlerini 6rtecek kadar su ilave edilerek
haslanir. Daha sonra siizgecgten gegirilip kabuklarindan ayristirildiktan sonra
bir kaba alinir. Haslama suyu ise baska bir kapta bekletilir. Ayri bir
tencerede zeytinyaginda sirasiyla hafif kalinlikta dogranmis soganlar ve
kiicik kipler halinde dogranmis kabuksuz domatesler kavrulur. Ardindan
tuz, karabiber, ince dogranmis yabani rezene ve petalideslerin haslama
suyu ilave edilir. Hafif ateste yaklasik 30-45 dakika pisirilir(G5).

Mayirica Corbasi: Malzemeler: Kuzunun karaciger, akciger, bébrek, kalp
olmak Uzere sakatatlari,1 kahve fincani piring , 2 demet i1spanak , %2 demet
marul, % demet taze nane, % tere otu, Pul biber, Tuz, 1 orta boy kuru sogan
, 72 ¢ay bardagi zeytinyagi, Su. Bir tencerede cigerler toplam miktarlarinin
iki kati kadar su da haslanir. Daha sonra haslama suyu bir kenara ayrilarak
tim cigerler ince ince dogranir ve bir kaba alinir. Ardindan cigerlerin
haslanmasinda kullanilan suyun icerisine vyikanan piringler eklenerek
haslanmaya birakilir. Bu sirada ayri bir kaba kuru sogan rendelenir, lizerine
sirasiyla zeytinyagi, ince ince dogranan ispanak, marul, taze nane, tere otu
ve daha onceden haslanan cigerler eklenir. Tim malzemenin karisimi
saglandiktan sonra elde edilen karisim haslanan piringlerin Uzerine ilave
edilerek pisirilir. Son olarak pul biber ve tuz eklenerek karistirilarak atesten
alinir(G10).

Arakismata: Malzemeler: 5 adet yumurta, 1 corba kasigi seker, 2 gr tuz, 50
ml cipuro, % paket kabartma tozu, Un, Pudra sekeri, Zeytinyagi. Bir kapta
yumurtalar kopik kivami alana kadar cirpilir. Ardindan seker, tuz, cipuro ve
kabartma tozu eklenerek cirpma islemine devam edilir. Son olarak orta
sertlikte bir hamur kivamina gelene kadar un eklenir. Hemen ardindan
hamurdan tenis topu biyukliglinde bezeler kopartilarak her bir beze un
yardimiyla yuvarlak sekilde acilarak orta incelikte seritler halinde kesilir.
Ardindan orgli sekli veya cicek sekli verilerek hamur parcalari bol
zeytinyaginda kizartilir. Soguduktan sonra Uzerlerine pudra sekeri
serpilerek servis edilirler(G12).

Anevati: Malzemeler: Hamuru igin:1 gay fincani zeytinyagi, llik su, %2 ¢ay
fincani stit(¢esidi mevsime bagl), 9 gr kuru maya, 900 gr un, 1 tath kasig
toz seker, 1 tath kasigi tuz. i¢ harci icin:600 gr istege bagh yabani otlar, 500
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gr peynir(keci/koyun), 4 adet taze sogan, 2 dal yabani rezene, 6 dal taze
nane, 3 yumurta, 4 yemek kasig1 zeytinyagi. Bir kabin igerisine sirasi ile un,
maya, seker, zeytinyagi ve sit eklenip karistirilir. Ardindan ilik su katilarak
yumusak bir hamur haline getirilir ve mayalanmaya birakilir. Bu sirada ig
harci igin tim vyesillikler yikanip ince ince dogranir ve igerisine sirasi ile
rendelenmis peynir, yumurta ve zeytinyagl eklenerek har¢ haline getirilir.
Daha sonra bir firin tepsisi zeytinyagi ile yaglanarak mayalanmis hamurun
yarisi yagli tepsinin tabanina serilir. Hazirlanan tim i¢ har¢ hamur lzerine
serpilip geriye kalan diger hamurla kapatilir. Uzeri hafif sekilde su ile
islatildiktan sonra 6nceden isitilmis ekmek firininda Gzeri kizarana kadar
pisirilir(G23).

Korkuta: Malzemeler:10 kilo koyun eti, 7 kg su, 1 su bardagi tuz, 1,5 kg az
kirilmis bugday. Bir kazanin icerisine iri parcalanmis et yerlestirilir. Uzerine
su ve tuz ilave edilerek odun atesinde Uzerinde olusan kopukler alinarak
pisirilir. Ardindan pisen et ayri bir kabin igerisine alinir. Kalan su ise
stzulerek tekrar ayni kazanin igerisine ilave edilerek Uzerine yikanmis
kirllmis bugday eklenir. Karistirilarak hafif ateste lapa kivami alana kadar
pisirilerek atesten alinir ve dinlendirilmeye birakilir. Ardindan daha
onceden haslanmis et ile birlikte servis edilir(G21).

isletmelerin Ozelliklerine iligkin Bulgular

Tablo 3‘de arastirma kapsaminda yer alan isletmelerin tird, faaliyet
durumu ve faaliyette bulundugu bolge ozelliklerine iliskin bilgilere yer
verilmigtir.

Tablo 3. isletmelerin Ozelliklerine Gére Dagilimi

Degiskenler Gruplar Frekans(n) Yizde(%)
Restoran 5 20,9

isletme Tiirii Kafe 3 12,5
Kafe/Restoran 3 12,5
Otel/Restoran 2 8,3
Motel/Restoran 3 12,5
Hotel/Restoran 2 8,3
Lokanta 3 12,5
Pastane 1 4,2
Dukkan/Magaza 2 8,3

Toplam 24 100
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isletmenin Faaliyet  Siirekli 24 100
D

urumu Toplam 24 100
Merkez 17 70,7
Zeytinlikoy 1 4,2

Faaliyet Gosterilen K6
Bélge Tepekdy 1 4,2
Kalekoy 5 20,9
Toplam 24 100

Tablo 3’de gorildiglu UGzere arastirma kapsaminda yer alan isletmelerin
%20,9’u restaurant, %12,5’i cafe, %12,5i cafe/restaurant, %8,3’U
otel/restaurant, %12,5’i motel/restaurant, %8,3’li hotel/restaurant, %12,5’i
lokanta, %4,2’si pastane ve %8,3’'U dikkan/magaza ozelligi tasidig! tespit
edilmistir. isletmelerin faaliyet durumu ile iliskili bilgiler incelendiginde
arastirma kapsaminda yer isletmelerin tUmindn yilin tim aylarinda
faaliyette bulunup sureklilik 6zelligi tasidigi belirlenmistir. isletmelerin
faaliyette bulundugu bolgelere iliskin elde edilen verilere bakildiginda
arastirma kapsaminda yer alan isletmelerin %70,7’si merkez, %4,2'si
Zeytinlikdy, %4,2’si Tepekdy ve %20,9'u Kalekdy bolgelerinde yer aldigi
saptanmistir.

ikinci Orneklem Grubunun (isletmeler) Degiskenlerine iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda yiyecek ve igecek ile iliskili isletmelerin her birinden
temsilen gorisulen kisilerin demografik 0Ozelliklerine Tablo 4’de yer
verilmigtir.

Tablo 4’de gorildugi lizere katilimcilarin %33,3’0G kadin, %66,7’si erkektir.
Katilimcilarin %8,3’li 20-29 yas arasinda, %16,7’si 30-39 yas arasi, %25’i 40-
49 yas arasl, %33,3’( 50-59 yas arasi, %12,5’i 60-69 yas arasi ve %4,2’si 70
yas ve Uzeri yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Katiimcilarin egitim
dizeyi ile ilgili bilgilere bakildiginda %16,7’si ilkokul mezunu, %20,9'u
ortaokul mezunu, %29’u lise mezunu, %25’i Universite mezunu, %4,2’si
yuksek lisans mezunu ve %4,2’sinin ise doktora mezunu oldugu
belirlenmistir. Katimcilarin sektér deneyim siiresi ile ilgili bilgileri
incelendiginde %4,2’si 5 yildan az, %37,4’(i 5-10 yil arasi, %20,9’u 11-20 yil
arasl, %25’i 21-30 yil arasi, %8,3’u 31-40 yil arasi ve %4,2’si 41-49 yil arasi
yiyecek ve icecek sektoriinde calismakta oldugu saptanmistir. Katilimcilarin
calismakta olduklari isletmedeki pozisyonlari ile ilgili veriler incelendiginde
%8,3’Unlin mutfak elamani oldugu, %75’inin isletme sahibi oldugu,
%4,2’sinin mutfak sefi oldugu, %8,3’lintin isletme kurucu Uyesi(ortagi)
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oldugu ve %4,2’sinin isletme personeli oldugu gorilmustir. Katiimcilarin
bahsedilen gorevlerini yuritme siresi ile ilgili bilgilere bakildiginda
%12,5’inin 1 yildan az, %45,7’sinin 1-10 yil arasi, %20,9’unun 11-20 yil arasi,
%16,7’sinin 21-30 yiIl arasi ve %4,2’sinin 31-40 yil arasi gorevlerini
surdirmekte oldugu saptanmistir.

Tablo 4. Yiyecek icecek isletmelerini Temsilen Gérisiilen Kisilerin
Demografik Ozellikleri,

Degiskenler Gruplar Frekans(n) Yizde(%)
Kadin 8 33,3
Cinsiyet ek
Erke 16 66,7 Yéresel Yiyecek Ve
Toplam 24 100 iceceklerin
20-29 Yas ) 8,3 Gastronomi
Turizmine Etkileri:
y 30-39 Yag 4 16,7 Gokgeada Ornegi
a
: 40-49 Yas 6 25
50-59 Yas 8 33,3
60-69 Yas 3 12,5
. e 205
70 Yas ve Uzeri 1 4,2
Toplam 24 100
ilkokul 4 16,7
Ortaokul 5 20,9
Egitim Diizeyi Lise 7 29
Universite 6 25
Yiksek Lisans 1 4,2
Doktora 1 4,2
Toplam 24 100
5 yildan az 1 4,2
Sekt6ér Deneyim
.. 5-10 vil 9 37,4
Siiresi
11-20 il 5 20,9
21-30vil 6 25
31-40vil 2 8,3
41-49 il 1 4,2

Toplam 24 100




Meryem YAVUZ ve
Oya OZKANLI,
3(2) 2019

e 296

Yéresel Yiyecek Ve iceceklerin Gastronomi Turizmine Etkileri: Gokgeada Ornegi

Mutfak Elemani 2 8,3
Galisilan Pozisyon isletme Sahibi 18 75
Mutfak Sefi 1 4,2
isletme Kurucu 2 8,3
Uyesi
isletme Personeli 1 4,2
Toplam 24 100
ilgili Gorevini 1yildan az 3 12,5
Yuriitme Suresi 1-10 vil 11 45,7
11-20 Vil 5 20,9
21-30vil 4 16,7
31-40vil 1 4,2
Toplam 24 100

isletme Meniilerinde Yer Alan Gokceada Yoresel Yiyecek ve iceceklerine

iliskin Bulgular

Tablo 5’te Gokgeada vyoresel

yiyecek ve

mendlerinde yer alma dlzeyleri tespit edilmistir.

iceceklerinin

isletmelerin

Tablo 5. isletme Meniilerinde Yer Alan Gokceada Yoresel Yiyecek ve

icecekleri

Yer verilen yoresel

Yer veren isletme

Toplam isletme Yiizde(%)

yiyecek ve igecekler sayisi sayisi (Frekans=n)

Sarapli Ahtapot 24 7 29,1
Et Kavurma 24 5 20,9
Taze Kegi Peyniri 24 5 20,9
Kalamar Dolmasi 24 5 20,9
Kuzu Dolma 24 4 16,7
Sarma Kabak Boregi 24 4 16,7
Su Boregi 24 3 12,5
Karadut Likori 24 3 12,5
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Yer verilen yéresel Yer veren igletme

Toplam isletme Yiizde(%)

yiyecek ve igecekler sayisi sayisi (Frekans=n)

Bademli Kurabiye 24 3 12,5
Sarap 24 3 12,5
Kegi Sutll Sutlag 24 3 12,5
Balik Pilaki 24 3 12,5
Anevati 24 2 8,3
Midyeli Pilav 24 2 8,3
Balik Corbasi 24 2 8,3
Midye Dolma 24 2 8,3
Taze Bakla 24 2 8,3
Paskalya ¢oregi 24 2 8,3
Deniz Kestanesi 24 1 4,2
Peynirli Pide 24 1 4,2
Mayiri¢a Corbasi 24 1 4,2
Etli Patates 24 1 4,2
Hindi/Tavuk Kapama 24 1 4,2
Pandispanya 24 1 4,2
Islak Cevizli Kek 24 1 4,2
Kiymal Borek 24 1 4,2
Yilbagi Coregi 24 1 4,2
Un helvasi 24 1 4,2
Baklava 24 1 4,2
Eriste 24 1 4,2
Koliva 24 1 4,2
Korkuta 24 1 4,2

Tablo 5’te belirtildigi gibi alanda yer alan yiyecek ve igecek ile iliskili
isletmelerin menilerinde %29,1’lik oran ile en fazla Sarapl Ahtapot’un yer
aldigi tespit edilmistir. Belirtilen orani %20,9’luk bir oran ile Et Kavurma,
Taze Keci Peyniri ve Kalamar Dolmasi yiyecekleri takip etmistir. Menilerde
sirasi ile %16,7’lik oran ile Kuzu Dolma ve Sarma Kabak Boregi yer alirken;
%12,5’lik oran ile Su Boregi, Karadut Likoérd, Bademli Kurabiye, Sarap, Kegci
Satla Satlag ve Balik Pilaki; %8,3’lik oran ile Anevati, Midyeli Pilav, Balik
Corbasi, Midye Dolma, Taze Bakla ve Paskalya Coregi; %4,2’lik oran ile ise
Deniz Kestanesi, Peynirli Pide, Mayirica Corbasi, Etli Patates, Hindi/Tavuk
Kapama, Pandispanya, Islak Cevizli Kek, Kiymali Boérek, Yilbasi Coregi, Un
Helvasi, Baklava, Eriste, Koliva ve Korkuta yer almistir.

Sonuc¢ olarak isletme menilerinde Gokceada vyoresel yiyecek ve
iceceklerinin yer alma oranlari birbirlerinden farkhlik arz etmektedir.
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SONUC VE ONERILER

Yapilan bu calisma ile birlikte Gokceada yoresel mutfaginin yer aldig
cografi konumdan, sahip oldugu bitki 6rtlisii ve ikliminden ve gecmiste ev
sahipligi yaptigl medeniyetlerin kiltirlerinden etkilendigi tespit edilmistir.
Bu etkilesim ile beraber mevcut yemekler geleneksel bir yapi kazanmis,
Turk ve Rum mutfaklarinin uyumunun sofralara tasinmasi s6z konusu
olmustur. Ada genelinde yabani olarak yetisen otlar ile meyvelerin
mutfakta agirlikh olarak kullanildigl sonucuna ulagilmistir. Arastirma
kapsaminda gériisme saglanan 35 kisiden aktarilan bilgiler 1siginda 52 adet
yoresel yiyecek ve icecek tarifine ulasiimistir.

Elde edilen tarifler sonucu; et yemeklerinde hi¢ bir ek muidahale
yapilmadan vyetistirilen kuzu, kegi, gibi kiigiikbas hayvanlar ile tavsan ve
salyangoz gibi yiyeceklerin; sit ve sit Urlinlerinde kiglikbas hayvancilik
faaliyetlerinden elde edilen driinlerin; iceceklerinde verimli baglarinda
yetisen (iziimlerin; deniz Urinlerinde cografi konumunun sagladigi avantaj
ile ahtapot, kalamar ve bir¢cok balik gesitlerinin; tatlilarinda badem, ceviz
gibi kuruyemislerin; c¢orbalarinda ve bakliyat yemeklerinde verimli
topraklarinda yetisen bugdayin; sebze yemeklerinde boélgede yetistirilen
sebzelerin; hamur islerinde ise yabani otlarin agirhikh olarak kullanildig
tespit edilmistir.  Ote yandan ortaya cikarilan mutfaga ait yéresel
lezzetlerde ada genelindeki zeytin agaclarindan elde edilen zeytinyaginin
sikhikla kullanildig1 gézlenmistir.

Yapilan gorismeler sonucunda elde edilen yoresel yiyecek ve iceceklerin
ybrenin gastronomi turizmine etki dlzeyini belirleyebilmek adina ise
arastirma sirasinda faaliyet gosteren yiyecek ve iceceklerin satis, sunum
gibi islemlerinden sorumlu olan restoran, kafe, lokanta, pastane ve otel gibi
Ozelliklere sahip isletmelerden 24 kisi ile gorisllmustir. Gorismeler
sonucu isletme mendlerinde en fazla “sarapl ahtapot” yemeginin yer aldigi
tespit edilmistir. Ote yandan isletme menilerinde Gokceada yéresel
yiyecek ve iceceklerine cok fazla yer verilemedigi gozlemlenmistir. Bu
durum katilimcilar tarafindan alanda yer alan isletme sahiplerinin yore
mutfagi hakkindaki yeterli bilgiye sahip olamamalarina, mevsimsellikten
dolay! yiyecek veya iceceklerin hammaddelerine ulasilamamasina, zamana
ve isletme maliyetlerinin vyetersizligi gibi bir takim nedenlere
dayandinlimistir.

Ulasilan veriler incelendiginde Gokgeada yoresinin gastronomi turizm
potansiyelinin ylksek oldugu fakat bu durumun vyeterince 6n plana
cikarilamadigl tespit edilmistir. Gokceada gastronomisi turizm acisindan
degerlendirildiginde tanitim yetersizligi, bélgenin anakaradan kopuk olmasi,
bolgede verilen hizmet kalitesinin ylksek olamamasi ile yoresel yiyecek ve
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iceceklerin servisinde personel egitiminin vyetersizligi gibi bir takim
faktorlerinden kaynakli olarak henliz baslangic safhasinda oldugu
sOylenebilir. Fakat bu durumun vyapilacak inceleme ve girisimlerle
giderilebilecegi 6n goriilmektedir. Gok¢eada gastronomisinin turizm ile bir
araya getirilerek alternatif turizm cesitlerinden biri olan gastronomi turizm
potansiyelinin yukseltilmesi igin ulasilan veriler dogrultusunda gelistirilen
Oneriler ise sunlardir;

e Tanitim yetersizligini ortadan kaldirmak adina Gokceada da yer
alan egitim kurumlarinda teorik ve uygulamali olarak adanin yoéresel
mutfagi hakkinda ders programlari olusturulup mifredata eklenebilir.

e Gokceada yoresel yiyecek- icecek receteleri ile fotograflarinin ve
bilgi kaynagi yasayan insanlarin ge¢mis yillardan beri var olan bu yoéresel
yiyecek ve icecekler ile ilgili sohbetlerinin yer aldigl bir internet sitesi
olusturulabilir.

e GoOkceada Ot Festivali gibi her yil yorede belli dénemlerde
gastronomi turizmine katki saglamak adina ulusal ve uluslararasi
gastronomi festivalleri ve tadim glinleri diizenlenip ¢esitlendirilebilir.

e Hizmet Kkalitesinin artirilmasi i¢cin her bir isletmede c¢alisan
personele vyilin belli dénemlerinde hizmet kalitesini artici durum ve
davranislar hakkinda hizmet ici egitim verilebilir.

e isletme meniilerinde daha fazla yoresel lezzetlere yer verilebilmesi
icin yilin belli donemlerinde isletme sahipleri ve ¢alisanlarinin katilabilecegi
Gokgeada yoresel mutfagi hakkinda bilgilendirici toplantilar diizenlenebilir.
Bahsedilen bu toplantilara Gok¢eada mutfagina hakim olan kisiler davet
edilerek gelen katihmcilarin karsinda uygulama yapabilmelerine olanak
saglanabilir.

e isletmelerin menilerinde vyodresel yiyecek veya iceceklerin
iceriginde kullanilan malzemelerine, hikayelerine ve gecmis dénemlerde
tiketildikleri zaman araligina ait bazi fotograflara yer verilebilir.

Yapilan arastirmada yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizmi ile
bagi isletmeler acisindan incelenmistir. Yorede yapilacak benzer bir baska
calismada bu durum Gokgeada’ya gelen yerli ve yabanci turistlerin gorisleri
izerinden arastirilabilir. Ote yandan gerceklestirilen bu calismada yer alan
isletmelerin sureklilik o6zelligi gostererek yilin her ayinda faaliyette
bulunduklari gozlemlenmistir. Fakat sezonluk 6zelligi gosteren isletmelerde
yapilan bu calisma ile ortaya cikarilan sonuclar degisiklik arz edebilir.
Bahsedilen bu neden ile birlikte yapilacak diger benzer calismalarin
sezonluk faaliyet gosteren isletmelerle de yapilmasi énerilebilir.
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